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1. Intended use

This appliance is intended exclusively for grilling food indoors.
The appliance is not intended for any other purpose, nor for use
beyond the scope described. The appliance is not intended for use
in commercial or industrial environments.

The manufacturer accepts no responsibility for domage caused

by failure to observe these instructions, improper use or repairs,
unauthorised modifications or the use of unapproved replacement
parts. The operator bears sole liability.

2. Warnings and symbols used

The following warnings and symbols are used in these operating
instructions, on the packaging and on the appliance (where
applicable):

DANGER! A warning with this symbol and the

A signal word "DANGER" indicates an imminently
hazardous situation that will result in death or
serious injury if not avoided.

WARNING! A warning with this symbol and
the signal word "WARNING" indicates a potential-
ly hazardous situation that could result in death
or serious injury if not avoided.

CAUTION! A warning with this symbol and the
signal word "CAUTION" indicates a potentially
hazardous situation that could result in a minor
or moderate injury if not avoided.

ATTENTION! A warning with this symbol and
the signal word "ATTENTION" indicates a potential
situation that could result in property damage if
not avoided.

Note: A note identifies additional information
that facilitates the use of the appliance.

(@ @ b b

AC current/voltage
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Read the instructions. Note all instructions
regarding safety and use before using the prod-
uct. Please pass all product documentation on to
any future owner.

All of the parts of this appliance that come info
contact with food are food-safe.

Dishwasher-proof.

Caution! Hot surface!

This product satisfies the requirements of the
applicable European and national regulations.

Do not dispose of electrical appliances in the
household waste!

Dispose of the packaging in an environmentally-
responsible manner.

The packaging is made of recyclable materials.
Observe the labelling on the packaging material
when sorting for disposal: The material is labelled
with abbreviations (a) and numbers (b) with the
following meanings: 1-7: plastics, 20-22: paper
and cardboard, 80-98: composites.



3. Basic safety guidelines

To ensure safe operation of the appliance,
follow the safety guidelines set out below:

Prior to use, check the appliance for visible
external damage. Do not operate an appli-
ance that has been damaged or dropped.

To prevent accidents, have defective plugs
and /or power cables replaced immediately
by an authorised specialist technician or our
Customer Service department.

This appliance may be used by children of the
age of 8 years or more and by persons with
reduced physical, sensory or mental capabili
ties or lack of experience and,/or knowledge
if they are being supervised or have been
instructed with regard to the safe use of the
appliance and have understood the potential
risks.

Children must not play with the appliance.
(leaning and user maintenance must not be
performed by children unless they are older
than 8 years of age and are supervised.
Children younger than 8 years of age must
be kept away from the appliance and the
power cable.

All repairs must be carried out by authorised
specialist companies or by the Customer
Service department. Improper repairs may
put the user af risk. It will also invalidate any
warranty claims.

Repairs to the appliance during the warranty
period may only be carried out by a customer
service department authorised by the manu-
facturer. Otherwise, no warranty claims will
be held for any subsequent damages.
Defective components must always be
replaced with original replacement parts.
Compliance with safety requirements can
only be guaranteed if original replacement
parts are used.

Do not allow the power cable to come into
contact with hot appliance parts. NEVER use
the appliance near naked flames, a hotplate
or a heated oven.

After use, allow the appliance to cool down
completely before cleaning it. Risk of burns!
Install the appliance as close as possible to
an electrical power socket. Ensure that the
power plug is quickly reachable in case of
danger, and also that there is no danger of
tripping over the cable.

Provide a stable location for the appliance.
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/\ RISK OF ELECTRIC SHOCK!

The appliance should only be connected to
correctly installed and earthed mains power
sockets. Ensure that the rating for your local
power supply corresponds with the details on
the rating plate of the appliance.

Arrange for customer service to repair or
replace connecting cables and /or appliances
that are not functioning properly or have
been domaged.

Do not expose the appliance to rain, and
never use it in a humid or wet environment.
Ensure that the power cable never becomes
wet or moist during use.

NEVER immerse the appliance in water or
other liquids! This would bring about the risk
of a potentially fatal electric shock upon the
next use of the appliance should moisture be
present in the voltage conducting elements.
Always take hold of the plug when handling
the power cable. Do not pull on the cable
itself and never touch the power cable with
wet hands, this could result in either a short
circuit or an electric shock.

Do not place the appliance itself, furniture
items or similar objects on the power cable,
and take steps to ensure it cannot become
jammed or trapped in any way.

Do not open the appliance housing or at-
tempt to repair or modify the appliance. If
the housing is opened or improper modifico-
tions are made, you run the risk of receiving
a potentially fatal electric shock and the
warranty will be void.

English

m Protect the appliance from drips or splashes
of water. Thus, do not place any vessels con-
taining liquid (e.g. flower vases) on or near
the appliance.

m  Always pull the plug out of the power socket
during each interruption, as well as after use
and before any cleaning.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

& Caution! Hot surface!

m The surfaces of the appliance become ex-
tremely hot during use. Touch the appliance
using only the handle.

(D ATTENTION! MATERIAL DAMAGE!

m Do not use an external timer switch or
separate remote control system to operate
the appliance.

m  Never leave the appliance unattended during
operation.

m  Ensure that the appliance, the power cable
and the plug do not come into contact with
heat sources such as hotplates or naked
flames.

m Do not use charcoal or similar fuels to oper-
ate the appliance!

m To protect the non-stick coating, do not use
metallic tools such as knives, forks, efc.
Should the nonsstick coating become dam-
aged, stop using the appliance.

m  Only operate the appliance with the original
accessories supplied.



(@ Note

m  No user action is required to switch the
product between 50 and 60 Hz. The product
adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

4. Operating components
Figure A:

Support feet

Safety catch

Unlocking button 180°

Red “Power” control lamp
Green “Ready” control lamp
Heat level control

RELEASE button (lower hotplate)
Fat collector tray

Fat outlet

Hotplates

11 RELEASE button (upper hotplate)
12 Cleaning scraper
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5. Unpacking and installation
/\ WARNING

> Packaging material may not be used as a plaything. There is a risk
of suffocation.

> Please follow the instructions regarding the electrical connection of
the appliance to avoid damage to property.

5.1. Package contents and transport
inspection

e  (ontact giill

® Fat collector fray

®  (leaning scraper

®  (Operating instructions

(@ Note

> (heck the package for completeness and for signs of visible
damage.
If the delivery is incomplete or damage has occurred as a result
of defective packaging or during transport, contact the Service
hotline (see chapter entitled 13.1. Service).

5.2. Unpacking

4 Remove all parts of the appliance and the operating instruc-
tions from the box.

¢ Remove all packaging materials and any films and labels.

6. Handling and operation
This section provides you with important information on handling
and using the appliance.

6.1. Before initial use

1) Clean all accessories as described in the section
8. Cleaning and care o remove any production residues.

2) Read these operating instructions carefully.

3) Install the appliance in accordance with the safety instruc-
ions.

4) Unlock the appliance by setting the safety catch (2) to the
position a

5) Open the appliance.

6) Wipe the hotplates (10) with a damp cloth.

7) Close the appliance.

8) Insert the power cable plug info a properly connected and
earthed mains power socket which supplies the voltage
stated in the 11, Technical data section. Allow the
appliance to heat up for about 5 minutes on the maximum
temperature setfing by turning the heat level control (6)
to MAX.

(@ Note

> The first time the appliance heats up, a small amount of
smoke and odour may be generated due to production-re-
lated residue. This is normal and is completely harmless.
Ensure sufficient ventilation; for example, by opening a
window.

9) After heating, pull the plug out of the mains socket and

allow the appliance to cool down completely.

10) Clean the appliance again with a damp cloth.
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6.2. Heat level control

The temperature is set using the heat level control (6) (see Fig. C).

— Heat level range I: heating up range /low temperature

— Heat level range TX: medium temperature (e.g. cooking
vegetables)

— Heat level range T high temperature
(e.g. grill-roasting meat)

@ Note

> The green ,Ready” control lamp (5) lights up when the
heat level control 6 is set to MIN or in the front area of the
heat level range L. As soon as you set the heat level control
to the desired position, the green control lamp “Ready”
goes out until the temperature has been reached.

> The green control lamp “Ready” may switch off again in
the interim. This indicates that the temperature has fallen
below the set temperature and the appliance is heating
up again.

> The red control lamp “Power” (4) lights up as soon as the
appliance is connected to the mains.

6.3. Operation

1) Close the appliance lid using the handle.

2) Slide the fat collector tray (8) into the appliance.

3) Replace the plug in the mains power socket. The red
control lamp “Power” (4) lights up. The green control light
“Ready” (5) lights up if the heat level control is set to MIN.

4) Set the desired level on the heat level control. The green
control lamp “Ready” goes out. The green control lamp
“Ready” comes on again as soon as the set heating level
is reached.

(@ Note

> You can use this grill in 3 different ways:

—fully open so that both hotplates (10) can be used as
a table grill.

—with the movable upper hotplate as a contact grill so
that, for instance, meat or fish is grilled from both sides.

—with the fixed upper hotplate as a panini grill so that, for
instance, baguettes can be gratinated.

6 English

6.4. “Contact grill” position

@ Note
> To ensure the hygienic cooking of fish, we recommend using
the “Contact grill” position.

1) Open the appliance lid and place the food to be grilled on
the lower hotplate (10).

2) Close the appliance lid using the handle.

3) Due to its movable mount, the upper hotplate always lies
parallel to the lower hotplate even if the food to be grilled
is bulky. This guarantees an optimal grilling result.

4) Check the browning of the food after a while. To do this,
open the appliance lid using the handle.

@ Note
> Start with short grilling times and increase them unfil you
identify the correct duration. For your orientation, please
also refer to the section 6.7. Cooking table.
5) When you are satisfied with the level of browning, remove
the grilled food.

(D) ATTENTION!
> Do not use pointed or sharp objects to remove the grilled
food. These could damage the surfaces of the hotplates!
6) Turn the heat level control (6) to MIN and remove the plug
from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when
the appliance is not in use. It is not sufficient to simply set
the heat level control to MIN!

III

6.5. “Panini grill” position

1) Open the appliance lid and place the food to be grilled on
the lower hotplate (10).

2) Close the upper hotplate and lock it af the desired height
by pressing the safety catch (2) back (position MIN, II, Il
IV, V). When adjusting the safety catch, lift the hot plate a
little way. The further back you press the safety catch, the
greater the distance between the hotplates.

3) Check the browning of the food after a while. To do this,
open the appliance lid using the handle.



@ Note
> Start with short grilling times and increase them unfil you
identify the correct duration. For your orientation, please
also refer to the section 6.7. Cooking table.
4) When you are satisfied with the level of browning, remove
the grilled food.

(D) ATTENTION!
> Do not use pointed or sharp objects to remove the grilled
food. These could damage the surfaces of the hotplates!
5) Tun the heat level control (6) to MIN and remove the plug
from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when
the appliance is not in use. It is not sufficient o simply set
the heat level control to MIN!

6.6. “Table grill” position

1) Fold out hoth support feet (1) (Fig.B).

2) Press the unlocking button 180° (3) (Fig.B) and open the
appliance lid until both hotplates (10) can be used as o
table grill.

3) The hotplates are now positioned next to each other and
can be used os a table grill (Fig. B).

FOOD PIECES / GRAM HEAT LEVEL
Burgers 900 g 111
Bacon 3x250¢ MAX.
Pork neck steaks 3 pieces MAX.
Salmon fillets 4x125¢ 111
Tuna steaks 4x125¢ 111
Grilled vegetables in ol 1-2 Eggplant in slices 1I
Cheese sandwiches 4 pieces MAX.
Cheese baguettes 2 pieces 111

4) Place the food to be grilled onto the hotplates.
5) Turn the food to be grilled from time to time and remove it

from the hot-plates once it is cooked.

(D ATTENTION!

> Do not use pointed or sharp objects to turn or remove

the grilled food. These could dumage the surfaces of the
hotplates!

6) Turn the heat level control (6) to MIN and remove the plug

from the mains power socket.

(D ATTENTION!

> Always remove the plug from the mains power socket when

the appliance is not in use. It is not sufficient to simply set
the heat level control to MIN!

6.7. Cooking table

The following table is intended as a guide for cooking. It
provides examples of cooking times for various foods. Adjust
the amounts according to the recipe and your individual
taste. Various factors - in particular, the respective nature of
the food, such as size, thickness or quality - may affect the
cooking time. Also note that food cooked in the “Table grill”
position will need to be turned occasionally, so the cooking
time will be longer.

POSITION COOKING TIME
Contact grill 10-15 mins.
Contact grill 10 mins.
Table grill 2 x 13-16 mins.
Contact grill 8-10 mins.
Contact gl 6-8 mins.
Table grill 2 x 3-6 mins.
Contact grill 3-4 mins.
Panini grill 4-8 mins.
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7. Tips and tricks

M To make meat more tender and speed up the grilling
process, you can marinate it beforehand. An ideal basis for
this can be sour cream, red wine, vinegar, buttermilk or
fresh papaya or pineapple juice, for example. Add herbs and
spices according to taste. Do not add salt as this can draw
water out of the meat and make it dry. Place the meat in
the marinade so that it is completely covered and close the
container. Ideally, leave it overnight.

B You can grill not only meat, but also fish. We recommend
cooking fish in the “Contact grill” position. Grilling with the
appliance lid closed ensures that the food is heated from
both sides at the same time.

m  The hotplates (10) have a non-stick coating, therefore
extra fat is not necessary. If you still wish to use fat, please
ensure that the fat /oil is suitable for grill-roasting, e.g.
rapeseed oil.

W Ifyou are not sure whether the grilled food is cooked all the
way through, you can use a commercially available meat
thermometer.

8. Cleaning and care

£\ warNING!

> Before cleaning, pull out the plug and wait unfil the appliance has
completely cooled down. Risk of injury!

> Never clean the appliance under running water and never immerse it
in water. The appliance could be irreparably domaged!

(D) ATTENTION!
> To avoid irreparable damage to the appliance, ensure that
no moisture can penetrate the appliance during cleaning.
> When cleaning the surfaces use neither abrasive or chemical

dleaners, nor sharp or scratchy objects.

M Draw the cleaning scraper (12) over the hotplates (10)
after the hotplates have cooled down so that fat and
residues are aggregated, and then slide them into the fat
collector tray (8).

| Wipe the hotplates with a damp cloth. Do not use any
abrasive cleaning agents, rough sponges or sharp objects
for leaning as these could damage the non-stick coating.
For more stubborn soiling or hardened residue, remove the
hotplates:

8 English

— Open the appliance.

— Press the RELEASE button (7) and af the sume time,
remove the lower hotplate.

—Hold the upper hotplate in place to prevent it from
falling and press the RELEASE button (11). The upper
hotplate is released from the appliance.

W (lean the hotplates which have been removed in warm
water with a little detergent in it. For severe incrustations,
leave the hotplates to soak for o while in the water. After
washing, rinse the hotplates with clean water to remove all
detergent residues. Dry everything properly. The hotplates
must be dry before you put them back in the appliance!

(© Note

For gentle cleaning of the hotplates, we recommend
that you wash them by hand, as described above.
You can, however, also clean the hotplates in the
dishwasher. The undersides of the griddles may stain
slightly after cleaning in the dishwasher. However, this does not
represent any impairment of the appliance or its function.

W To refit the hotplates, place the hotplates onto the base
such that both notches next to the fat outlet (9) grip the
hooks on the base. Then press down the front part of the
hotplate until you hear it engage.

W Proceed in the same way withw the second hotplate.

B To dean the outer surfaces of the appliance, wipe it down
with a damp cloth and a small amount of washing-up
liquid. Wipe off any detergent residues using a cloth mois-
tened with clean water.

Ensure that all parts are completely dry before re-using the
appliance.

| Wipe the cleaning scraper with a damp cloth. For more
stubborn soiling, add some mild detergent to the cloth or
rinse it in warm water and defergent.

W (lean the emptied fat collector tray in hot water and wash-
ing-up liquid. Rinse off detergent residues with clean water
and dry it well.

(© Note

= For gentle cleaning of the juice collection tray and
’W} cleaning scraper, we recommend that you wash
(9)_@ g scrap : y

%" them by hand as described above. However, you can
also clean these parts in the dishwasher.



9. Storage
Store the cleaned appliance in a dry place.
Lock the appliance by sliding the safety catch (2) to the

posifion (@
10. Recipes
@ Note

> Depending on the quality of the ingredients, the specified
temperature setfings or times in the recipes may vary!

10.1. “Contact grill” position

Mexican Burger
900 g minced beef

6 thsp. BBQ sauce

6 thsp. finely chopped onions

3 thsp. fresh or ready-made salsa
1/2 tsp. chilli powder

4 large hamburger buns

* & & & o o

1) Mix the minced meat, onions, salsa, chilli powder and BBQ
sauce in a large bowl.

2) Shape the minced meat into four evenly sized hamburgers
that are approx. 2 cm thick.

3) Heat up the appliance (heat level range TXT/Max).

4) Grill the hamburgers for 8 -10 minutes on the pre-heated
appliance, having set this to the contact position. Then
serve the hamburgers in the hamburger buns together with
the ingredients and herbs of your choice.

Rump steak with spring onion & herb sauce
500 g lean rump steak (each 125 g)

120 g margarine

1 tsp. Worcestershire sauce

1 finely chopped garlic clove

4 thsp. finely chopped parsley

> & & & o o

4 finely chopped spring onions

1) Mix the margarine and Worcestershire sauce in a small bow!
and mix in the garlic, parsley and spring onions.

2) Heat up the appliance (heat level Max).

3) Grill the steak for 3 min. at heat level Mox.

4) Brush the spring onion and herb sauce onto the steak and
cook it for another 4 minutes at the start of heat level
range 11

Tuna with slices of orange

¢ (4 people)

4 fresh tuna steaks (each 170 g)
1 orange

1 thsp. finely chopped parsley
Salt

Pepper

* & & o o

1) Peel the oranges and cut them into slices that are approx.
5 mm thick.
2) Pre-heat the appliance (heat level range TTI).

3) Place the tuna steaks onto the pre-heated grill, scatter the
parsley on top and season with salt and pepper.

4) Place the slices of orange onto the tuna steaks and grill
everything for approx. 6 - 8 minutes.

5) Remove the grilled orange slices before serving.
10.2. “Panini grill” position
Spinach and cheese panini
4 250 g spinach leaves
1 onion
1 clove of garlic
1 thsp. cooking ol
2 tsp. lemon juice
1 pinch of salt (and pepper)

4 slices of toasting bread /white bread
40 g herb butter
75 g mozzarella

& & & 6 O O oo

20 g pine nuts

1) Sort and wash the spinach leaves.

2) Peel and finely chop the onion and garlic, stew in hot oil.
Add the spinach. Season with lemon juice, salt and pepper.

3) Spread the herb butter onto the toast.

4) Cut the mozzarella into slices.

5) Divide the mozzarella and drained spinach onto 2 slices of
toast and scatter the pine nuts on top.

6) Top the panini with a second slice of bread.

7) Carefully place the panini onto the panini maker, pre-heated
to heat level range TXI/Max.

8) Using the safety catch, set the desired distance of the upper
hotplate and close the lid.
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9) Wait until the panini are toasted golden brown. Then
remove them from the panini maker.

Chicken breast panini

400 g chicken breast

20 g butter

Pepper, salt, paprika powder
120 g bacon, in strips

6 slices of toasting bread /white bread
3 thsp. salad dressing (yoghurt)
30 g of iceberg lettuce

2 tomatoes

1 avocado

1 tsp. lime juice

L R R JHE I JEE R JEE JEE SN R 2

50 g cucumber

1) Rinse the chicken breast under running tap water and
pat dry with kitchen paper. Grill briefly in the pre-heated
appliance, set to the contact position, with the heat level
set fo MAX.

2) Switch the appliance back to the start of heat level range
TIX ond then grillroast the chicken breasts for about 10
minutes until done. After grill-roasting, season with salt,
pepper and paprika and set aside.

3) Fry the strips of bacon in a pan until crispy.

4) Spread the yoghurt dressing onto 3 slices of toasting bread
or white bread, add the iceberg lettuce, cut the tomatoes
into slices, season them and arrange them on top.

5) Cut the chicken breasts along their length and place them
on top of the tomatoes.

6) Arrange the strips of bacon on the chicken breasts.

7) Cut open the avocados vertically and use a turming move-
ment to remove the halves from the stone. Peel and cut the
avocado info slices. Drizzle the lime juice onto the avocado
to prevent from going brown. Lay the slices onto the panini.

8) Cut the cucumber info slices and place them on the avo-
cado.

9) Top the panini with a second slice of bread.

10) Carefully place the panini onto the hotplate.

11) Using the safety catch, set the desired distance of the upper

hotplate and close the lid.

12) Wait until the panini are toasted golden brown and remove

them carefully from the panini maker.
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Mustard baguette

1 baguette

1 garlic clove

50 g mustard-pickled gherkins
40 g Pecorino

1 thsp. hot mustard

2 thsp. sweet mustard

50 g butter

2 thsp. chopped chives

@ S & & 6 > O oo

Salt, pepper

1) Cut into the baguette at 2 - 3 centimetre intervals, but do
not cut all the way through.

2) Peel and crush the garlic, dice the gherkins and grate the
Pecorino cheese.

3) Mix the hot and sweet mustards with the soft butter, garlic,
gherkins, Pecorino cheese and chives, and season with salt
and pepper.

4) Fill the mustard butter into the baguette slits and wrap the
baguettes in aluminium foil.

5) Place the baguettes onfo the pre-heated hotplate set fo
heat level range TTT/Max.

6) Using the safety catch, set the desired distance of the upper
hotplate and close the lid.

7) The baguette should be golden brown.
10.3. “Table grill” position

Chicken/turkey breast
4 200 g chicken/turkey breast
4 Alittle flour

1) Heat the appliance to heat level range TTL.

2) Cut the 200 g of chicken/turkey breast into slices and
lightly dust with flour.

3) Grill-roast on one side for around 4 minutes, then tum,
sprinkle with a little salt and grill the other side for about
4 minutes.



Grilled vegetables
2 peppers

1 courgette

1 aubergine
Olive ol

Salt

Pepper

* S & O o o o

Herbs de Provence (seasoning mix)

1) Wash the vegetables thoroughly. Cut the peppers in half,
remove the seeds and cut them into strips. Cut the auber-
gine and courgette in half along their length and then info
pieces measuring around 0.5 cm.

2) Brush the vegetables with a little olive oil.
3) Pre-heat the appliance (heat level range ).

4) Place the vegetables onto the pre-heated hotplate and grill
them on both sides, allowing around 8 -10 minutes for
each side, until they are light brown in colour.

5) Season the vegetables with salt, pepper and herbs de
Provence to taste.

Coconut curry prawns
100 g red curry paste
50 ml coconut milk
400 g prawns (alternatively crab or shrimps)
200 g sugar snaps
2 peppers
2 onions
2 garlic cloves
Salt and pepper
Aluminium foil
1) Mix the curry paste and the coconut milk.
2)
3) Peel the onions and garlic cloves.
)

@ S S O O O O o o

Wash the prawns, the sugar snaps and the peppers.

4) Chop the onions, the garlic cloves and peppers info small
pieces.

5) Spread the prawns and the vegetables evenly over four
pieces of aluminium foil. The aluminium foil must be big
enough so that it is possible to wrap up the ingredients in
little packages. Drip the coconut curry sauce over the food
and season everything with salt and pepper.

6) Seal the packages well so that no liquids can escape.
7) Pre-heat the appliance to the end of heat level range T1.

8) Place the filled packages onto the pre-heated hotplates and
cook from both sides, allowing around 15 minutes per side.

Grilled corn on the cob
2 sweet corn cobs

100 g herb butter
Garlic salt

Salt

Pepper
Aluminium foil

* & & o o o

1) Brush a piece of aluminium foil with the herb butter.
2) Salt the com cobs and wrap them in the aluminium foil.

)
)
3) Heat the appliance to the end of heat level range L.
4) Place the package onto the hotplates.

)

5) Turn the package after 15 minutes and cook the cobs for
another 15 minutes.

6) Season the com cobs with garlic salt and pepper.

11. Technical data
Voltage supply 220 - 240V ~ 50/60 Hz
Power consumption 2000 W
!’ower consumption <05W
in off mode
12. Disposal

The symbol of the crossed-out wheelie bin means
that this appliance may not be disposed of in
reqular household waste at the end of its service
life. The appliance must be deposited at an estab-
lished collection point, recycling centre or disposal company.
Please erase all personal data before returning an appliance.
The packaging is made from environmentally friendly material
which can be disposed of at your local recycling plant.
Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.

English 11



13. Kompernass Handels GmbH warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of
purchase. If this product has any faults, you, the buyer, have
certain statutory rights. Your statutory rights are not restricted in
any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase. Please keep
your receipt in a safe place. This will be required as proof of pur-
chase. If any material or manufacturing fault occurs within three
years of the date of purchase of the product, we will either repair
or replace the product for you or refund the purchase price (at our
discretion). This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (receipt) within the
three-year warranty period, along with a brief written description
of the fault and of when it occurred.

It the defect is covered by the warranty, your product will either
be repaired or replaced by us. The repair or replacement of a prod-
uct does not signify the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the
warranty. This also applies to replaced and repaired components.
Any domage and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking. Repairs carried out after
expiry of the warranty period shall be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accordance with strict
quality guidelines and inspected meticulously prior to delivery.
The warranty covers material faults or production faults. The
warranty does not extend to product parts subject to normal wear
and tear or to fragile parts which could be considered as consum-
able parts such as switches or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has been domaged,
improperly used or improperly maintained. The directions in the
operating instructions for the product regarding proper use of
the product are to be strictly followed. Uses and actions that are
discouraged in the operating instructions or which are warned
against must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for com-
mercial purposes. The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and modifications /re-
pairs which have not been carried out by one of our authorised
Service centres.

12 English

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the

following instructions:

W Please have the till receipt and the item number
(IAN) 519926_2510 available as proof of purchase.

m  You will find the item number on the type plate on the
product, an engraving on the product, on the front page of
the operating instructions (below left) or on the sticker on
the rear or bottom of the product.

W [ffundtional or other defects occur, please contact the ser-
vice department listed either by telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of charge to
the service address that will be provided to you. Ensure that
you enclose the proof of purchase (till receipt) and informa-
tion about what the defect is and when it occurred.

13.1. Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 519926_2510

13.2. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com
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1. Miiirdysten mukainen kiytto

Tiim laite on tarkoitettu ainoastaan elintarvikkeiden grillao-
miseen sisiitiloissa. Muu tai tdmdn ylittdva kiytto katsotaan
tarkoituksenvastaiseksi. Laitetta ei saa kiiyttiid kaupallisissa tai
teollisissa tarkoituksissa.

Emme vastaa mistiidn médrdystenvastaisesta kdytostd, asiatto-
mista korjauksista, luvattomasti suoritetuista muutoksista tai i
sallittujen varaosien kiiytdstd johtuvista vahingoista. Vastuu on
yksinomaan kiyttiidlld.

2. Kiytetyt varoitukset ja symbolit
Tiissii kdyttohjeessa, pakkauksessa ja laitteessa kiytetiidn
seuraavia varoituksia jo symboleja (mikdli aiheellista):

A

VAARA! Varoitus, jossa on timi symboli ja
merkkisana "VAARA", osoittaa vilittmn vaare-
tilanteen, joka johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sitii ei vilteti.

VAROITUS! Varoitus, jossa on tiimd symboli ja
merkkisana "VAROITUS", osoittaa mahdollisen
vaaratilanteen, joka voi johtaa kuolemaan tai
vakavaan loukkaantumiseen, jos siti ei viltetd.

VARO! Varoitus, jossa on timi symboli ja

lanteen, joka voi johtaa lieviidin tai keskivaikeaan
loukkaantumiseen, jos sitii ei vilteti.

HUOMIO! Varoitus, jossa on timi symboli ja
merkkisana "HUOMIO", osoittaa mahdollisen
tilanteen, joka voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja,
jos sifii ei viilteti.

Huomautus: Huomautus sisiiltiid lisdtietoja,
jotka helpottavat laitteen kiyttd.

(© © b P

Vaihtovirta /nnite
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merkkisana "VARQ", osoittaa mahdollisen vaarati-

~

'P

)

A

N

o

D& o= X A

Noudata kiyttoohjetta!

Tutustu ennen tuotteen kiyttd kaikkiin kaytts-
ja turvallisuusohieisiin. Kun luovutat tuotteen
eteenpiin, liitd mukaan kaikki tuotetta koskevat
asiakirjat.

Kaikki timin laitteen osat, jotka ovat kosketuksis-
sa elintarvikkeisiin, ovat elintarvikekelpoisia.

Soveltuu puhdistettavaksi astianpesukoneessa.

Varoitus! Kuuma pinta!

Tiimi tuote tiiyttiid voimassa olevien eurooppalais-
ten jo kansallisten siiinndsten vaatimukset.

Ala havitd sahkolaitetta kotitalousjitteen mukana!

Toimita pakkaus hévitettiviksi ympiristoystivl-
lisesti.

Pakkaus koostuu kierriitettdvisti materiaaleista.
Huomioi pakkausmateriaalien merkintii jiitteitd
|ajiteltaessa: Ne on merkitty lyhenteilli (a) jo
numeroilla (b), joiden merkitys on seuraava:
1-7: muovit, 20-22: paperi ja pahvi,

80-98: komposiittimaterigalit.



3. Turvallisuusohjeet

Tarkasta laite ennen kiyttdd ulkoisten, niky-
vien vaurioiden varalta. Ali ota vaurioitunutta
tai maahan pudonnutta laitetta kéyttdon.
Jos timin laitteen virtajohto vahingoittuy,
johdon saa vaarojen vilttdmiseksi vaihtaa
vain laitteen valmistaja, valmistajan asiokas-
huolto tai vastaavalla tavalla pitevi henkilo.
Titi laitetta saavat kdyttdd yli kahdeksan
vuotiaat lapset sekd henkildt, joiden fyysiset,
aistilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset tai
joiden kokemus ja,/tai tiedot ovat puutteelli-
set, jos heitdi valvotaan tai heitd on opastettu
loitteen turvalliseen kiyttdon jo he ovat
ymmirtineet siitd aiheutuvat vaarat.

Lapset eivit saa leikkid laitteella.

Lapset eiviit saa suorittaa puhdistusta eivitk
kiiyttdjahuoltoa, paitsi jos he ovat tiyttdneet
kahdeksan vuotta ja heitd valvotaan.

Alle 8-vuotiaat lapset on pidettdvd poissa
laitteen ja liitdntdjohdon ldhettyviltd.
Korjauta laite ainoastaan valtuutetussa alan
liikkeessd tai huoltolikkeessd. Virheelliset
korjaukset voivat aiheuttaa vaaroja kayttiijlle.
Tiilloin myds laitteen takuu raukeaa.

Laitteen korjouksen saa takuuaikana suorit-
toa vain valmistajan valtuuttama huoltoliike,
muussa tapauksessa takuu ei enid korvaa
seuraamusvahinkoja.

Laitteen vialliset osat saa vaihtaa vain alky-
perdiisvaraosiin. Voimme taata turvallisuus-
vaatimusten tdyttymisen vain ndiden osien

kohdalla.

Huolehdi siitd, ettei virtajohto kosketa kuu-
mia laitteenosia. Ali koskaan kiiytd laitetta
avotulen, limpé-/keittolevyjen tai kuuman
uunin lihelld.

Anna laitteen jidhtyd kéyton jilkeen, ennen
kuin puhdistat sen! Palovamman vaara!
Sijoita laite mahdollisuuksien mukaan pis-
torasian liheisyyteen. Varmista, eftd pidset
vaaratilanteen sattuessa nopeasti pistok-
keelle eiki kukaan piise kompastumaan
virtajohtoon.

Varmista, et laite seisoo tukevasti sijoitus-
paikalla.

/\ VAARA! SAHKOISKU!

Liitd laite vain mdrdysten mukaisesti
asennettuun jo maadoitettuun pistorasiaan.
Verkkojiinnitteen on vastattava laitteen
tyyppikilven tietoja.

Anna liitiintdjohdot ja laitteet, jotka eiviit toi-
mi moitteettomasti tai jotka ovat vioittuneet,
viilittomdsti asiakaspalvelun korjattavaksi tai
vaihdettavaksi.

N altista laitetta sateelle dldkd milloinkaan
kiiyti sitd kosteissa tai mdrissi olosuhteissa.
Varmista, ettei virtajohto pidse kaytdn aike-
na kastumaan eikd altistu kosteudelle.

N koskaan upota laitetta veteen tai muihin
nesteisiin! Nesteen pdsy laitteen jdnnitetti
johtaviin osiin kdytdn aikana voi aiheuttaa
siihkdiskun ja siten hengenvaaran.
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m Tartu virtajohtoon aina pistokkeesta. Ald
koskaan vedd johdosta tai koske virtajohtoa
mirin kisin, silli se voi aiheuttaa oikosulun
tai sihkdiskun.

m Al oseto laitetta dlikd huonekaluja virte-
johdon pille. Varmista, ettei virtajohto i
puristuksiin.

m Laiterunkoa ei saa avata. Ald yriti korjata
tai tehdd muutoksia laitteeseen. Laiterun-
gon avaaminen tai laitteeseen itse tehdyt
muutokset voivat aiheuttaa sihkdiskun jo
siti kautta hengenvaaran sekd takuun rau-
keamisen.

m  Suojaa laite tippuvalta ja roiskuvalta vedeltd.

N siksi aseta nesteitii sisiltdvid esineitd
(esim. maljakoita) luitteen pidlle tai sen
viereen.

m lrrota pistoke pistorasiasta aina, kun kes-
keytiit tai lopetat laitteen kdytdn tai kun
puhdistat laitetta.

/\ VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!

& Huomio! Kuuma pinta!

m Loitteen pinta voi kiyton aikana tulla erittdin
kuumaksi. Koske silloin ainoastaan laitteen
kahvaan.
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(1 HUOMIO! AINEELLISET VAHINGOT!

m Al kaytd laitteen kanssa ulkoista ajastinta
tai erillistd kauko-ohjausjdrjestelmd.

m Al koskaan jitii laitetta kyton aikana
valvomatta.

m Vormista, efteivit laite, virtajohto tai pistoke
joudu kosketuksiin limpéldhteiden, kuten
keittolevyjen tai avotulen, kanssa.

m Ali kaytd laitteessa hiilid tai vastaavia polt-
toaineita!

m Voro vaurioittamasta laitteen tarttumatonta
pinnoitetta ja viltd siksi metallisten ruokai-
luviilineiden, esim. veitsien jo haarukoiden,
kéiyttod. Jos tarttumaton pinnoite on vaurioi-
tunut, ld jotka laitteen kdyttod.

m  Kaytd laitetta vain mukana tulevien alkupe-
rdistarvikkeiden kanssa.

(© Huomautus

m  Kiyttijdn ei tarvitse tehdd laitteelle mitin
vaihdettaessa 50 ja 60 Hz:n viililld. Tuote
soveltuu sekd 50:lle et 60 Hz:lle.



4. Laitteen osat

Kuva A:

Tukijalat

Turvalukitus

Vapautuspainike 180°

Punainen merkkivalo “Power”
Vihred merkkivalo “Ready”
Limpédtasonsiddin
Vapautuspainike (alempi grillilevy)
Nesteenkeruuastia
Rasvanpoistoaukko

Grillilevyt

11 Vapautuspainike (ylempi grillilevy)
12 Puhdistuskaavin

O 00 N OO v AN -

—
o

5. Poistaminen pakkauksesta ja
liittdminen stihkoverkkoon
/\ VAROITUS!

> Pakkausmateriaaleilla ei saa leikki. Tukehtumisvaara.

> Noudata aineellisten vahinkojen vilttimiseksi laitteen
siihkaliitdnnistd annettuja ohjeita.

5.1. Toimitussisdlto ja kuljetustarkastus

Parilagrilli

Nesteenkeruuastio

Puhdistuskaavin

Kayttiohje

Huomavutus

Tarkasta, etfei toimituksesta puutu osia eikd tuotteessa

ole niikyvid vaurioita.

> Jos havaitset toimituksessa puutteita tai vaurioita, jotka
johtuvat puutteellisesta pakkauksesta tai ovat syntyneet

kuljetuksen aikana, soita huollon palvelunumeroon
(ks. luku 13.1. Huolto).

y@oooo

5.2. Purkaminen pakkauksesta

4 Poista kaikki laitteen osat jo kdyttdohje pakkauksesta.

4 Poista kaikki pakkausmateriaalit jo mahdolliset kelmut
ja teipit.

6. Kiytto ja toiminta

Tiissii luvussa annetaan laitteen kiyttid ja toimintaa koskevia
tiirkeitd ohjeita.

6.1. Ennen ensimmiiisti kayttod
1) Puhdista kaikki lisdosat luvussa 8. Puhdistaminen ja
hoito kuvatulla tavalla mahdollisten valmistusjidmien
poistamiseksi.
2) Lue kiiyttdohie huolellisesti ldpi.
3) Sijoita laite turvallisuusohjeiden mukaisesti.
4) Vapauta laitteen lukitus asettamalla turvalukitus (2)
asenfoon a
5) Avaa laife.
6) Pyyhi grillilevyt (10) kostealla liinalla.
)
8) Tyonni virtajohdon pistoke asianmukaisesti kytkettyyn ja
maadoitettuun pistorasiaan, jonka jiinnite vastaa luvussa
11. Tekniset tiedot ilmoitettua jiinnitettd. Anna laitteen
[dmmeti noin 5 minuuttia tiydelld teholla kidntdmilld
[ampétasonsiiddin (6) MAX-asentoon.

Sulie laite.

Suomi 17



(@ Huomautus

| 2

Laitteen ensimmiiselld kuumennuskerralla saattaa
muodostua hieman savua ja hajua, miki johtuu valmistus-
prosessista perisin olevista jidmistd. Timd on normaalia
ja tiysin vaaratonta. Huolehdi riittdvstd ilmanvaihdosta,
avaa esimerkiksi ikkuna.

9) Ved pistoke limmittdmisen jilkeen pistorasiasta ja anna

laitteen jddihtyd.

10) Puhdista laite vieli kostealla linalla.

6.2. Limpotasonsiiddin

Siitidd limpdtosonsidtimelli (6) haluttu limpétila (katso
kuva C).

Limpdtaso I:

[immitys / alhainen limpétila

Limpataso I:

keskilimpétila (esim. vihannesten kypsentiiminen)

Limpdtaso T
korkea lgmpétila (esim. lihan paistaminen)

Huomautus

Vihred merkkivalo “Ready” (5) palaa, kun limpétasonsi-
din on asennossa MIN ja limpétason I alimmilla tasoilla.
Kun asetat limpétasonsidtimen haluttuun asentoon, vihrei
merkkivalo “Ready” sammuu ja syttyy vudelleen vasta,
kunnes asetettu dmpdtila on saavutettu.

Vihred merkkivalo “Ready” voi vililli toas sammua. Tami
tarkoittag, ettd siiddetty [dmpdtila on alittunut ja laite
[ammittid uudelleen!

Punainen merkkivalo “Power” (4) syttyy heti, kun laite on
liitetty siihkdverkkoon.
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6.3. Kiiytts

1) Sulie laitteen kansi kahvasta.

2) Tyonnii nesteenkeruuastia (8) laitteeseen.
3) Tyonni pistoke pistorasiaan. Punainen merkkivalo “Power”

(8) palaa. Vihred merkkivalo “Ready” (5) syttyy, kun
[impétasonsiiddin on asennossa MIN.

4) Siiiidd lampétasonsdtimelld haluttu limpdtaso. Vihred

merkkivalo “Ready” sammuu. Kun siiidetty limpétaso
on saavutettu, vihred merkkivalo “Ready” syttyy jilleen.

(@ Huomautus
> Voit kaytd tiitd grillid kolmella eri tovalla:

— kokonaan avattuna siten, etti molempia grillilevyj
(10) voidaan kayttiid poytigrilling.

—liikuteltavan ylemmiin grillilevyn avulla parilagrilling
siten, et esim. liha tai kala grillataan molemmilta
puolilta.

— lukitun ylemmin grillilevyn avulla paninigrillin siten,
ettii esim. patonki voidaan kuorruttag.

6.4. Asento “Parilagrilli”

(@ Huomautus
> Jotta kalan saa kypsennettyd hygieenisesti kokonaan,

suosittelemme kiiyttimidn asentoa “Parilagrilli”.

1) Avaa laitteen kansi ja aseta grillattava elintarvike
alemmalle grillilevylle (10).

2) Sulie laitteen kansi kahvasta.

3) Liikkuvasti laakeroitu, ylempi grillilevy asettuu aina
samansuuntaisesti alemman grillilevyn kanssa myds silloin,
kun grillattava tuote on paksumpi. Néin saavutetaan
optimaalinen grillaustulos.

4) Tarkista grillattavan tuotteen ruskistuminen jonkin ajan
kuluttua. Avaa tiitd varten laitteen kansi kahvasta.



(@ Huomautus
> Aloita Iyhyilld grillausajoilla jo pidenni kestoa, kunnes
olet Idytinyt oikean keston. Katso suuntaa antavia ohjeita
myds luvusta 6.7. Kypsennystaulukko.
5) Kun olet tyytyviiinen ruskistumiseen, poista grillattava
fuote.

(D HuomIO!
> Al kaytd terdvid toi terdvakarkisid esineitd grillatun
tuotteen poistamiseen. Ne voivat vahingoittaa grillilevyjen
pintaa!
6) Kidnnii limpdtasonsiiddin (6) asentoon MIN ja irrota
pistoke pistorasiasta.

@ Huomio!

> Irrota pistoke aina pistorasiasta, kun et kiyti laitetta.
Ei riitd, ettd asetat |impdtasonsiidtimen asentoon MIN!

6.5. Asento ”Paninigrilli”

1) Avaa laitteen kansi ja aseta grillattava elintarvike alemmalle
grillilevylle (10).

2) Sulie ylempi grillilevy ja kiinnitd se haluamallesi korkeudelle
painamalla turvalukitus (2) taaksepdin (asento MIN, 11, I,
IV, V). Kun siididit turvalukitusta, nosta ylempi grillilevyi
hieman ylaspdin. Miti taemmas turvalukitus painetaan,
sitii suurempi on grillilevyjen viliin jddvi tila.

3) Tarkista grillattavan tuotteen ruskistuminen jonkin ajan
kuluttua. Avaa titd varten laitteen kansi kahvasta.

(© Huomautus
> Aloita Iyhyilld grillausajoilla ja pidennd kestoa, kunnes olet
[8ytinyt oikean keston. Katso suuntaa antavia ohjeita myds
luvusta 6.7 Kypsennystaulukko.
4) Kun olet tyytyviiinen ruskistumiseen, poista grillattava
fuote.

(D HUOMIO!
> Al kaytd terdvid tai tercvakarkisid esineitd grillatun
tuotteen poistamiseen. Ne voivat vahingoittaa grillilevyjen
pintaa!
5) Kddnni limpdtasonsiidin (6) asentoon MIN ja irrota
pistoke pistorasiasta.
(D HUOMIO!

> Irrota pistoke aina pistorasiasta, kun et kiyti laitetta. Ei
riit, ettd asetat limpdtasonsiiitimen asentoon MIN!

6.6. Asento “Poytigrilli”

1) Kédnni molemmat tukijalat (1) auki (kuva B).

2) Paina vapautuspainiketta 180° (3) (kuva B) ja avaa
laitteen kansi niin auki, ettd molempia grillilevyjd (10)
voidaan kiyttid poytigrilling.

3) Grillilevyt ovat nyt vierekkin, ja niitd voi kiiyttii
poytigrilling (kuva B).

4) Aseta grillattavat elintarvikkeet grillilevyille.

5) Kaidntele grillattavia tuotteita vililld, ja ota ne pois grilli-
levyiltd, kun ne ovat kypsyneet.

@ HuOMIO!
> Al kayt terdvid tai tercvikarkisid esineitd grillatun tuot-

teen kiintdmiseen/poistamiseen. Ne voivat vahingoittaa
grillilevyjen pintaa!

6) Kainnd limpdtasonsdiddin (6) asentoon MIN ja irrota
pistoke pistorasiasta.

@ Huomio!

> Irrota pistoke aina pistorasiasta, kun et kaytd laitetta.
Ei riiti, efti asetat limptasonsiidtimen asentoon MIN!
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6.7. Kypsennystuulukko Kypsennysaikaan vaikuttavat erityisesti elintarvikkeiden
kulloisetkin ominaisuudet, kuten koko, paksuus ja laatu.

Huomaa lisiiksi, ettd sinun on aina vlilld kidnneltdvd
grillattavaa ruokaa asennossa “Péytigrilli”, minkd vuoksi
kypsennysaika pitenee.

Seuraava taulukko on tarkoitettu ohjeelliseksi antamaan
esimerkkejd erilaisten elintarvikkeiden kypsymisesti. Sovita
tiedot reseptin ja yksiléllisen makusi mukaisesti.

KAPPALEITA/ -
ELINTARVIKE LAMPOTA ASENT KYPSENNYSAIKA
GRAMMAA OTASO | ASENTO S S
Jauhelihapihvit 900 g 1T Parilagrilli 10-15 min
Pekoni 3x250¢ MAX Parilagrilli 10 min
Porsaan kasslerpihvit 3kpl MAX Poytiigrili 2x13-16 min
Lohifileet 4x125¢ 111 Parilagrill 8-10 min
Tonnikalapihvit 4x125¢ 111 Parilagrill 6-8 min
(.in.!lutuf Ylhunnekset, johin on 1-2 munakoisoa viipaleina | I Poytiigrill 2x 3-6 min
lisditty oljyd
Juustokerrosleivit 4 kpl MAX Parilagrill 3-4 min
Juustolla kuorrutetut patongit 2 kpl I Paninigrilli 4-8 min
7. Vinkkeiii i" ohieitu W Voit grillata lihan lisiiksi myds kalaa. Suosittelemme

kiyttimin kalalle asentoa “Parilagrilli”. Kun grillattavaa
ruokaa grillataan kansi kiinni, grillattava ruoka lampidd
molemmilta puolilta samanaikaisesti.

W Jotta lihasta tulisi mureampaa ja grillaus olisi nopeampaa,
liha voidaan marinoida etukteen. Pohjaksi soveltuvat
esimerkiksi hapankerma, punaviini, efikka, piimi tai tuore
papaijo- tai ananasmehu. Lisiid joukkoon maun mukaan
yritejd jo mausteita. Ald lisid marinadiin suolag, silld se
poistaa lihasta nesteet ja tekee siitdi kovan. Aseta liha
marinadiin niin, eftd se peittyy kokonaan ja sulje astic. MW Jos et ole varma, onko grillattava tuote kypsi myds sisiiltd,
Anna lihan vettiytyd marinadissa mielellddn yon yli. kéiytd fovanomaista lihaldmpdmittario.

W Grillilevyissi (10) on tarttumaton pinnoite, eiki lisdrasvaa
siksi tarvita. Jos haluat kuitenkin kiyttii rasvaa, varmista,
ettd rasva/6liy soveltuu paistamiseen (esim. rapsidliy).
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8. Puhdistaminen ja hoito

/\ VAARA!
> Irrota ennen laitteen puhdistamista pistoke pistorasiasta
ja odota, kunnes laite on tiysin jddhtynyt. Loukkaantumis-
vaara!
>l koskaan puhdista laitetta juoksevan veden allo tai upota
sitti veteen. Laite voi vaurioitua korjauskelvottomaksi!

(D HuoMmio!

> Varmista, ettei lnitteeseen pidise puhdistuksen aikana
kosteutta, silli kosteus voi vaurioittaa laitteen korjauskel-
vottomaksi.

» il kytd puhdistukseen voimakkaita hankaavia tai
kemiallisia puhdistusaineita dliiki terdvid tai naarmuttavia
esingitd.

W Puhdista grillilevyt (10) puhdistuskaapimella (12), kun
grillilevyt ovat jiidhtyneet, ja kokoa niin rasva ja jidmit
yhteen kohtaan ja tydnni ne nesteenkervuastiaan (8).

B Pyyhi grillilevyt kostealla liinalla. Al kiytd puhdistamiseen

voimakkaita puhdistusaineita, karkeita sienid tai terdvid esi-

neiti, jotka voisivat vaurioittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Puhdista tiukasti kiinni jidnyt lika ja ruuanjdamit inotta-

malla ensin grillilevyt:

— Avaa laife.

— Paina vapautuspainiketta (7) ja nosta samalla alempi
grillilevy irti.

— Pidi ylemmistd grillilevysti tukevasti kiinni, jottei se
putoa alas ja paina vapautuspainiketta (11). Ylempi
grillilevy irtoaa laitteesta.

W Puhdista irrotetut grillilevyt limpimilld vedelld ja tilkalla
astianpesuainetta. Jos lika on kiinnittynyt tiukasti, voit
liottaa grillilevyji pesuainevedessi hetken aikaa. Huuhtele
grillilevyt puhdistamisen jilkeen puhtaalla vedelld, jotta
pesuainejidmit huuhtoutuvat pois. Kuivaa kaikki osat
hyvin. Grillilevyjen on oltava kuivia, kun ne asetetaan
takaisin paikoilleen laitteeseen!

(@ Huomautus
Grillilevyjen helldvaraiseen puhdistamiseen suositte-
@ lemme niiden pesemistii kiisin edelli kuvatulla
tavalla. Voit kuitenkin pestd grillilevyt myds ostian-
pesukoneessa. Grillilevyjen alapuolelta voi lihted hieman viirid
astianpesukoneessa puhdistamisen jilkeen. Se ei kuitenkaan
haittaa laitteen toimintaa.

W Asenna grillilevyt takaisin paikalleen asettamalla ne rungol-
le siten, et molemmat rasvanpoistoaukon (9) vieressi
olevat syvennykset osuvat rungossa oleviin pidikkeisiin.
Paina sitten grillilevyn etuosaa alaspiin, jotta se lukkiutuu
kuuluvasti paikalleen.

W Toimi samoin toisen grillilevyn kanssa.

MW Loitteen ulkopintojen puhdistamiseen riittiid pesuaineella
kostutettu liina. Pyyhi astianpesuainejidmit vedelli kostu-
tetulla liinalla.

Varmista, ettd laitteen kaikki osat ovat tiysin kuivuneet,
ennen kuin kdytit laitetta uudelleen.

W Pyyhi puhdistuskaavin kostealla liinalla. Jos lika on pint-
tynyt tiukast, lisiid linaan mietoa astianpesuainetta tai
huuhtele kaavin limpimissi pesuainevedessi.

W Pese tyhjennetty nesteenkervuastia impimilli vedelld
ja astianpesuaineella. Huuhtele astianpesuainejiiamit
puhtaalla vedelld jo kuivaa astia.

(@ Huomautus
= Nesteenkeruuastian ja puhdistuskaapimen

23 hellivaraiseen puhdistamiseen suosittelemme niiden
A

6 pesemistii kiisin edelld kuvatulla tavalla. Voit kuiten-
kin pestii ndmi osat myds astianpesukoneessa.

9. Siiilytys

Siiilytd puhdistettu laite kuivassa paikassa.
Lukitse laite asettamalla turvalukitus (2) sentoon fg
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10. Reseptejii

(® Huomautus

> Kéytettivien ainesten ominaisuudet saattavat vaikuttaa
resepteissi ohjeistettujen limpétilojen ja kypsennysaikojen
paikkansapitivyyteen!

10.1. Asento “Parilagrilli”

Meksikolainen hampurilainen
900 g naudanjauhelihaa

6 rkl barbequekastiketta

6 tkl hienoksi silputtua sipulia

3 rkl tuoretta tai valmissalsaa

Ya 1l chilijauhetta

4 isoa hampurilaissimpyldi

* & & o o o

1) Sekoita suuressa kulhossa keskeniiin jauheliha, sipuli,
salsa, chilijuhe ja barbequekastike.

2) Muotoile jauhelihamassasta neli samankokoista, noin
2 cm:n paksuista hampurilaispihvid.

3) Limmiti laite (limpdtaso TLX/Max).

4) Paista pihveji kuumennetussa grillissi grillilevyjen vilissi
8-10 minuutin ajan. Tarjoile pihvit haluamiesi lisukkeiden
ja mausteiden kanssa simpyldn vilissi.
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Hirdnpihvid keviitsipuli-yrttikastikkeessa
500 g vihdrasvaisia hdrdnpihveji (125 g/kpl)
120 g margariinia

1 tl worcesterkastiketta

1 hienoksi murskattu valkosipulinkynsi

41kl hienoksi silputtua persiljaa

* & & & o o

4 keviitsipulia hienoksi silputtuina

1) Sekoita pienessi kulhossa margariini jo worcesterkastike ja
sekoita joukkoon valkosipuli, persilja ja keviitsipulit.

2) Kuumenna laite (impdtaso MAX).
3) Paista pihvid 3 minuutin ajan Max.ampétasolla.
4) Sivele pihvi keviitsipuli-yritikastikkeella jo kypsennd siti
vield 4 min ajon limpétason LI matalimmalla limmélla.
Tonnikalaa ja appelsiiniviipaleita
(4 hengelle)
4 4 tuoretta tonnikalapihvid (170 g/kpl)
1 appelsiini

* o

1 1kl hienoksi silputtua persiljaa
suolaa
pippuria
1) Kuori appelsiini ja leikkaa se noin 5 mm:n paksuisiksi
viipaleiksi.

* <

2) Esikuumenna laite (limpétaso TLT).
3) Aseta tonnikalapihvit kuumennetulle grillilevylle, ripottele
pidille persiljoa jo mausta suolalla ja pippurilla.

4) Aseta appelsiiniviipaleet fonnikalapihvien piille ja grillaa
6-8 minuuttia.

5) Ota appelsiiniviipaleet pois ennen tarjoilua.



10.2. Asento “Paninigrilli”

Pi

& S S O > > oo

naatti-juustopanini
250 g pinaatinlehtid
1 sipuli
1 valkosipulin kynsi
1 rkl dljyd
2 tl sitruunamehua
1 ripaus suolaa (ja pippuria)
4 siivua paahtoleipdd / vaaleaa leipi
40 g yritivoita
75 g mozzarellaa
20 g pinjansiemenid
1) Puhdista ja pese pinaatinlehdet.

2) Kuori sipulit jo valkosipulinkynnet ja silppua ne. Hauduta ne
kvumassa dljyssi lipikuultaviksi. Listid pinaatti.
Mausta kaikki sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

3) Voitele paahtoleipd yrttivoilla.

4) Leikkao mozzarella viipaleiksi.

5) Jaa mozzarella ja valutettu pinaatti kahdelle paahtoleiville
ja ripottele piille pinjansiemenid.

6) Peitii paninit toisella paahtoleipiviipaleella.

7) Aseta paninit varovasti limpétasolle TXT/Max
esikuumennetulle laitteelle.

8) Siididd ylemmiin grillilevyn efdisyys sopivaksi turvalukituk-
sen avulla ja sulje kansi.

9) Odota, kunnes paninit ovat paahtuneet kullankeltaisiksi.

Broilerin rintafileelli tdytetty panini

400 g broilerin rintafileeti
20 g voita
pippuria, suolaa, paprikajauhetta
120 g pekonisuikaleita
6 siivua vaaleaa leipid / pachtoleipii
3 kl salaattikastiketta (jogurttipohjaista)
30 g jidvuorisalaattia
2 tomaattia
1 avokado
1 1l sitrounamehua
50 g kurkkua
1) Huuhtele broilerin rintafileet nopeasti juoksevan veden alla

ja taputtele talouspaperilla kuivaksi. Esikuumenna grill
limpétasolle MAX ja paista fileitd hetken aikaa kansi kiinni.

® S & O S S O > oo

2) Muuta asetus limpdtason TTX matalimmalle limmlle
ja paista broilerin rinfafileet kypsiksi n. 10 minuutin ajan.
Mausta fileet paistamisen jiilkeen suolalla, pippurilla jo
paprikajauheella ja aseta ne sivoun.

3) Paista pekonisiivut pannulla rapeiksi.

4) Annostele jogurttikastiketta kolmelle leipéviipaleelle jo
asettele piille jidvuorisalaattia, siivutettua tomaattia ja
mausteet.

5) Leikkaa broilerin rintafileet pituussuunnassa viipaleiksi ja
asefa ne tomaattien pidlle.

6) Asettele pekonisiivut broilerin rintafileiden piille.

7) Leikkaa avokado halki pituussuunnassa ja irrota kivi
kiertoliikkeelld. Kuori avokado ja leikkaa se viipaleiksi.
Kostuta avokado sitruunamehulla, jotta se ei ruskistu.
Aseta viipaleet panineille.

8

9

10

11

Viipaloi kurkku ja aseta viipaleet avokadon piille.
Peitii paninit toisella pachtoleipdviipaleella.
Aseta paninit varovasti grillilevylle.

=22

Siitdd ylemmdn grillilevyn etiiisyys sopivaksi turvalukituk-
sen avulla ja sulje kansi.

12) Odota, kunnes paninit ovat pachtuneet kullanruskeiksi ja
ota ne varovasti grillistd.
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Si

* S S & 6 > o oo

nappipatonki

1 patonki
1 valkosipulinkynsi
50 g maustekurkkua
40 g pecorinojuustoa
1 1kl viikeviid sinappia
2 1kl makeaa sinappia
50 g voita
2 1kl pilkottua ruohosipulia
suolaa, pippuria
1) Leikkaa patonkiin viiltoja noin 2-3 cm:n viilein, mutta
il katkaise patonkia.

2) Kuori valkosipuli jo murskaa se, leikkao maustekurkut
erittdiin pieniksi kuutioiksi ja raasta pecorinojuusto.

3) Sekoita viikevi jo makea sinappi pehmein voin, valkosi-
pulin, kurkkukuutioiden, pecorinojuuston ja ruohosipulin
kanssa jo mausta suolalla ja pippurilla.

4) Tiytd sinappivoi patongin viiltoihin ja kiri patonki
alumiinifolioon.

5) Aseta patongit limpatasolle TXX/Max esikuumennetulle
grillilevylle.

6) Siididd ylemmiin grillilevyn efdiisyys sopivaksi turvalukituk-
sen avulla jo sulje kansi.

7) Grillaa patongit kullanruskeiksi.
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10.3. Asento “Poytgrilli”

Kanan-/kalkkunanrinta
4 200 g kanan-/kalkkunanrintaa

4 hieman jouhoja

1) Limmiti laite limpétasolle TIL.

2) Viipaloi 200 g kanan-/kalkkunanrintaa ja jouhota viipaleet
kevyesti.

3) Paista viipaleita toiselta puolelta n. 4 minuutin ojan. Kin-
nii viipaleet ja paista vield toiselta puolelta n. 4 minuuttia.

Grillatut vihannekset

2 paprikaa

1 kesiikurpitsa

1 munakoiso

oliividliyd

suolag

pippuria

Provencen yritejii (maustesekoitus)

* & & 6 O o o

1) Pese vihannekset huolellisesti. Puolita paprikat, poista
siemenkota ja leikkaa paprika suikaleiksi. Leikkaa munakoi-
so jo kesiikurpitsat ensin pitkittdin kahteen osaan ja sitten
noin 0,5 cm:n kokoisiksi paloiksi.

2) Sivele vihannekset oliividljylld.

3) Esikuumenna laite (limpétaso XT).

4) Aseta vihannekset esikuumennetulle grillilevylle ja grillaa
niitd noin 8-10 minuuttia kummaltakin puolelta, kunnes
ne ovat hieman ruskistunest.

5) Ripottele vihannesten piille suolaa, pippuria jo maun
mukaan Provencen yritejd.



Kookos-currykatkaravut

100 g punaista currytahnaa

0,5 dl kookosmaitoa

400 g katkarapuja (vaihtoehtoisesti taskurapuja)
200 g sokeriherneen palkoja

2 paprikaa

2 sipulia

2 valkosipulinkyntti

suolaa ja pippuria

* S S 6 6 > > oo

alumiinifolio
1
2
3
4

Sekoita currytahna ja kookosmaito.

Pese katkaravut, sokeriherneenpalot ja paprika.

Kuori sipulit jo valkosipulinkynnet.

Leikkaa sipulit, valkosipulinkynnet ja paprika pieniksi

paloiksi.

5) Levitdi katkaravut ja vihannekset tasaisesti neljille alumiini-
folion palaselle. Alumiinifolioiden on oltava sen kokoisia,
ettdi ne voidaan kirid sisiillén ympiirille paketiksi. Ripottele
sisiillan piille curry-kookoskastiketta jo mausta suolalla jo
pippurilla.

6) Sulje paketti hyvin niin, ettei paketista piise valumaan

nestettd.

= &= =2

7) Kuumenna laite limpdtason IX korkeimpaan limpétilaan.
8) Aseta tiytetyt paketit esikuumennetulle grillilewylle jo
kypsenni niiti kummaltakin puolelta kulloinkin noin
15 minuuttia.

Grillatut maissintihkiit
2 sokerimaissin tihki

100 g yrttivoita
valkosipulisuolaa
suola

pippuria
alumiinifolio

* & & & o o

1) Sivele alumiinifolion pala yrttivoilla.
2) Suoloa maissintihkit ja kiri ne alumiinifolioon.

)
)
3) Limmit laite limpdtason LI korkeimpaan lampétilaan.
4) Aseta paketti grillilevyille.

)

5) Kddnnd paketti 15 minuutin jdlkeen ja kypsennd
maissintahkid vield toiset 15 minuuttia.

6) Mausta maissinthkit valkosipulisuolalla ja pippurilla.

11. Tekniset tiedot

Jinnitesydttd 220-240V ~, 50/60 Hz
Tehonotto 2000 W

Tehontarve pois kytkettyni | <0,5W

12. Havittdminen
Yliviivatun jiteastian symboli tarkoittaa, etti tiitd
|aitetta ei saa hivittid kotitalousiitteiden seassa
sen kiyttoajan pdityttyd. Laite on toimitettava
kerilypisteisiin, kierrdityskeskuksiin tai jitehuolto-
yrityksiin.

Paista kaikki henkilkohtaiset tiedot ennen palautusta.

Pakkauksessa on kiiytetty ympiristoystivillisid materiaaleja,

jotka voidaan toimittaa paikallisiin kerdyspisteisiin.

Haviti pakkaus ympiiristoystivillisesti.
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13. Kompernass Handels GmbH:n takuu
Hyvii asiakas,

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivdstd. Jos havaitset tuot-
teessa puutteita, sinulla on on oikeus vaatia tuotteen myyjlt
lakisiidteistd korvausta. Seuraava takuu ei rajoita lakisiiteisid
oikeuksiasi ostajana.

Takvuehdot

Takuuaika lasketaan ostopiiiviiyksestd alkaen. Siilytd ostokuitti
hyviissi tallessa. Tarvitset sitii todisteeksi ostosta. Jos fissd tuot-
teessa ilmenee kolmen vuoden sisiilli ostopiiiviistd materiaali- tai

valmistusvirheitdi, korjaamme tai korvaamme tuotteen sinulle

veloituksetta harkintamme mukaan tai palautamme ostohinnan.

Timd takuu edellyttiid, ettd viallinen laite toimitetaan meille
yhdessii ostotositteen (kuitin) kanssa kolmivuotisen miidrdajan
sisiilli. Lisiiksi mukaan on liitettiv lyhyt kuvaus viasta ja sen
ilmenemisajankohta.

Jos takuu kattaa vian, saat joko tuotteen korjattuna takaisin tai
uuden tuotteen. Takuuaika ei ala uudelleen tuotteen korjaamisen

tai vaihdon jiilkeen.

Takvuaika ja lakisidteinen virhevastuu
Takuukorjaus ei pidenni takvuaikaa. Timi koskee myds

vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti jo osfon yhteydessi

havaittavista vaurioista jo puutteista on ilmoitettava heti, kun
tuote on purettu pakkauksesta. Takuuajan pidttymisen jilkeen
suoritettavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tiukkojen loatuvaatimusten mukaan huolella

ja tarkastettu perusteellisesti ennen toimitusta.
Takuu koskee materiaali- tai valmistusvirheiti. Tamd takuu i
kata tuotteen osia, jotka altistuvat normaalille kulumiselle jo

joita siksi voidaan pitid kuluvina osina, eik helposti rikki mene-

viii osia, kuten kytkimid tai lasista valmistettuja osia.
Tiimi takuu raukeaa, jos tuote on vaurioitunut, tai it ei ole

kiiytetty tai huollettu asianmukaisesti. Tuotteen asianmukainen

kiiytto edellyttii kaikkien kiiyttoohjeessa esitettyjen ohjeiden
tarkkaa noudattamista. Kayttdidn on ehdottomasti viiltettvi

kiiyttitarkoituksia ja toimintaa, joita kiiyttdohjeessa kehotetaan

viilttdmdidn ja joista siind varoitetaan.

Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiskdyttdon, ei kaupallisiin
tarkoituksiin. Laitteen viirdnlainen tai asiaton kisittely, vikival-

lan kiiytto ja muut kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat
korjaukset aiheuttavat takuun raukeamisen.
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Toimiminen takuutapauksessa
Jotta asiasi voitaisiin kdsitelld nopeasti, noudata seuraavia
ohjeita:

Pidi kaikkia kyselyitii varten kassakuitti ja artikkelinumero
(IAN) 519926_2510 tallessa todisteena ostosta.
Tuotenumeron léydit tuotteen tyyppikilvestd, kaiverrettuna
tuotteeseen, kiiyttdohjeen otsikkosivulta (alhaalla vasem-
malla) tai tuotteen taustapuolella tai pohjassa olevasta
tarrasta.

Mikili laitteessa ilmenee toimintahdiriditi tai muita puut-
teita, ota ensin yhteyttd allo mainittuun huolto-osastoon
puhelimitse tai sihkdpostitse.

Voit lihettiid viallisena pitiimisi tuotteen yhdessi ostokuitin
kanssa maksutta sinulle ilmoitettuun huolto-osoitteeseen.
Liitd mukaan selvitys viasta ja siitd, milloin se on ilmennyt.

13.1. Huolto
CFD Huolto Suomi

Tel.- 09 42453024
E-Mail: kompernass@lidl fi

IAN 519926_2510

13.2. Maahantuoja

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSA

www.kompermass.com
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1. Foreskriven anviindning

Den hir produkten far endast anvéindas for att grilla livsmedel
inomhus. All annan eller utdkad form av anviindning betraktas
som felaktig. Produkten dr inte avsedd for yrkesmiissigt eller
industriellt bruk.

Det finns inga mijligheter att stilla krav pd ersiittning for skador

som i ett resultat av felaktig anviindning, felakfigt utfarda repa-

rationer, ofilldtna dndringar péd produkten eller for att reservdelar
som inte dir godkdnda anvdnts. Allt ansvar vilar pd anviindaren.

2. Varningar och symboler
Féliande varningar och symboler anviinds i bruksanvisningen, pd
forpackningen och pd produkten (nir det dr relevant):

A

(© o b P

E

FARA! En varning med den hér symbolen och
signalordet FARA innebiir en akut farlig situation
som leder fill dadsolyckor eller svéra personskador
om den inte undviks.

VARNING! En varning med den hiir symbolen
och signalordet VARNING innebiir en eventuellt
farlig situation som kan leda till dodsolyckor eller
svira personskador om den inte undviks.

VAR FORSIKTIG! En varning med den hiir
symbolen ach signalordet VAR FORSIKTIG innebiir
en eventuellt farlig situation som kan leda il
mindre allvarliga eller mdttliga personskador om
den inte undviks.

AKTA! En varing med den hr symbolen och
signalordet AKTA innebir en situation som kan
leda fill sakskador om den inte unduiks.

Observera: Under Observera finns extra informa-
tion som hjdlper dig att handskas med produkten.

Viixelstrom,/-spiinning

Liis och folj bruksanvisningen!

Lis noga igenom alla bruks- och siikerhetsan-
visningar innan du bérjar anviinda produkten.
Limna dver all dokumentation tillsammans med
produkten om du dverldter den till ndgon annan
person.

Svenska

Q'P Alla delar av den hiir produkten som kommer i

kontakt med livsmedel @r godkiinda for livsmedel.

@ Kan diskas i maskin.
& Vaming! Het yta!

C € Denna produkt uppfyller kraven i gllande europeiska
och nationella direktiv.

Kassera inte elekiriska apparater i hushllsso-
poma!

Kassera farpackningen pd ett miljovinligt siitt.

o Férpackningar av dtervinningsbara material.
% é} Observera mirkningen pd forpackningsmaterialet

niir du sorterar avfallet: Dessa r mérkta med
f": forkortningar (a) och siffror (b) som har féljonde
betydelse: 1-7: Plast, 20-22: Papper och kartong,

: 80-98: Komposit.

3. Siikerhetsanvisningar

m  Kontrollera om produkten har ndgra utviin-
diga, synliga skador innan du anvénder den.
Om produkten dir skadad eller har fallit i
golvet fdr den infe anviindas.

m  Om stromkabeln skadas pd den hiir pro-
dukten mdste den bytas ut av tillverkaren,
fillverkarens kundtjanst eller ndgon annan
person med liknande kvalifikationer for att
undvika olyckor.



Den hiir produkten fér anviindas av barm som
r minst 8 r och av personer med begrdnsad
fysisk, sensorisk eller mental férmdga eller
bristande erfarenhet och /eller kunskap om
de hdlls under uppsikt eller fdtt ldra sig hur
produkten anvéinds pd ett siikert siitt och
inser vilka risker det innebir.

Barn fér inte leka med produkten.

Produkten fdr inte rengdras eller servas av
barn, sdvida de inte dr dldre dn 8 dr och hdlls
under uppsikt.

Barn under 8 dr ska hdllas pd avstdnd fran
produkten och strimkabeln.

Lt endast en auktoriserad fackverkstad eller
vdr kundtidnst reparera produkten. Felaktigt
utforda reparationer kan utgdra en risk for
anviindaren. Dessutom upphdr garantin att
gilla.

Endast en kundtjdnst som auktoriserats av
tillverkaren fér géra reparationer pé produkten
under garantitiden, annars upphir garantin for
eventuella foljdskador att gilla.

Defekta delar far endast bytas ut mot reserv-
delar i original. Det dr endast originaldelarna
som uppfyller siikerhetskraven.

Akta sd att stromkabeln inte kommer i
kontakt med produktens heta delar. Anvénd
aldrig produkten i ndrheten av Gppen eld, en
spisplatta eller en uppvirmd ugn.

Ldt produkten svalna innan den rengdrs!
Risk for briinnskador!

Placera produkten s nra ett eluttag som
majligt. Se till sa att det gdr snabbt att dra ut
kontakten i nédsituationer och att ingen kan
snubbla dver stramkabeln.

Se till att produkten stdr stadigt och sikert.

/\ FARA! RISK FOR ELCHOCK!

Produkten fdr endast anslutas till ett godkdnt
och jordat eluttag. Natspnningen mdste
dverensstimma med specifikationema pd
produktens typskylt.

Limna omedelbart in stromkablar resp.
produkter som inte fungerar som de ska fill
kundtjdinst for reparation eller utbyte.

Utsiitt infe produkten fér regn och anviind
den aldrig i en fuktig eller vdt miljo.

Akta s@ att stromkabeln inte blir vét eller
fuktig niir du anviinder produkten.

Stink aldrig ned produkten i vatten eller
andra viitskor! Det finns risk for livsfarliga
elchocker om kvarvarande viitska hamnar

pd spinningsférande delar.

Fatta alltid tag i kontakten ndr du ska dra ut
den ur uttaget. Dra inte i sjiilva kabeln och
ta inte heller i den med vdta hinder, det kan
orsaka kortslutning och elchocker.

Stiill inte produkten, mabler eller liknande pd
kabeln och akta sé att den inte kldms fast.
Du fdr inte Gppna produktens hélje och inte
heller sjiilv forsoka reparera eller forindra
den. Om héljet har dppnats eller om du

gor fordndringar pd produkten finns risk fér
livsfarliga elchocker och garantin upphér aft
gilla.
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m  Skydda produkten frdn vattendroppar och
stiinkvatten. Stiill darfor inga vitskefyllda ki
(t ex blomvaser) pd eller bredvid produkten.

m Dro alltid ut kontakten ur uttaget nir du tar
en paus, nir du anvéint produkten férdigt och
innan den rengdrs.

/\ VARNING! RISK FOR PERSON-
SKADOR!

& Akta! Het yta!

m Produkten kan bli mycket varm utanpd nir
den anviinds. Ta ddrfér bara i handtaget.

(D AKTA! RISK FOR SAKSKADOR!
m Anvind ingen extern timer eller et separat
fiirrkontrollsystem for att styra produkten.

m Ldmna aldrig produkten utan uppsikt nr den
anvinds.

m  Forsiikra dig om att produkten, kabeln och

kontakten inte kommer i kontakt med viirme-

kiillor som spisplattor eller Gppna ldgor.

m Anviind inte grillkol eller liknande till den
hir produkten!

m Anvind inga metallféremdl som t ex knivar,
gafflar osv. som kan skada produktens
nonstickbeldggning. Om nonstickbeldggning-
en skadats ska du inte anviinda produkten
lingre.

m  Anviind endast produkten tillsammans med
medfdljande originaltillbehdr.
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() Observera

Anvéindaren behéver inte géra ndgot for aft
koppla om produkten mellan 50 och 60 Hz.
Produkten anpassar sig till bade 50 och 60 Hz.

4. Komponenter
Bild A:

1

O 0O N o wn AN

— —
[ —

12

Stodben

Siikerhetsspiirr
Uppldsningsknapp 180°

Rad kontrollampa "Power"
Grin kontrollampa "Ready”
Viirmeregloge

RELEASE-knapp (nedre grillplatta)
Droppskdl

Fettutlopp

Grillplattor

RELEASE-knapp (dvre grillplatta)
Rengdringsskrapa

5. Uppackning och anslutning
/\ VARNING!

>

| 2

Férpackningsmaterial dr inga leksaker. Kviivningstisk.
Félj anvisningarna for elektrisk anslutning for att undvika
sakskador.

5.1. Leveransens innehll och transport-
inspektion

y@....

Kontaksgrill
Droppskdl
Rengdringsskrapa
Bruksanvisning

Observera

Kontrollera att leveransen dr fullstindig och inte har ndgra
synliga skador.

Om ndgonting fattas eller om leveransen skadats pd grund
av bristfillig forpackning eller i transporten ska du viinda
dig till vér Service Hotline (se kapitel 13.1. Service).



5.2. Uppackning

4 Taupp alla delar av produkten och bruksanvisningen ur
férpackningen.

4 Ta bort allt férpackningsmaterial, ev. plastfolie och Klister-
miirken frn produkfen.

6. Anviindning och funktion
Det hiir kapitlet innehdller viktig information om hur produkten
ska anviindas.

6.1. Fore forsta anviindningen
1) Rengér alla delar enligt beskrivningen i kapitel
8. Rengoring och skotsel for att avligsna eventuella
rester frdn tillverkningsprocessen.
2) Liis noga igenom bruksanvisningen.
3) Stiill upp produkten enligt siikerhetsanvisningama.
4) Lds upp produkten genom att flytta sikerhetsspirren (2)
illlige |-
Oppna produkten.
Torka av grillplattorna (10) med en fuktig trasa.
Stiing produkfen.
Anslut strémkabeln med kontakten till ett godkint och
jordat uttag med den spinning som anges i kapitel
11. Tekniska data. Viirm upp produkten till maximal
temperatur i ca 5 minuter genom att flytta viirmereglaget
(6) till lige MAX.

(i) Observera
> Farsta gingen produkten viirms upp kan det ryka och lukta
lite av rester frdn tillverkningsprocessen. Det dr fullstndigt
normalt och helt ofarligt. Sarj for god ventilation, t ex
genom att 6ppna et fonster.

5
6
7
8

22 =22 2L

9) Dra sedan ut stickkontakten ur eluttaget och ldt produkten
svalna.

10) Rengdr produkten en géing till med en fukti trasa.

6.2. Viirmereglage
Temperaturen stiills in med viirmereglaget (6) (se bild C).
— Temperaturomrdde I:
Uppvirmningslige,/dg temperatur
— Temperaturomrdde IT:
Medelviirme (for t ex grillode gronsaker)

— Temperaturomrdde ITI:
Hag temperatur (for t ex grillat kott)

() Observera

> Den grina kontrollampan Ready (5) tinds néir viirmereg-
laget dr stdr pd MIN och i den férsta delen av temperatur-
omrdde L. Sa snart viirmereglaget stiillts in pé dnskat lige
slocknar den gréina kontrollampan Ready och tiinds forst
niir temperaturen uppndtts igen.

> Den grona kontrollampan Ready kan slockna igen emel-
landt. Det innebiir att produkten véirms upp igen, eftersom
temperaturen sjunkit under det instillda virdet!

> Den rida kontrollampan Power (4) tiinds sé snart produk-
ten far strom.

6.3. Anviinda produkten
1) Stiing locket med handtaget.
2) Skijut in droppskélen (8) i produkten.
3) Siitt stickkontakten i eluttaget igen. Den rdda kontrollampan

Power (4) tiinds. Den grina kontrollampan Ready (5)
tiinds om véirmereglaget dr instillt pd MIN.

4) Stiill in 6nskad temperaturnivd med virmereglaget. Den
grona kontrollampan Ready slocknar. S snart den instillda
temperaturnivdn uppndtts tiinds den grana kontrollampan
Ready igen.

(i) Observera
> Du kan anviinda grillen pd 3 olika siitt:
—helt Gppen, s@ att bada grillplattorna (10) kan
anviindas som en bordsgrill.

—som kontakigrill med rélig vre grillplatta for att
grilla t ex kott eller fisk pé bada sidorna.

—som panini-grill med den Gvre grillplattan i ldst
liige for att t ex gratinera baguetter.

6.4. Lige Kontaktgrill

(i) Observera
> For att fisk ska bli genomstekt och alla ev. bakterier
o dyl. oskadliggéras rekommenderas kontaktgrillslget.
1) Oppna locket och placera det som ska grillas pd den undre
grillplattan (10).
2) Stiing locket med handtaget.
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3) Eftersom den dvre grillplattan dr rérlig ligger den alltid
parallellt mot den undre grillplattan, dven om du grillar
tiockare bitar. Resultatet blir alltid perfekt.

4) Kontrollera firgen pd det du grillar efter en stund. Oppna
dd locket med handtaget.

(D Observera

> Birja med korta grilltider och oka efter hand fills du
kommit fram till riitt tillagningstid. Du kan ocksd riitta dig
efter uppgifterna i kapitel 6.7. Grillningstabell.

5) Nair du dir ndjd med resultatet tar du tar du upp det du
grillat frén grillen.

(@ AKTA!

> Anviind inga spetsiga eller vassa foremal for att lyfta upp
grillad mat frén grillen. Annars kan grillplattomas ytbeligg-
ning skadas!

6) Vrrid viirmereglaget (6) fill ldge MIN och dra ut stickkontak-
ten ur eluttaget.

(D AKTA!

> Dra alltid ut stickkontakten ur eluttaget nér du inte ska
anviinda produkten liingre. Det riicker inte att bara siitta
viirmereglaget pd MIN!

6.5. Liige Paninigrill

1) Oppna locket och placera def som ska grillas pd den undre
grillplattan (10).

2) Stiing den Gvre grillplattan och lds den pd dnskad hijd
genom aft flytta siikerhetsspirren (2) bakdt (lige MIN, I,
III, IV, V). Lyft grillplattan en aning nir du justerar siker-
hetsspirren. Ju lingre skerhetsspdrren flyttas bakdt, desto
stérre blir avstandet mellan grillplattorna.

3) Kontrollera firgen pd det du grillar efter en stund. Oppna
dd locket med handtaget.

(i) Observera
> Birja med korta grilltider och oka efter hand fills du kom-
mit fram till ritt tillagningstid. Du kan ocksd ritta dig efter
uppgifterna i kapitel 6.7. Grillningstabell.
4) Niir du dr ndjd med resultatet tar du tar du upp det du
grillat frédn grillen.
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@ AKTA!
> Anviind inga spetsiga eller vassa foremdl for att lyfta upp
grillad mat frén grillen. Annars kan grillplattoras ytbeligg-
ning skadas!
5) Vrid viirmereglaget (6) till ldge MIN och dra ut stickkontak-
ten ur eluttaget.
(@ AKTA!

> Dra alltid ut stickkontakten ur eluttaget nér du inte ska
anviinda produkten liingre. Det riicker infe att bara siitta
viirmereglaget pd MIN!

6.6. Lige Bordsgrill
1) Fiill ut béda stodbenen (1) (bild B).
2) Tryck pé uppldsningsknappen 180° (3) (bild B) och il
upp locket s@ att bida grillplattorna (10) fungerar som en
bordsgrill.

3) Grillplattorna ligger nu bredvid varandra och produkten kan
anviindas som bordsgrill (bild B).

4) Ligg det som ska grillas pd grillplattorna.
5) Véind bitarna emellandt och ta bort dem frén grillplattorna
niir de dr fardiggrillade.
(D AKTA!

> Anviind inga spetsiga eller vassa foremdl for att viinda/
Iyfta upp det som grillats frdn grillen. Annars kan grill-
plattornas ytbeldggning skadas!

6) Vrrid viirmereglaget (6) fill ldge MIN och dra ut stick-
kontakten ur eluttaget.

(D AKTA!

> Dra alltid ut stickkontakten ur eluttaget nér du inte ska
anviinda produkten liingre. Det riicker inte att bara siitta
viirmereglaget pd MIN!



6.7. Grillningstabell

| fljande tabell finns exempel pd hur olika livsmedel ska
grillas. Anpassa uppgifterna enligt receptet och din person-

Framfor allt livsmedlets beskaffenhet, t ex storlek, tjocklek
eller kvalitet, paverkar tillagningstiden. Tank ocksG pd att du
mdste viinda pd bitarna ibland nér du anvinder produkten

liga smak.
LIVSMEDEL STYCK/GRAM
Kattbullar 900 g
Sidfldsk 3x250¢
Fliiskkarré i skivor 3st.
Laxfiléer 4x125¢
Tonfiskkotletter 4x125¢

Grillode gronsaker med olja

Viarma ostsmdrgdsar

Ostgratinerade baguetter

7. Tips och tricks

1 -2 auberginer, skivade

4t

2st.

som bordsgrill och att grilltiden darfér blir lingre.

IENR‘;f\I;: LAGE TILLAGNINGSTID
111 Kontaktgrill 10-15 min

MAX Kontakegrill 10 min.

MAX Bordsgrill 2x13-16 min
111 Kontaksgrill 8-10 min

111 Kontaksgrill 6-8 min

11 Bordsgrill 2x3-6min

MAX Kontaksgrill 3-4'min

111 Paninigrill 4-8 min

W Du kan grilla béde fisk och katt. Till grillad fisk rekom-

M Du kan forkorta grilltiden och géra kéttet mérare genom att

marinera det innan du grillar. Som bas kan du t ex anviinda
griiddfil, rodvin, vindger, kimmiolk eller farsk juice frén
papaya eller ananas. Tillsiitt drter och kryddor efter smak.
Anviind inte salt, eftersom det drar ut vatten ur kttet s att
det blir hért. Plocera kttet s6 att det tiicks av marinaden
och tiick dver skdlen. Ldt det helst std och dra dver natten.

menderar vi kontaktgrillsliget. Niir locket dr stingt grillas
bitarna pd bada sidor samtidigt.

Grillplattorna (10) dr forsedda med nonstickbeldggning,
drfor behvs inget extra fett. Om du dndd vill anviinda fett
ska du ta en sort som limpor sig for stekning, till exempel
rapsolja.

Om du inte dir siker pd om maten redan &r genomstekt kan
du anviinda en vanlig kittermometer.
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8. Rengoring och skotsel

/\ FARA!
> Dra ut stickkontakten och viinta tills produkten blivit helt
kall innan du bérjar rengdra den. Risk for personskador!
> Rengér aldrig produkten under rinnande vatten och doppa
aldrig ner den i vatten. Dd kan produkten totalférstdras!

(D AKTA!

> Akta sé att det inte triinger in fukt i produkten nér den
rengdrs, eftersom det kan orsaka permanenta skador.

> Anviind infe starka slipande eller kemiska rengéringsmedel
eller vassa eller repande fremdl for att rengra ytorna.

W Dra rengdringsskrapan (12) dver grillplattorna (10) niir
de svalnat s@ att fett och rester kan samlas ihop och féras
ner i fettuppsamlingsskdlen (8).

B Torka ov grillplattorna med en fuktig trasa. Anviind inga
starka renggringsmedel, grova rengéringssvampar eller
spetsiga foremdl som skadar nonstickbeldggningen niir du
rengdr produkten.

Om smutsen dir svdr att f bort eller rester har brint fast

kan grillplattorna tas av:

— Oppna produkten.

— Tryck pd RELEASE-knappen (7) och lyft samtidigt av
den undre grillplattan.

— Hall fast den dvre grillplattan s att den inte faller
ner och tryck pd RELEASE-knappen (11) igen. Den vre
grillplattan lossnar.

W Rengir de ldsa grillplattorna i varmt vatten med lite
diskmedel. Grillplattorna kan liggas i bldt i diskvattnet
for att 165 upp rester som sitter extra hért. Skl sedan
grillplattorna noga i rent vatten for att fd bort alla rester av
diskmedel. Torka alla delar noga. Grillplattorna maste vara
helt torra innan de siitts tillbaka i produkten!

(i) Observera

Vi rekommenderar att rengéra grillplattorna for hand
@ enligt beskrivningen, eftersom det dr mera skon-

samt. De kan emellertid dven maskindiskas. Grill-
plattornas undersidor kan missfiirgas ndgot nir de diskats i

diskmaskinen. Det férsimrar dock inte produkten eller dess
funktion.

34 Svenska

W For att montera tillbaka grillplattorna placerar du dem pd
basen s att de tvd urtagen bredvid fettutloppet (9) griper
fast i basens krokar. Tryck sedan ner grillplattans friimre del
séi att det hrs att den sndpper fast.

B Gor likedant med den andra grillplattan.

W Torka av produktens utsida med en trasa som fuktats med
vatten och diskmedel. Torka bort rester av diskmedlet med
en trasa som fuktats med bara rent vatten.

Kontrollera att alla delar dr helt torra innan du anviinder
produkten igen.

W Torka av rengdringsskrapan med en fuktig trasa. Envisa
fléickar tar du bort med négra droppar milt diskmedel pé
trasan eller genom att diska skrapan i varmt vatten med
diskmedel.

W Diska den tomma droppskalen i varmt vatten med diskme-
del. Skalj bort rester av diskmedlet med rent vatten och
torka ordentligt.

(i) Observera

= For att rengdra droppbrickan och rengdringsskrapan

el skonsamt rekommenderas handdisk enligt beskriv-
(0’. g

==>" ningen. Dessa delar gdr dven att diska i diskmaskin.

9. Forvaring
Férvara den rengjorda produkten pd en forr plats.
Léis produkten genom att flytta stkerhefssparren (2) fill lige -

10. Recept

(i Observera

> Beroende pd ingrediensernas egenskaper kan temperaturin-
stiillningarna och de tider som anges i recepten variera!

10.1. Lige Kontaktgrill

Mexikansk burgare
900 g nétfiirs

6 msk barbecuesds

6 msk finhackad lok

3 msk fairsk eller fardiggjord salsa
1/2 tsk chilipulver

4 stora hamburgerbrid

* & & o o o

1) Blanda kttfirs, 16k, salsa, chilipulver och barbecuesds i en
stor skdl.



2) Forma kattfirsen till fyra lika stora, knappt 2 cm tjocka
hamburgare.

3) Viirm upp produkten (temperaturomrdde I1T).

4) Grilla hamburgarna 8-10 minuter pd kontaktldget. Servera
hamburgarna i hamburgerbréden tillsammans med tillbehér
och valfria kryddor.

Rostbiff med salladslok i kryddsas
500 g mager rostbiff (i skivor 125 g/styck)
120 g margarin

1 tsk worcestershiresds

1 finhackad vitloksklyfta

4 msk finhackad persilja

4 finhackade salladslokar

1) Blanda margarin och worcestershiresds i en liten bunke och
tillsiitt vitlok, persilja och salladslk.

* & & o o o

2) Viéirm upp produkten (temperaturnivi Max).
3) Grilla kdttet i 3 minuter pd Max-ldget.

4) Gnid in kéttet med sdsen och grilla i ytterligare 4 minuter i
forsta delen av temperaturomrdde I1.

Tonfisk med apelsinskivor
(4 personer)

4 A4fiirska tonfiskfiléer (170 g/styck)
1 apelsin
1 msk finhackad persilja
salt
peppar
1) Skala apelsinen och skiir den i ca 5 mm tjocka skivor.

> & & o

2) Férviirm produkten (temperaturomrdde TXI).

3) Ligg tonfiskfiléerna pd den upphettade grillen, stré dver
persiljan och krydda med salt och peppar.

4) Placera apelsinskivorna pd tonfiskfiléerna och grilla allt i
ca 6 - 8 minuter.

5) Ta bort de grillade apelsinskivorna fore servering.

10.2. Lage Paninigrill

Panini med spenat och ost
250 g bladspenat

1 lok

1 vitloksklyfta

1 msk olja

2 tsk citronsaft

1 nypa salt (och peppar)

4 skivor rostbrod /vitt bréd
40 g drtsmaor

75 g mozzarella

@ S & 6 6 6 O > oo

20 g pinjendtter
1) Rensa och skdlj bladspenaten.
2) Skala och hacka Iken och vitidksklyftan. Stek dem sakta i

olja tills de blir genomskinliga. Tillsitt spenaten. Smaksitt
allt med citronsaft, salt och peppar.

3) Bred drtsmér pd bradskivorna.
4) Skiir mozzarellan i skivor.

5) Férdela mozzarellan och den avrunna spenaten pd
2 bridskivor och strd dver pinjendtterna.

6) Tiick paninin med ytterligare en skiva bréd.
7) Liigg forsiktigt paninin pd grillen som véirmts upp fill
temperaturomrdde TXT/Max.

8) Anviind siikerhetsspiirren for att stiilla in avstandet il
den dvre grillplattan och stiing locket.

9) Viinta tills paninin ftt en gyllenbrun firg.
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Panini med kycklingfilé
400 g kycklingbrost

20 g smor

peppar, salt, paprikapulver
120 g bacon, strimlad

6 skivor rostbrid/vitt bréd
3 msk salladsdressing (yoghurt)
30 g ishergssallad

2 tomater

1 avokado

1 sk citronsaft

50 g slanggurka

® S S O 6 S > oo

1) Skal; kycklingfiléerna snabbt under rinnande vatten och
torka av dem med hushdllspapper. Grilla dem snabbt pé
lige Kontaktgrill ndr produkten forvirmts till temperatur-
niva MAX.

2) Siink sedan viirmen till bérjan av temperaturomrade TXT
och fortsiitt grilla i ca 10 minuter tills det dr fardigt. Krydda
sedan kyclingfiléerna med salt, peppar och paprika och
still undan dem.

3) Knaperstek baconstrimlorna i en stekpanna.

4) Frdela yoghurtdressing pd 3 ljusa brédskivor, liigg pd
ishergssallad, skiva och krydda tomaterna och ligg pd dem
ocksd.

5) Skir kycklingfiléerna pd lingden och liigg dem ovanpd
fomaterna.

6) Liigg bacon ovanpd kycklingfiléema.

7) Dela avokadon pé lingden och vrid iséir halvorna fér att ta
bort kiiran. Skala avokadon och skiir den i skivor.

Droppa citronsaft pd avokadon sd att den inte blir brun.
Ligg skivorna pé paninin.
8) Skiir gurkan i skivor och ligg dem pd avokadoskivorna.
9) Tiick paninin med ytterligare en skiva bréd.
10) Placera forsiktigt paninin pé grillplattan.
11) Stiill in avstandet till den dvre grillplattan med sikerhets-
spiirren och stiing locket.
12) Ta forsiktigt upp paninin frén paninigrillen ndr den fdtt en
gyllenbrun firg.
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Senapshaguette

1 baguette

1 vitliksklyfta

50 g inlagd senapsgurka
40 g pecorino

1 msk stark senap

2 msk sit senap

50 g smar

2 msk Klippt grdslok

S S O & > > oo

salt, peppar

1) Skiir sneda hack i baguetten med ca 2-3 cm mellanrum,
men skir infe hela viigen igenom.

2) Skala och krossa vitléksklyftan, tdma senapsgurkorna fint
och riv pecorinon.

3) Blanda den starka och den séta senapen med det mjuka
smoret, vitliken, gurkan, pecorinon och grisloken. Smaka
av med salt och peppar.

4) Fyll snitten med senapssmér och rulla in baguettera i
aluminiumfolie.

5) Liigg baguetterna pd grillplattan som férvirmis till tempe-
raturomrdde TTL.

6) Stiill in avstandet till den Gvre grillplattan med siikerhets-
spiirren och stiing locket.

7) Baguetten ska bli gyllenbrun.
10.3. Lige Bordsgrill

Kyckling/Kalkonbrast
4 200 g kyckling- eller kalkonbrdst
¢ lite mjol
1) Véirm upp produkten till temperaturomrdde T
2) Skir 200 g kyckling- eller kalkonbrst i skivor och viind
dem i lite mjdl.
3) Grilla i ca 4 minuter pd ena sidan, viind, salta lite och grilla
den andra sidan i ca 4 minuter.



Grillade gronsaker

2 paprikor

1 zucchini

1 aubergine

olivolia

salt

peppar

provencalska drtkryddor (kryddblandning)

* S & O o o o

1) Skdlj gronsakerna noga. Halvera paprikorna, kima ur dem
och skiir dem i strimlor. Halvera auberginen och zucchinin
pd ldngden och skiir dem sedan i ca 0,5 cm stora bitar.

2) Pensla grinsakena med olivolia.

3) Viirm upp produkten (temperaturomrdde IT).

4) Liigg grinsakerna pd den forvirmda grillplattan och grilla
8 -10 minuter pd bdda sidor fills de fétt en ljusbrun firg.

5) Krydda grinsakerna med salt, peppar och provencalska
drter efter smak.

Skaldjur med kokos och curry
100 g réd currypasta

50 ml kokosmiglk

400 g skaldjur (rikor eller krabba)
200 g sockerirtor

2 paprikor

2 lokar

2 vitloksklyftor

salt och peppar

aluminiumfolie

& S 6 O > > oo

1) Blanda currypasta och kokosmidlk.

2) Skalj skaldjur, sockerirtor och paprikor.

3) Skala l6ken och vitlgksklyftorna.

4) Sk lok, vitlsksklyftor och paprika i mindre bitar.
)

5) Férdela skaldjur och grénsaker jimnt pé 4 bitar aluminium-

folie. Foliebitarna mdste vara @ stora att ingredienserna
far plats i dem och att de sedan kan vecklas ihop till smd
paket. Hill kokos- och currysdisen tver ingredienserna och
krydda till sist med salt och peppar.

6) Forslut paketen noga s@ att ingen viitska kan lcka ut.

7) Forviirm produkten fill sista delen av temperaturomrdde X1

8) Ligg de fyllda paketen pd den forvirmda grillplattan och
grilla dem ca 15 minuter pd bdda sidor.

Grillade majskolvar
2 sockermajskolvar
100 g drtsmor
vitlokssalt

salt

peppar
aluminiumfolie

* & & & o o

1) Sméj en bit aluminiumfolie med drtsmor.
2) Salta majskolvarna och linda in dem i aluminiumfolien.

4) Ligg paketet pd grillplattorna.

5) Viind efter 15 minuter och grilla sedan i ytterligare
15 minuter.

)
)
3) Viirm upp produkten fill slutet av temperaturomrdde XL
)
)

6) Krydda majskolvarna med vitlgkssalt och peppar.

11. Tekniska data
Strémfarsorining 220-240V ~, 50/60 Hz
Effektforbrukning 2000 W
Fﬂekﬁbrhrukning Tousttingt | _ 05w
lige

12. Kassering
Symbolen med den dverstrukna soptunnan betyder
att produkten inte fér slingas i hushdllssoporna
niir den dr uttjiint. Produkten ska ldmnas till
speciella insamlingsstillen, dtervinningsanlgg-
ningar eller dtervinningsforetag.
Tiink pd att radera alla personuppyifter innan du returnerar
produkten.
Férpackningen bestdr av milivinligt material som kan limnas in
till den lokala dtervinningen.

Tiink pd miljdn ndr du kasserar forpackningen.
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13. Garanti fran

Kompernass Handels GmbH

Kiira kund

Fér den hir produkten ldmnar vi 3 drs garanti frén och med
inkopsdatum. Om det skulle vara ndgot fel pd produkten finns en
lagstadgad reklamationsriitt frn terforsdljaren. Dina lagstad-
gade riittigheter begriinsas inte av den garanti som beskrivs i
foljonde avsnitt.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar fran och med inkdpsdatumet. Ta vil vara pd
kassakvittot. Kassakvittot r ditt kiipbevis. Om ett material- eller
fabrikationsfel uppstdr pd produkten inom tre dr frén inkdpsdatu-
met reparerar vi, byter ut den grafis, eller ersiittar kipesumman
beroende pd vad vi anser limpligast. En forutsittning for att
utnyttja garantin dr att den defekta produkten och kipbeviset
(kassakvittot) uppvisas inom den tredriga garantitiden tillsam-
mans med en kort beskrivning av felet och nr det uppstod.

Om felet tiicks av vdr garanti kommer du att fd tillbaka en repo-
rerad eller en ny produkt. Garantitiden bérjar inte om frén bdrjan
for en reparerad eller ny produkt.

Garantitid och lagstadgad ersattningsriitt

Garantitiden farldngs inte fér att man utnyttjat garantin. Det
giiller dven for utbytta och reparerade delar. Eventuella skador
och brister som existerar redan vid kipet mdste rapporteras s@
snart produkten packats upp. Niir garantitiden r slut méste man
sjiilv betala for eventuella reparationer.

Garantins omfattning

Produkten har fillverkats med omsorg enligt stringa kvalitetskrite-

rier och testats noga fore leveransen.

Garantin giiller bara for material- eller fabrikationsfel. Garantin
tiicker infe delar av produkten som utsitts fér normalt slitage och
darfor betraktas som forslitningsdelar och inte heller skador pé
gmtdliga delar som t ex knappar eller delar av glas.

Garantin upphér att giilla om produkten skadas eller anviinds
och servas pd fel siitt. Alla anvisningar i bruksanvisningen méste
foljos exakt for att produkten ska kunna anviindas pd riitt sitt.
Produkten fdr aldrig anvindas i andra syften eller hanteras pd et
siitt som man avrdder frdn eller varnar for i bruksanvisningen.
Produkten dr endast avsedd for privat bruk och ska infe anvéindas
yrkesmissigt.Garantin giller inte vid missbruk och felaktig be-
handling, anviindande av véld och vid ingrepp som inte gjorts av
vir auktoriserade servicefilial.
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Behandling av garantidrenden

Fér att snabbt kunna behandla ditt drende ber vi dig félja nedan-

stdende anvisningar:

Ha alltid kassakvittot och artikelnumret
(IAN) 519926_2510 i beredskap vid alla forfragningar.

W Artikelnumret finns pd typskylten pd produkten, en gravyr
pd produkten, pd bruksanvisningens titelblad (nere il
viinster) eller pd Klistermiirket pd produktens bak- eller
undersida.

MW Vid funktionsfel eller andra defekter ber vi dig att forst
kontakta den serviceavdelning som anges nedan pa tele-
fon eller med e-post.

MW En produkt som Klassas som defekt kan tillsammans med
kéipbeviset (kassakvittot) och en beskrivning av felet
samt nir det uppstod skickas in portofritt till den angivna
serviceadressen.

13.1. Service
(SE) Service Sverige

Tel. 0770 930739

E-Mail: kompernass@lidl.se
CFD Service Suomi

Tel.: 09 42453024

E-Mail: kompernass@lidl fi

IAN 519926_2510

13.2. Importor

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND
www.kompernass.com
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1. Anvendelsesomrade

Dette produkt er udelukkende beregnet il tilberedning of fadeva-

rer indendars. Al anden anvendelse betragtes som veerende uden
for anvendelsesomrddet. Produkret er ikke beregnet til erhvervs-
masssige eller industrielle omréder.

Krav af enhver art pd grund af skader ved anvendelse uden for
anvendelsesomrédet, forkert udfarte reparationer, @ndringer,
der er foretaget uden filladelse, eller anvendelse of ikke-tilladte
reservedele er udelukket. Ejeren beerer selv risikoen.

2. Anvendte advarsler og symboler
| denne betjeningsvejledning anvendes falgende advarsler og
symholer pd emballagen og produket (hvis de er relevante):

A

FARE! En advarsel med dette symbol og signal-
ordet “FARE” angiver en umiddelbart forestdende
farlig situation, som medfarer daden eller alvorli-
ge kvaestelser, hvis faren ikke undggs.

ADVARSEL! En advarsel med dette symbol og
signalordet "ADVARSEL" angiver en mulig farlig

situation, som kan medfare daden eller alvorlige
kvaestelser, hvis faren ikke undgds.

FORSIGTIG! En advarsel med dette symbol og
signalordet "FORSIGTIG" angiver en mulig farlig

situation, som kan medfare mindre eller moderc-
te kvaestelser, hvis faren ikke undgds.

OBS! En advarsel med dette symbol og signal-
ordet "0BS" angiver en mulig situation, som kan
medfare materielle skader, his situationen ikke
undgs.

Bemaerk: “Bemaerk” henviser fil yderligere
oplysninger, som gar det nemmere at bruge
produkfet.

© @ b P
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Vekselstram /-spaending

Laes vejledningen. Overhold alle produkfets
betjenings- g sikkerhedsanvisninger far brug.
Hvis produktet gives videre til andre, skal alle

dokumenter falge med.

Alle produktets dele, der kommer i kontakt med
fadevarer, er fadevareegnede.

Kan rengares i opvaskemaskine.

Obs! Varm overflade!

Dette produkt opfylder kravene i de gaeldende
europaeiske 0g nationale direktiver.

Bortskaf ikke elapparater sammen med hushold-
ningsaffaldet!

Aflevér emballagen il miljgmaessigt korrekt
hortskaffelse.

Emballoge of genbrugsmaterialer. Vaer opmaerk-
som pd markeringen af emballagematerialerne
ved affaldssortering: De er meerket med forkortel-
seme (a) og tallene (b) med folgende betydning:
1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,

80-98: Kompositmaterialer.



3. Sikkerhed

Kontrollér produktet for udvendige, synlige
skader far brug. Brug ikke produktet, hvis det
er beskadiget eller har vaeret tabt pd gulvet.
Lad beskadigede stik eller ledninger udskifte
omgdende af en autoriseret reparater eller
kundeservice, sd farlige situationer undgs.
Dette produkt kan bruges af barn over 8 dr
samt af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglen-
de erfaring og viden, hvis de er under opsyn
eller er blevet opleert i brugen af produktet
og de farer, som kan véere forbundet med
det.

Barn ma ikke lege med produktet.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke
udfares of barn, medmindre de er ldre end
8 dr og under opsyn.

Barn under 8 dr skal holdes pd afstand of
produktet og tilslutningsledningen.

Lad kun autoriserede specialforretninger eller
kundeservice reparere produktet. Forkert ud-
farte reparationer kan medfare fare for bru-
geren. Desuden bortfalder alle garantikrav.
Reparation of produktet i labet af garantipe-
rioden mé kun foretages af en kundeservice-
afdeling, som er autoriseret af producenten,
da der ellers ikke kan stilles garantikrav ved
efterfalgende skader.

Defekte komponente md kun udskiftes med
originale reservedele. Overholdelse af sikker-
hedskravene kan kun garanteres, hvis der
anvendes originale dele.

m  Serg for, at ledningen ikke kan rare ved var-
me dele pd produktet. Brug aldrig produktet
i neerheden af dben ild, varmeplader eller
opvarmede ovne.

m Lod produktet kele of, far du renger det! Fare
for at breende sig!

m  Stil s vidt muligt produktet i naerheden aof en
stikkontakt. Serg for, at det er let at komme
til stikket i farlige situationer, og at man ikke
kan snuble over ledningen.

m Sorg for, af produkiet stdr sikkert.

A FARE PA GRUND AF ELEKTRISK
STOD!

m Slut kun produkfet til en forskriftsmaessigt
installeret og jordet stikkontakt. Lysnettets
spaending skal stemme overens med oplysnin-
geme pd produktets typeskilt.

m Fd omgdende tilslutningsledninger eller pro-
dukter, som ikke fungerer korrekt, eller som
er blevet beskadiget, repareret eller udskiftet
af kundeservicen.

m  Udst ikke produktet for regn, og brug det
ikke i fugtige eller vade omgivelser.

m Sorg for, af ledningen aldrig bliver vid eller
fugtig, ndr produktet er i brug.

m  Laeg aldrig produktet ned i vand eller andre
vaesker! Det kan vaere livsfarligt pd grund aof
elekirisk stad, hvis der kommer veeskerester
pd spaendingsferende dele under brug.

m Hold altid i ledningen ved at holde pé stikket.
Traek ikke i selve ledningen, og hold aldrig
pd ledningen med vdde haender, da det kan
medfare kortslutning eller elekirisk stad.
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m Stil ikke produktet, mabler eller lignende
pd stramledningen, og serg for, at den ikke
kommer i klemme.

m Du md ikke dbne, reparere eller &ndre pro-
dukfets kabinet. Pd grund af faren for elek-
trisk stad er det livsfarligt at dbne kabinettet
eller foretage indgreb i det, og garantien
opharer, hvis dette ikke overholdes.

m  Beskyt produktet mod vanddrdber og -sprajt.
Stil derfor ikke genstande, som er fyldt med
vand (f.eks. blomstervaser) pd eller ved siden
af produkfet.

m  Treek stikket ud of stikkontakten, ndr du hol-
der pauser, far rengering, og ndr du er feerdig
med atf bruge produkiet.

/\ ADVARSEL!
FARE FOR TILSKADEKOMST!

& Obs! Varm overflade!

m  Produkets overflade kan blive meget varm
under brug. Tag kun i produktets handtag.

A OBS! MATERIELLE SKADER!

m Brug aldrig ef eksternt timerur eller et se-
parat fjerbetjeningssystem til betjening of
produkfet.

m  Lod aldrig produktet vaere i funktion uden
opsyn.

m  Sarg for, at produktet, stramledningen og
stramstikket ikke kommer i kontakt med
varmekilder eller dben ild.
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m  Brug ikke kul eller lignende braendstoffer
sammen med produkfet!

m  Brug ikke metalredskaber som f.eks. knive,
gafler osv., da de kan adelasgge slip-let-be-
lagningen. Hvis slip-let-belaagningen er
beskadiget, md du ikke bruge produktet.

m  Produktet md kun bruges med det medfal-
gende originale tilbehar.

(1 Bemark
m  Brugeren behaver ikke at foretage sig noget
for at omstille produktet fra 50 til 60 Hz eller

omvendt. Produktet tilpasser sig bade til 50
og til 60 Hz.

4. Betjeningselementer

Figur A:

Stattefadder

Sikkerhedslds

Opldsningsknap 180°

Rad kontrollampe "Power”

Gran kontrollampe “Ready”
Varmeregulator

RELEASEknap (nederste varmeplade)
Fedtopsamlingsskal

Fedtudlab

Varmeplader

11 RELEASE-knap (averste varmeplade)
12 Rengaringsskraber

O 00 N OB AR N -
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o

5. Udpakning og tilslutning

£\ ApvARSEL
> Emballagematerialer mé ikke bruges fil leg. Der er fare for
kvzelning.
> Falg anvisningeme til eltilslutning af produktet, sd materiel-
le skader undgds.



5.1. Pakkens indhold og transporteftersyn
® Kontaktgrill

® Fedtopsamlingsskdl

®  Rengaringsskraber

® Betjeningsvejledning

(® Bemark

> Kontrollér, at alle dele er leveret med, og at de ikke har
synlige skader.

Hvis der mangler dele, eller hvis nogle af delene er defekte pd
grund af mangelfuld emballage eller pd grund af transporten,
bedes du henvende dig til service-hotline (se kapitlet

13.1. Service).

5.2. Udpakning

4 Tag alle delene samt betjeningsvejledningen ud of kassen.

4 Fjern alle emballeringsmaterialer samt eventuelle folier og
maerkater.

6. Betjening og funktion

Dette kapitel indeholder vigtige oplysninger om betjening og brug
af produktet.

6.1. For produktet bruges forste gang
1) Rengar alle tilbeharsdele som beskrevet i kapitlet
8. Rengoring og vedligeholdelse, s eventuelle
produktionsrester fjemes.
2) Lees denne betjeningsvejledning omhyggeligt igennem.
3) Stil produktet op som forklaret i sikkerhedsanvisningerne.
4) Lds produktet op ved af stille sikkerhedslds (2) pd stillin-
gen a
Abn produkret.
Tor varmeploderne (10) af med en fugtig klud.
Luk produket.
Seet ledningsstikket ind i en stikkontakt, som er filsluttet
og jordforbundet korrekt, og som leverer den spaending, der
er angivet i kapitlet 11. Tekniske data. Lad produktet
varme op i ca. 5 minutter ved maksimal temperaturindstil-
ling ved at satte varmeregulatoren (6) pd MAX.

5
6
7
8

=22 2L

(® Bemark

> Nar produktet opvarmes farste gang, kan der udvikles en
smule rag og lugt pd grund of produktionshetingede rester.
Det er normalt og helt ufarligt. Serg for tilstraekkelig udluft-
ning, og dbn for eksempel et vindue.

9) Tag stikket ud of stikkontakten efter opvarmning, og lad

produktet kele of.

10) Renger produktet igen med en fugtig Klud.

6.2. Varmeregulator
Med varmeregulatoren (6) kan du indstille temperaturen
(se fig. C).
— Varmetrinsinterval I Opvarmning/lav temperatur
— Varmetrinsinterval TI: Middelhgj temperatur
(F.eks. tilberedning of grantsager)
— Varmetrinsinterval IXT: Hgj temperatur
(F.ks. stegning af ked)

(© Bemark

> Den granne kontrollampe ,Ready” (5) lyser, nér varmere-
gulatoren stdr pd MIN. i den forreste del af varmetrinsom-
riidet I Nar du stiller varmeregulatoren pd den anskede
stilling, slukkes den granne kontrollampe “Ready”, indtil
temperaturen er ndet.

> Den granne kontrollampe “Ready” kan ind imellem sld fra
igen. Det betyder, at den indstillede temperatur kortvarigt
har vaeret for lav, og produktet varmer op igen!

> Den rade kontrollampe “Power” (4) lyser, sd snart pro-
duktet er tilsluttet stramnettet.

6.3. Betjening
1) Luk produktets ldg med handtaget.
2) Seet fedtopsamlingsskdlen (8) ind i produkfet.
3) St stikket i stikkontakten igen. Den rade kontrollampe

“Power” (4) lyser. Den granne kontrollampe “Ready” (5)
lyser, ndr varmeregulatoren stér pd MIN.

4) Indstil det anskede trin pd varmeregulatoren. Den granne
kontrollampe “Ready” slukkes. S snart det indstillede
varmetrin er ndet, teendes kontrollampen “Ready” igen.
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(® Bemark
> Denne grill kan anvendes pd 3 forskellige mdder:
—Helt sldet op, s begge varmeplader (10) kan anvendes
som bordgrill
— Med bevaegelig averste varmeplade som kontaktgrill, sé
f.eks. kad eller fisk kan grilles pd begge sider.
— Med fikseret averste varmeplade som paninigrill, sé
f.eks. toast og kuvertbrad kan gratineres.

6.4. Stilling “Kontaktgrill”

(® Bemark
> For at sikre en hygiejnisk tilberedning af fisk anbefaler vi,
at du bruger positionen “Kontakigrill”.

1) Abn produktets ldg og lzeg madvarerne, du vil grille, pd den
nederste varmeplade (10).

2) Luk produktets Idg med handtaget.

3) Da den gverste varmeplade er bevaegelig, vil den ved
tilberedning af tykkere fadevarer altid std parallelt med
den nederste varmeplade. Derved opnds det optimale
grillresultat.

4) Ndr der er gdet et stykke fid, skal du kontrollere, hvor brune
fadevarerne er blevet. Til dette formdl dbnes produktets ldg
med hdndtaget.

(© Bemark
> Begynd med korte tider, og gar dem laengere og
laengere, indtil den rigtige tid er fundet. Se kapitlet
6.7. Tilberedningstabel, hvis du har brug for vejled-
ning.
5) Nér du er filfreds med bruningen, tages de grillede fade-
varer ud.

@ o8s!
> Brug ikke spidse eller skarpe genstande il udtagning of
de grillede fadevarer. De kan beskadige overfladerne pd
varmepladerne!
6) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

() oBs!
> Traek altid stikket ud af stikkontakten, n du ikke bruger
produkret. Det er ikke nok at stille varmeregulatoren pé

MIN!

44 Dansk

6.5. Stilling “Paninigrill”

1) Rbn produktets dg og lzeg madvarerne, du vil grille, pd den
nederste varmeplade (10).

2) Luk den everste varmeplade og fiksér den i den anskede
hejde ved af trykke sikkerhedsldsen (2) bagud (sfilling
MIN, 1, 111, IV, V). Laft varmepladen en smule op ved
indstilling of sikkerhedsldsen. Jo laengere bagud sikker-
hedsldsen presses, desto starre bliver afstanden mellem
varmepladerne.

3) Nar der er gdet ef stykke tid, skal du kontrollere, hvor brune
fadevarerne er blevet. Til dette formdl dbnes produktets ldg
med hdndtaget.

(D Bemark
> Begynd med korte tider, og gar dem lengere og
laengere, indtil den rigtige tid er fundet. Se kapitlet
6.7. Tilberedningstabel, hvis du har brug for vejled-
ning.
4) Nér du er filfreds med bruningen, tages de grillede fade-
varer ud.

@ 08!

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande il udtagning of
de grillede fadevarer. De kan beskadige overflademe pé
varmepladerne!
5) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

@ 0BS!
> Treek altid stikket ud of stikkontakten, nd du ikke bruger
produktet. Det er ikke nok af stille varmeregulatoren pé
MIN!

6.6. Stilling "Bordgrill”

1) Klap de to stattefadder (1) ud (fig. B).

2) Tryk pé opldsningsknappen 180° (3) (fig. B) og dbn
produktets Idg helt, s& begge varmeplader (10) kan
bruges som bordgril.

3) Varmepladerne ligger nu ved siden of hinanden og kan
bruges som bordgrill (fig. B).

4) Leeg madvareme, der skal grilles, pd varmepladerne.

5) Vend madvarerne af og til ,0g tag dem af varmepladerne,
ndr de er tilberedt.



@ o8BSt

> Brug ikke spidse eller skarpe genstande til ot vende/udtage

de grillede fadevarer. De kan beskadige overflademe pé
varmepladere!

6) Stil varmeregulatoren (6) pd MIN, og tag stikket ud of
stikkontakten.

@ 08S!
> Traek altid stikket ud of stikkontakten, n du ikke bruger
produktet. Det er ikke nok af sfille varmeregulatoren pd
MIN!

FODEVARE STYKKER / GRAM
Frikadeller 900 g
Brystflaesk 3x250¢
Nakkekoteletter 3 stykker
Laksefileter 4x125¢
Tunsteaks 4x125¢

Grillede grentsager med olie 1-2 Aubergine i skiver

Ostesandwiches 4 stykker
Baguettes gratineret med ost 2 stykker
7. Tips og tricks

W For at gare kedet mere mart, sd det grilles hurtigere, kan

du marinere det farst. Du kan for eksempel bruge sur flade,
eddike, kesnemaelk eller frisk saft fra papaya eller ananas.

Brug krydderurter og krydderier efter smag. Tilsaet ikke
salf, da det traekker vand ud of kedet og ger det hardt.
Leeg kadet i marinaden, s det er helt daekket, og leg en
tallerken eller lignende over skdlen. Lad det helst traekke
natten over.

6.7. Tilberedningstabel

Den efterfalgende tabel er vejledende med eksempler pd
tilberedning af forskellige fadevarer. Tilpas opskrifterne efter
din personlige smag. Fadevarernes starrelse, tykkelse og
kvalitet har indflydelse pd tilberedningstiden. Veer opmaerk-
som pd, at grillmaden skal vendes af og til pd positionen
“Bordgrill”, og at filberedningstiden derfor forlesnges.

VARMETRIN POSITION TILBEREDNINGSTID
111 Kontaktgrill 10-15 min
Maks Kontaktgrill 10 min
Maks Bordgrill 2x13-16 min
111 Kontaktgrill 8-10 min
111 Kontaktgrill 6-8min

11 Bordgill 2x3-6min
Maks Kontaktgrill 3-4 min
111 Paninigrill 4-8 min

B Du kan ikke kun grille ked, men ogsd fisk. Til fisk anbefaler

vi tilberedning i positionen “Kontaktgrill”. Nér du griller
med produktets ldg lukket, opvarmes maden fra begge
sider pd samme tid.

| Varmepladerne (10) har slip-let-belzegning, og derfor skal

der ikke bruges ekstra fedtstof. Hvis du alligevel vil bruge
fedtstof, skal du serge for, at fedistoffet /olien er egnet fil
stegning, f.eks. rapsolie.

W Hvis du er usikker pd, om fadevarerme har féet nok, kan du

bruge et almindeligt kedtermometer.
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8. Rengoring og vedligeholdelse

/\ ADvaRSEL!
> Overhold falgende sikkerhedsanvisninger for at undgd
farerne: Tag stikket ud far rengaring, og vent, til produktet
er kalet helt of. Fare for personskader!
> Rengar aldrig produktet under rindende vand, og leg det
aldrig ned i vand. Produktet kan adelagges, sd det ikke
kan repareres igen!

® oBs!

> Sarg for, at der ikke traenger fugt ind i produktet ved renge-
ring, s du undgr skader, der ikke kan repareres igen.

> Brug ikke staerke, skurende eller kemiske rengaringsmidler,
spidse eller ridsende genstande fil rengaringen.

W Trek rengeringsskraberen (12) hen over varmeplademe
(10), nér varmepladerne er afkelede, s fedt og rester
samles, og held dem ned i fedtopsamlingsskdlen (8).

W Tor varmepladerne af med en fugtig klud. Brug ikke skrappe
rengaringsmidler, slibende svampe eller spidse genstande,
da slip-lethelagningen ellers adelasgges. | filfeelde af
fastsiddende snavs eller fostbreendte rester tages varme-
plademe of:

— fbn produkret.

— Tryk pd RELEASE-knappen (7), og tag samtidig den
nederste varme-plade of.

— Hold fast i den averste varmeplade, sd den ikke falder
ned, og fryk pd RELEASE-knappen (11). Den averste
varmeplade lasner sig fra produktet.

M Renger de afmonterede varmeplader i varmt vand med
lidt opvaskemiddel. | filfeelde of kraftige skorpedannelser
kan varmepladerne udblades lidt i opvaskevandet. Efter
rengaring skylles varmepladerne med rent vand for ot fierne
rester af opvaskemiddel. Alt tarres grundigt of. Varmeplo-
deme skal veere tarre, for de monteres pd produktet igen!
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For at sikre en skinsom rengaring af varmepladerne
@ anbefaler vi, som beskrevet, at de vaskes op i

hdnden. Man kan dog ogsd rengare varmeplodeme i
opvaskemaskine. Undersiden af grillpladerne kan misfarves en
smule efter rengaring i opvaskemaskine. Det medfarer dog ikke,
at produkfet eller dets funkfion forringes.

B Vormeplodeme monteres igen, ved af de sattes pd soklen,
sdi de to udskesringer ved siden of fedtudlabet (9) gar i
indgreb med krogene pd soklen. Tryk derefter den forreste
del of varmepladen ned, indtil den Klikker pd plods med et
tydeligt klik.

B Gor det samme med den anden varmeplade.

W For at rengare produktets udvendige sider skal du tarre
dem af med en fugtig klud med lidt opvaskemiddel. Rester
af opvaskemidlet tarres af med en klud, der kun er fugtet
med vand.

Sarg for, at alle produktets dele er helt tarre, far det
anvendes igen.

W Tor rengaringsskraberen af med en fugtig klud. | tilfelde
of fastsiddende snavs kommes der lidt opvaskemiddel pé
kluden, eller den skylles i varmt vand med opvaskemiddel.

W Skyl den tomme fedtopsamlingsskdl i varmt vand og opve-
skemiddel. Fiern rester af opvaskemiddel med rent vand,
0g ter af.

(@ Bemark
= Forat rengare opsamlingshakken til kadsaft og

Z4 rengaringsskraberen skdnsomt anbefaler vi at vaske
("J.@

den op i hiinden som beskrevet. Du kan dog ogsd
rengare disse dele i opvaskemaskinen.

9. Opbevaring
Opbevar det rengjorte produkt pd et tart sted.
Léss produkfet ved at stille sikkerhedsldsen (2) hen il stllingen @



10. Opskrifter

(® Bemark

Athasngigt af ingrediensernes sammensztning kan de angivne
temperaturindstillinger eller tidsangivelser i opskrifterne variere!

10.1. Stilling “Kontaktgrill”

Mexico-burger

900 g hakket oksekad

6 spsk. barbecvesauce

6 spsk. finthakket lag

3 spsk. frisk eller feerdiglavet salsa
1/2 tsk. chilipulver

4 store hamburgerboller

* & & o o o

1) Det hakkede oksekad, lag, salsa, chilipulver og barbecue-
sauce blandes i en stor skal.

2) Form farsen il fire lige store, knap 2 cm tykke hamburger-
batfer.
3) Varm produktet op (varmetrinsinterval TXT/MAX).

4) Grill hamburgerbafferne 8 -10 min. i kontaktposition pd det
forvarmede produkt. Server derefter hamburgerne i bollerne
sammen med tilbehar og krydderier efter eget valg.

Rumpsteak med sovs pa fordrslog og urter
500 g mager rumpsteak (125 g pr. person)

120 g margarine

1 tsk. worcestershiresauce

1 finthakket fed hvidlag

4 spsk. hakket persille

4 finthakkede fordrslag

> & & & o o

1) Bland margarine og worcestershiresauce i en lille skdl og
tilseet hvidlag, persille samt fordrslag.

2) Varm produktet op (varmetrin MAX).

3) Grill kedet i 3 min. pd varmetrin MAX.

4) Pens| kadet med fordrslag-/urtesovsen og grill videre i 4
min. i starfomrédet of varmetrins inferval T1.

Tunfisk med appelsinskiver

4 (4 personer)

4 friske tunsteaks (170 g pr. stk.)
1 appelsin

1 spsk. finthakket persille

Salt

Peber

1) Pil appelsinen og skeer den i cirka 5 mm tykke skiver.

2) Varm produktet op (varmetrinsinterval IXT).
3) Leeg tunsteaksene pd den forvarmede grill, drys persille
over og krydr med salt og peber.

4) Leeg appelsinskiverne pd tunsteaksene og grill det hele i
. 6-8 min.

* & o o o

5) Fiern appelsinskiverne far servering.
10.2. Stilling “Paninigrill”
Spinat-oste-panini
4 250 g bladspinat
1 lag
1 fed hvidlag
1 spsk. olie
2 tsk. citronsaft
1 knsp. salt (og peber)

4 skiver toast-/franskbrad
40 g kryddersmar
75 g mozzarella

* S S & 6 > o oo

20 g pinjekerner
1) Sortér og skyl spinaten.
2) Pil lag og hvidlag, hak dem fint, og sauter dem i olie, fil

de er Klare. Tilsat spinaten. Krydr med citronsaft, salt og
peber.

3) Smar bradet med kryddersmarret.

4) Skaer mozzarellaen i skiver.

5) Fordel mozzarella og den afdryppede spinat pd 2 bradskiver
og drys pinjekemer pd.

6) Dask paninien med endnu en skive toastbrad.

7) Leeg forsigtigt paninien pd den forvarmede paninigrill, som
er forvarmet til varmetrinsinterval TLL/MAX.

8) Ved hjelp af sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.
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9) Vent il paninien er ristet gyldenbrun. Tag den derefter ud

af paninigrillen.

Kyllingebryst-panini

400 g kyllingefilet

20 g smar

Peber, salt, paprika

120 g bacon, i skiver

6 skiver franskbrad /toastbrad

3 spsk. salatdressing (yoghurt)

30 g icebergsalat

2 tomater

1 avocado

1 tsk. citronsaft

50 g salatagurk

@ & S 6 O 6 > O o oo

1) Skyl kyllingefileterne under rindende vand, og dup dem
tarre med kakkenrulle. Steg dem kortvarigt i kontakipositi-
on pé produktet , som er forvarmet fil varmetrin MAX.

2) Skru produktet ned il starten af varmetrinsinterval T, og
steq kyllingefileterne feerdig i ca. 10 minutter. Krydr med
salt, peber og paprika efter stegningen og seet dem il side.

3) Steg baconskiverne sprade pé en pande.

4) Fordel yoghurt-dressingen pd 3 toast-/franskbradsskiver,
loeg icebergsalaten pd, skeer tomaterne i skiver, krydr dem,
og leg ogsd dem pd.

5) Skeer kyllingefileten pd langs, og leeg den pd tomaterne.

6) Leeg baconskiverne pd kyllingefileten.

7) Skeer avocadoen op pd langs hele vejen rundt, og lasn den
fra stenen med en drejebevaegelse. Tag skallen of, og skaer
avocadoen i skiver. Dryp limesaften pd avocadoen, s den
ikke bliver brun. Laeg skiverne pd paninien.

8) Skeer salatagurken i skiver, og leeg dem pd avocadoen.

9) Dask paninien med endnu en skive toastbrad.

10) Leeg forsigtigt paninien pd varmepladen.

11) Ved hijeelp of sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.

12) Vent til paninien er ristet gyldenbrun, og tag den forsigtigt
af paninigrillen.
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Senneps-baguette

1 baguette

1 fed hvidlag

50 g syltede agurker
40 g pecorino

1 spsk. steerk sennep
2 spsk. sed sennep
50 g smer

2 spsk. hakket purlag

S S O & > > oo

Salt, peber

1) Skeer skiver pd tveers i baguetten, men ikke helt igennem,
med en afstand pé ca. 2 - 3 centimeter.

2) Pil hvidlaget og pres det, skeer de syltede agurker i meget
smd feminger, og riv pecorinoen.

3) Rar den steerke og den sade sennep sammen med det
blade smar, hvidlag, agurk, pecorino og purleg, og smag til
med salt og peber.

4) Fyld sennepssmarret i baguettesnittene, og pak baguetterne
ind i alufolie.

5) Leeg baguetterne pé varmepladen, som er forvarmet til
varmetrinsinterval TLL/MAX.

6) Ved hjeelp of sikkerhedsldsen indstilles den anskede afstand
for den averste varmeplade, og ldget lukkes.

7) Baguetterne skal vere gyldenbrune.

10.3. Stilling “Bordgrill”

Kyllinge-/kalkunbryst
4 200 g kyllinge-/kalkunbryst
¢ Lidt mel

1) Varm produktet op fil varmetrinsinterval TIT.

2) Skaer de 200 g kyllinge-/kalkunbryst i skiver og vend dem
i melet.

3) Steg dem i ca. 4 minutter pd den ene side, vend dem, salt
dem en smule, og steg dem 4 minutter pd den anden side.



Grillede grontsager

2 peberfrugter

1 squash

1 aubergine

Olivenolie

Salt

Peber

Provencekrydderi (krydderblanding)

* S & O o o o

1) Vask grentsagerne grundigt. Halvér peberfrugterne, tag

kernerne ud og skeer peberfrugteme i strimler. Skeer auber-

gine og squash i to halvdele pd langs og derefter i ca.
0,5 cm tykke stykker.

2) Pensl grantsagerne med olivenolie.

3) Forvarm produktet (varmetrinsinterval 1T).

4) Leeg grentsagerne pd den forvarmede varmeplade og gril
dem pd begge sider i ca. 8 -10 minutter, til de har fdet en
lysebrun farve.

5) Drys grantsagerme med salt, peber og provencekrydderier
efter smag.

Rejer i kokoskarry

100 g red karrypasta

50 ml kokosmaelk

400 g rejer (eller krabber /jomfruhummerhaler)
200 g sade a@rter

2 peberfrugter

2 lag

2 fed hvidleg

Salt og peber

Alufolie

& S 6 O > > oo

1) Bland karrypasta og kokosmaelk.
2) Skyl rejer, slikeerter og peberfrugt.

)

)
3) Pil lagene og hvidlagsfeddene.
4) Skeer lag, hvidlagsfed og peberfrugt i smd stykker.
)

5) Fordel rejer og grantsager ensartet pd 4 stykker alufolie.

Alufolien skal have en starrelse, der gar det muligt af pakke

grentsagerne ind fil en lille pakke. Hald karry-/kokossov-
sen over og krydr med salt og peber.

6) Luk pakkerne godt til, sd der ikke kan labe vaeske ud.

7) Forvarm produktet til slutningen af varmetrinsinterval TIL.

8) Leeg de fyldte pakker pd den forvarmede varmeplade, og
tilbered det hele i ca. 15 minutter pd begge sider.

Grillede majskolber
2 sade majskolber
100 g kryddersmer
Hvidlagssalt

Salt

Peber

Alufolie

1) Smar et stykke alufolie med kryddersmer.

* & & & o o

2) Kom salt p majskolberne og pak dem ind i alufolien.

4) Leeg pakkemne pé varmepladen.

5) Efter 15 minutter vendes pakkerne, og majskolberne tilbere-
des yderligere 15 minutter.
6) Krydr majskolberne med hvidlagssalt og peber.

)
)
3) Opvarm produktet til slutingen af varmetrinsinterval 1L
)
)

11. Tekniske data

Spaendingsforsyning 220-240V~, 50/60 Hz
Effektforbrug 2000W

Effekiforbrug i slukket tilstand | < 0,5W

12. Bortskaffelse

Symbolet med den overstregede affaldscontainer
betyder, at dette produkt ikke md bortskaffes med
husholdningsaffaldet, ndr dets levetid er slut.
Produktet skal afleveres pé de angivne indsam-
lingssteder, genbrugsstationer eller renovationsselskaber.
Du bedes slette alle personlige data fer returneringen.
Emballagen bestdr af miljgvenlige materialer, som kan bortskaf-
fes pd de lokale genbrugspladser.
Bortskaf emballagen miljavenligt.
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13. Garanti for

Kompernass Handels GmbH

Kaere kunde

Pd dette produkt fér du 3 drs garanti fra kebsdatoen. | filfaelde
af mangler ved produktet har du en raekke juridiske rettigheder
i forhold til saelgeren af produktet. Dine juridiske rettigheder
forringes ikke af den nedenfor anfarte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé kabsdatoen. Opbevar venligst
kvitteringen et sikkert sted. Den er nadvendig for at kunne
dokumentere kabet. Hvis der inden for tre dr fra dette produkts
kebsdato opstdr en materiale- eller fabrikationsfejl, vil produktet
- efter vores valg - blive repareret eller udskiftet, eller kabsprisen
vil blive refunderet gratis til dig. Denne garantiydelse forudsatter,
at det defekte produkt afleveres, og kabsheviset (kvitteringen)
forevises i labet af fristen pd tre dr, og at der gives en kort
skiiftlig beskrivelse af, hvori manglen bestdr, og hvorndr den er
opstdet.

Huis defekten er daekket af vores garanti, fdr du et repareret eller
et nyt produkt retur. Reparation eller ombytning af produktet
udlaser ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forlzenges ikke, hvis der gares brug of garantien.
Det gaelder ogsd for udskiftede og reparerede dele. Skader og
mangler, som eventuelt allerede fandtes ved kab, samt manglen-
de dele, skal anmeldes straks efter udpakningen. Nar garantiperi-
oden er udlabet, er reparation of skader betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge kvalitetsret-
ningslinjer og testet grundigt inden leveringen.

Garantien daekker materiale- og fabrikationsfejl. Denne garanti
omfatter ikke produkidele, der er udsat for normal slitage og
derfor kan betragtes som sliddele, eller skader pd skrabelige dele
som f.eks. kontakter eller dele af glas.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet beskadiget,
ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller vedligeholdt. For at sikre
forskriftsmaessig anvendelse of produktet skal alle anvisninger
naevnt i betjeningsvejledningen neje overholdes. Anvendelses-
formdl og handlinger, som frarddes eller der advares imod i
betjeningsvejledningen, skal ubefinget undgds.
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Produkret er kun beregnet til privat og ikke til kommercielt brug.
Ved misbrug og uhensigtsmaessig brug, anvendelse af vold og ved
indgreb, som ikke er foretaget af vores autoriserede serviceafde-
ling, bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din anmeldelse br du felge

nedenstdende anvisninger:

B Ved alle forespargsler bedes du have kvitteringen og artikel
nummeret (IAN) 519926_2510 klar som dokumentation
for kabet.

W Artikelnummeret kan du finde pd typeskiltet pd produktet,
som indgravering pd produktet, pd betjeningsvejledningens
forside (nederst fil venstre) eller som klazbemaerke pd bag-
eller undersiden of produktet.

B Hvis der opstdr funkfionsfejl eller avrige mangler, bedes du
farst kontakte nedennasvnte serviceafdeling telefonisk
eller via e-mail.

W Etprodukt, der er registreret som defekt, kan du derefter
indsende portofrit til den oplyste serviceadresse med
vedlaeggelse af kabshevis (kvittering) og en beskrivelse af,
hvori manglen bestdr, og hvorndr den er opstdet.

13.1. Service
Service Danmark
Tel.- 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

1AN 519926_2510

13.2. Importor

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND
www.kompernass.com
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1. Uiytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Niniejsze urzqdzenie przeznaczone jest wylgcznie do grillowania
produktow spozywczych wewngirz pomieszezen. Inny sposéb
uzycia lub uzycie wykraczajgce poza powyzszy zakres uznaje si
70 niezgodne z przeznaczeniem. Urzdzenie nie jest przeznaczone
do zastosowari komercyjnych ani przemystowych.

Roszczenia wszelkiego rodzaju w zwigzku ze szkodami powstaty-
mi wskutek uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem, przepro-
wadzenia niefachowych napraw, zmianami wprowadzonymi bez
zezwolenia lub wskutek zastosowania niedopuszczonych czgsc
zamiennych sq wykluczone. Wszelkie ryzyko ponosi wytqcznie
uzytkownik.

2. Zastosowane wskazowki ostrzegawcze
i symbole

W niniejszej instrukcji obstugi, na opakowaniu i na urzodzeniu uzy-

to nastepujgcych ostrzezer i symboli (o ile majg zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrzezenie zawic-
rajqee ten symbol i stowo sygnatowe , NIEBEZ-
PIECZENSTWO” oznacza sytuadie bezposrednio
niebezpieczng, kira, jesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowac $mier¢ lub powane obrazenia ciata.

OSTRZEZENIE! Osfrzezenie z tym symbolem i
stowem sygnatowym , OSTRZEZENIE” wskazuje na
mozliwos¢ wystgpienia niebezpiecznej sytuacji,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moie spowodowa¢
smier¢ lub powazne obrazenia ciata.

PRZESTROGA! Ostrzezenie z tym symbolem i
stowem sygnatowym , PRZESTROGA” wskazuje na
mozliwos¢ wystgpienia niebezpiecznej sytuaji,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowa¢
niewielkie lub umiarkowane obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbolem i stowem
sygnatowym , UWAGA” oznacza mozliwg sytuacie,
kidra, jesli sie jej nie uniknie, moze spowodowa¢
szkody materialne.

© b b P
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Wskazowka: Wskazéwka oznacza dodatkowe
informacje, utatwiajce korzystanie z urzqdzenia.

Prqd/napigcie przemienne

Przeczytaj instrukeje. Przed uzyciem produktu
uwzglednij wszystkie wskazowki obstugi i bezpie-
czeristwa. W przypadku przekazania urzgdzenia
osobie trzeciej nalezy dotaczy¢ do niego rowniei
catq dokumentacjg.

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majgee kontakt
7 2ywnosciq sq do tego odpowiednio dopuszczone.

Urzqdzenie przystosowane do zmywania w zmy-
warce do naczyn.

UWAGA! Gorgca powierzchnial

Ten produkt spetnia wymagania obowigzujgcych
dyrektyw europejskich i krajowych.

Urzqdzen elekirycznych nie wolno wyrzuca¢
7 odpadami domowymi!

Opakowanie utylizuj zgodnie z przepisami ochrony
Srodowiska.

Opakowanie z materiatéw przeznaczonych do
recyklingu. Przestrzegaj oznaczenia materiatow
opakowaniowych podczas segregacji odpadéw: sq
one oznaczone skrdtami (a) i cyframi (b) w naste-
pujqcy sposb: 1-7: tworzywa sztuczne, 20-22:
papier i tektura, 80-98: kompozyty.



3. Bezpieczenstwo

Przed przystgpieniem do uzytkowania nalezy
sprawdzi¢, czy urzqdzenie nie ma widocznych
uszkodzen. Nie wolno uruchamiac urzqdzenia,
qdy jest uszkodzone lub spadto na ziemig.
Naprawe uszkodzonego wiyku lub kabla
sieciowego zle¢ niezwlocznie wykwalifikowa-
nemu specjaliscie lub serwisowi, aby unikng¢
wszelkich zagrozen.

To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci
od 8 roku zycia oraz przez osoby o zmniejszo-
nych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce
odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
wytqcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu
w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdze-
nia oraz wynikajgcych z niego zagrozer.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzqdzeniem.
Czyszczenia ani konserwacji nie mogq wyko-
nywa dziedi, chyba ze ukoriczyly one 8 rok
Zycia i sq pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z
dala od urzgdzenia i kabla zasilajgcego.
Naprawy urzqdzenia zleca¢ wytgeznie w
autoryzowanych punktach serwisowych lub

w serwisie producenta. Nieprawidtowo wyko-
nane naprawy mogq powodowac zagrozenia
dla uzytkownika. Powodujq one tez utrate
gwarandji.

W okresie gwarancyjnym naprawy urzqdzenia
nalezy zleca¢ wytgeznie w autoryzowanych
punktach serwisowych. Wykonywanie napraw
P0Z0 Sieciq serwisowq powoduje utrate praw
gwarancyjnych.

Uszkodzone elementy wymieniac zawsze na
oryginalne czesci zamienne. Tylko te czgsci
gwarantujg odpowiednie bezpieczeristwo
uzytkowania urzqdzenia.

Chrori kabel sieciowy przed zetknigciem z
gorqcymi elementami urzgdzenia. Nigdy nie
uzywaj urzgdzenia w poblizu otwartych pto-
mieni, piyty grzewczej lub piekamika.

Przed przystqpieniem do czyszczenia po
korzystaniu z urzqdzenia odczekaj do jego
catkowitego ostygniecia! Niebezpieczenstwo
poparzenia!

Postaw urzqdzenie jak najblizej gniazda sie-
ciowego. Pamietaj, by wiyk byt tatwo dostep-
ny w celu wyjecia go z gniazda w przypadku
zagrozenia, a takze by kabel sieciowy nie byt
przyczyng potknigcia.

Ustaw urzqdzenie na stabilnym podtozu.

A NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA

PRADEM ELEKTRYCZNYM!

Podtqczaj urzqdzenie tylko i wytqcznie do
prawidtowo zainstalowanego i uziemionego
gniazda zasilania. Napigcie w sieci elektrycz-
nej musi by¢ zgodne z danymi podanymi na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.
Urzqdzenia, ktére ulegty uszkodzeniu lub nie
dziatajg prawidtowo, nalezy odda¢ natych-
miast do przeglodu lub naprawy w serwisie.
Urzqdzenia nie wolno wystawia¢ na dziatanie
deszczu ani uzywac go w wilgotnym, ani tez
mokrym $rodowisku.

Uwazaj, aby podczas uzywania urzgdzenia
kabel sieciowy byt zawsze suchy.
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Nigdy nie wolno zanurza¢ urzqdzenia w
wodzie ani w innych cieczach. Przedostanie
sie cieczy na czesai przewodzqee prgd podezas
pracy urzqdzenia powoduje powstanie zagro-
7enia dla zycia na skutek porazenia prgdem
elekirycznym.

Chwytaj przewdd sieciowy zawsze za whyk.
Nigdy nie ciggnij za przewdd i nigdy nie chwy-
taj przewodu mokrymi rekoma, gdyz moze to
spowodowac zwarcie lub porazenie pradem
elekirycznym.

Nie ustawiaj urzqdzenia lub mebli albo in-
nych przedmiotéw na przewodzie sieciowym i
dopilnuj, by sig nie zakleszczyt.

Nie wolno otwiera¢ obudowy urzqdzenia ani
go naprawia¢ lub modyfikowac. Przy otwarte;
obudowie lub samowolnych przerébkach
istnieje zagrozenie dla zycia na skutek po-
razenia prgdem elekirycznym, a gwarancjo
wyqasa.

Urzqdzenie nalezy chroni¢ przed kroplami i
rozpryskami wody. Na urzgdzeniu lub obok
niego nie nalezy stawia¢ naczy wypetnio-
nych wodg, np. wazonow.

Przy kazdej przerwie w uzytkowaniu oraz po
zakofczeniv pracy i przed kazdym czyszcze-
niem nalezy wyjmowac wiyk kabla zasilajgce-
go z gniazda.

Polski

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

& UWAGA! Gorgca powierzchnial

m  Powierzchnia urzgdzenia w czasie pracy no-
grzewa sig do wysokiej temperatury. Dlatego
nalezy dotykac tylko uchwytéw urzqdzenia.

/\ UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

m Do sferowania pracg urzqdzenia nie uzywaj
zadnych zewngtrznych zegardw sterujgeych
ani innego systemu zdalnego sterowania.

m W trakcie uzywania nigdy nie pozostawiaj
urzqdzenia bez nadzorv.

m  Upewnij sie, ze urzqdzenie, kabel sieciowy
lub wtyk sieciowy nie stykajg sie z gorgcymi
Zrodtami, takimi jak gorqce ptyty grzejne lub
nieostoniety ptomief.

m Do urzqdzenia nie mozna wrzucac wegla
ani zadnych innych, podobnych materiatéw
palnych!

m  Chrori powtoke przeciwdziatajgeg przywiero-
niu, unikajgc stosowania metalowych przed-
miotéw, np. nozy, widelcéw itp. W przypadku
uszkodzenia powtoki przeciwdziotajgee]
przywieraniu, urzqdzenie nie powinno by¢ juz
uzywane.

m Urzgdzenie nalezy uzywac tylko z dostarczo-
nym oryginalnym osprzgtem.



() Wskazowka

m Przetqczanie produkiu pomigdzy 50 a 60 Hz
nie wymaga zadnych dziatari ze strony uzyt-
kownika. Produkt przystosowuie sig zarwno
do czestotliwosci 50 Hz, jok i 60 Hz.

4. Elementy obstugowe

Rysunek A:

Nozki

Tamek bezpieczeristwa

Przycisk odryglowania 180°

(zerwona kontrolka , Power”

Tielona kontrolka , Ready”

Regulator mocy grzania

Przycisk RELEASE (dolna ptyta grzewcza)
Pojemnik na tuszcz

© 0 NS VB WN —

Odptyw tuszczu

—
o

Plyty grzewcze
11 Przycisk RELEASE (g6ma ptyta grzewcza)
12 Skrobak do czyszczenia

5. Wypakowanie i podtqczenie
2\ oSTRZEZENIE!

> Elementow opakowania nie udostepnia¢ dzieciom do zabo-
wy. Istnieje niebezpieczeristwo uduszenia.

> Przestrzegaj wskazowek w sprawie podtqczenia elektryczne-

go urzqdzenia, by unikng¢ szkéd rzeczowych.

5.1. Zakres dostawy i przeglqd po
rozpakowaniv

®  Grill kontaktowy

®  Pojemnik na thuszcz

®  Skrobak do czyszczenia

® |Instrukcjo obstugi

@ Wskazéwka

> Urzqdzenie nalezy sprowdzic pod kgtem kompletnosci
dostawy i wystepowania widocznych uszkodzeri.

» W przypadku niekompletnej dostawy, badZ wystgpienia
uszkodzeri wskutek wadliwego opakowania lub transport
nalezy skontaktowac sig z infoliniq serwisowq (patrz roz-
dziot 13.1. Serwis).

5.2. Rozpakowanie

4 Wyjmij z karfonu wszystkie elementy urzqdzenia oraz
instrukcje obstugi.

4 Usui wszelkie opakowania oraz folie i naklejki.

6. Obsluga i eksploatacja
W niniejszym rozdziale podano wazne wskazowki dotyczqee
obstugi i uzytkowania urzqdzenia.

6.1. Przed pierwszym vzyciem

1) Oczys¢ wszystkie elementy osprzetu, jak opisano w rozdzio-
le 8. Czyszczenie i konserwacja, by usungé mozliwe
pozostatosci poprodukcyjne.

2) Nalezy doktadnie zapozna¢ sig z niniejszq instrukcjg
obstugi.

3) Ustaw urzqdzenie zgodnie ze wskazowkami bezpieczeri-
stwa.

4) Odrygluj urzqdzenie, ustawiajqc przetqeznik (2) w poto-
Zenie

5) Otwérz Urzqdzeme

6) Wytrzyj plytki grzewcze (10) wilgotng szmatka.

7) Tamknij urzqdzenie.

8) Wiéz wiyk kabla zasilajgcego do poprawnie zamontowa-
nego i uziemionego gniazda, kidre dostarcza napigcia
podanego w rozdziale11. Dane techniczne. Odczekoj
ok. 5 minut na rozgrzanie sig urzqdzenia przy temperaturze

ustawionej na maksimum. W tym celu obrd¢ regulator mocy
grzania (6) do pozycji MAX.

® Wskazowka

> Pierwszemu nagrzewaniu urzqdzenia moze towarzyszy¢
zapach spalenizny i dym wywotany wypalaniem sig pozo-
statosci $rodkow zastosowanych podezas produkgji. Jest to
zjawisko catkowicie normalne i nie stanowi jakiegokolwiek
zagrozenia. Pamigtaj o zapewnieniu odpowiedniej wentyla-
Gji w pomieszczeniu, np. poprzez otwarcie okna.

9) Po nagrzaniu sig urzqdzenia wyjmij wiyk sieciowy z gniazda
i poczekaj, 0z urzqdzenie ostygnie.
10) Oczy$¢ urzqdzenie ponownie wilgotng Sciereczka.
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6.2. Regulator mocy grzania
Ustaw temperaturg na regulatorze mocy grzania (6) (patrz rys. C).
— Iakres mocy grzania I:
zakres nagrzewania / niska femperatura
— Iakres mocy grzania II:
Srednia temperatura (np. duszenie warzyw)

— Iakres mocy grzania T
wysoka temperatura (np. pieczenie migsa)

@ Wskazowka

> Tielona kontrolka ,Ready” (5) $wiedi sig, gdy regulator
mocy grzania znajduje sig w potozeniu MIN, a w przednie]
czesci stopni mocy grzania L. Po ustawieniu regulatora
mocy grzania w zqdanym pofozeniu $wied sig zielona
kontrolka ,Ready” az do osiggnigcia zadanej temperatury.

» W miedzyczasie moze ponownie whqczy¢ sie zielona kontrol-
ka ,Ready”. Bedzie to oznaczato, ze temperatura chwilowo
spadta ponizej ustalonej wartosci i urzqdzenie zaczgto sig
ponownie nagrzewac.

> (zerwona kontrolka ,Power” (4) Swieci sig zawsze, gdy
urzqdzenie jest podtaczone do sieci.

6.3. Obstuga

1) Zamknij pokrywe urzqdzenia za pomocq uchwytu.

2) Wsui do urzqdzenia pojemnik na tuszcz (8).

3) Wiéz wiyk do gniazda sieciowego. Czerwona kontrolka
Power” (4) $wied sie. Zielona kontrolka ,Ready” (5)
$wiei sig, gdy regulator mocy grzania jest ustawiony na
MIN.

4) Regulatorem mocy grzania ustaw teraz zgdang moc. Zielo-
na kontrolka ,Ready” gasnie. Gdy tylko zostanie osiggnigta
ustawiona temperatura, zielona kontrolka , Ready” zoswieci
sig ponownie.

@ Wskazowka
» 1 tego grilla mozna korzysta¢ na 3 sposoby:

— kompletnie roztozony tak, 7 z obu plyt grzewczych (10)
mozna korzystac jak z grilla stotowego;

—zruchomg gomag plytq grzewczq jako grillem stykowym
tak, ze mozna np. grillowa¢ migso lub ryby z obu stron;

— 7 ustawiong na state gomg ptytq grzewczq jok grill do
panini, co umozliwia np. zapiekanie bagietek.

56 Polski

6.4. Pozycja ,,grill stykowy”

@ Wskazowka
> Aby uzyska¢ higieniczne przyrzadzanie ryb, zalecamy
korzystanie z pozycii ,,Grill stykowy”.

1) Otwdrz pokrywe i potoz przeznaczone do opiekania/grillo-
wania produkty na dolnej plycie grzewczej (10).

2) Zamknij pokrywe urzqdzenia za pomocg uchwytu.

3) Dzigki ruchomemu zamocowaniu gérmej plyty grzewczej
nawet przy grubszych produktach jest ona ustawiona
rownolegle do dolnej plyty grzewczej. Zapewnia to optymal-
ny wynik grillowania.

4) Po pewnym czasie nalez sprawdzic stopien zrumienienia
produktow. Otwrz pokrywe urzgdzenia za pomocq
uchwytu.

® Wskazéwka
> Nalezy rozpoczqc od krétkich czaséw grillowania, a7 do
ustalenia whasciwych czasow. Dla lepszej orientacji nalezy
zapoznac sig z informacjami w rozdziale 6.7. Tabela
gotowania.
5) Jezeli stopien zrumienienia jest odpowiedni, wyjmij pro-
dukty.

(D UWAGA!
> Do wyjmowania produkiéw nie uzywac zadnych spiczastych
ani ostrych przedmiotow. Moglyby one uszkodzi¢ powierzch-
nie plyt grzewczych!
6) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i
wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.

(D UWAGA!

> Towsze wyciqgaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustawienie pokretta
regulacji mocy grzania do potozenia MIN!

6.5. Pozycja ,,grill do panini”

1) Otwdrz pokrywe i potéz przeznaczone do opiekania/grillo-
wania produkty na dolnej ptycie grzewczej (10).

2) Tamknij gérma plyte grzewczq i zamocuj jg w zgdanym poto-
zeniu, naciskajgc do tytu zamknigcie bezpieczeristwa (2) w
jednym z potozed MIN, II, lll, IV, V. Podczas regulacji zamka
bezpieczeristwa podnies lekko plyte grzewczq. Im dalej do
tytu nacisniesz zamkniecie bezpieczeristwa, tym wigkszy
bedzie odstep migdzy plytami grzewczymi.



3) Po pewnym czasie nalez sprawdzic stopien zrumienienia
produktéw. Otwdrz pokrywe urzadzenia za pomocq
uchwytu.

(© Wskazéwka
> Nalezy rozpoczqc od krétkich czaséw grillowania, oz do
ustalenia whasciwych czasow. Dla lepszej orientacji nalezy
zapoznac sig z informacjami w rozdziale 6.7. Tabela
gotowania.
4) Jezeli stopien zrumienienia jest odpowiedni, wyjmij pro-
dukty.

(D UWAGA!

> Do wyjmowania produkicw nie uzywac zadnych spiczastych
ani ostrych przedmiotow. Moglyby one uszkodzi¢ powierzch-
nie plyt grzewczych!

5) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i

wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.

(D UWAGA!

> Tawsze wyciggaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustawienie pokretta
regulacji mocy grzania do potozenia MIN!

6.6. Pozycja ,,grill stotowy”
1) Roztoz obie ndzki (1) (rys. B).
2) Nacisnij przycisk odryglowania 180° (3) (rys. B) i otwdrz
pokrywe urzqdzenia na tyle, by mozna byt korzystac z obu
plyt grzewczych (10) grilla jok z grilla stofowego.

3) Obie plyty grzewcze znajdujq sig teraz obok siebie i mozna
2 nich korzystac jok z grilla stotowego (rys. B).

4) Ut6z produkty do grillowania na plytach grzewczych.
5) W trakeie grillowania obracaj produkty i zdejmij je z piyt
grzewczych, gdy sq gotowe.

(D UWAGA!

» Do obracania/zdejmowania produkiow nie uzywac zadnych
spiczastych ani ostrych przedmiotéw. Mogtyby one uszko-
dzi¢ powierzchnie ptyt grzewczych!

6) Przestaw regulator mocy grzania (6) do potozenia MIN i
wyjmij wiyk kabla sieciowego z gniazda.

(D UWAGA!

> Tawsze wyciqgaj wiyk z gniazda sieciowego, gdy urzqdzenie
nie jest uzywane. Nie wystarczy tylko ustawienie pokretta
regulacji mocy grzania do potozenia MIN!

6.7. Tabela gotowania

Ponizsza tabela ma charakter orientacyjny i przedstawia
przyktady gotowania roznych produkiéw spozywezych. Dosto-
suj te informacje do przepisu oraz swoich indywidualnych
preferencii. Na czas gotowania wplywajq w szczegdlnosci
cechy produkiu spozywezego, jak np. jego wielkos¢, grubos¢
lub jakos¢. Nalezy rowniez zwrdcic uwage, ze w przypadku
pozyci , grill stotowy” konieczne bedzie w miedzyczasie
obracanie grillowanych produktow, co powoduje wydtuzenie
czasu przyrzqdzania.

PRODUKT SPOZYWCZY = SZTUK / GRAMOW | STOPIEN GRZANIA = POZYCJA | CZAS GOTOWANIA
Kotlety mielone 900 g 111 Grill stykowy 10- 15 min
Boczek wieprzowy 3x250¢g MAKS. Grill stofowy 10 min

Steki z karkowki 3 sziuk MAKS. Grill stofowy 2x13-16min
Filety z fososia 4x125¢ 111 Grill stykowy 8-10 min

Steki z tuficzyka 4x125¢ 111 Grill stykowy 6 - 8 min
Grillowane warzywa z olejem | 1-2 Baktazan w plastrach 11 Grill stofowy 2x3-6min
Kanapki z serem 4 sziuk MAKS. Grill stykowy 3-4min
Bagietki zapiekane z serem 2 sziuk 111 Grill do panini 4-8 min
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1.

8.

Wskazowki i porady
Aby migso byt bardziej delikatne, a czas grillowania
krdtszy, migso mozna wczesniej zamarynowac. Podstawg
marynaty moze by¢ np. kwasna $mietana, czerwone wino,
ocet, maslanka lub $wiezy sok z owocéw papai lub anana-
sa. Do smaku mona dodac ziota i przyprawy. Nie nalezy
dodawac soli, gdyz wycigga ona soki z migsa i powoduje
iego twardnienie. Migso nalezy w catosci przykry¢ marynatq
i zamkng¢ naczynie. Najlepiej marynowa migso przez noc.
Moina grillowa¢ nie tylko mieso, ale takze ryby. Zalecamy
przyrzqdzanie ryb w pozydi , Grill stykowy”. Dzieki gril-
lowaniu przy zamknigtej pokrywie urzgdzenia grillowane
potrawy sq podgrzewane z obu stron jednoczesnie.
Piyty grzewcze (10) sq pokryte powtokq zapobiegajgcg
przyleganiv, dzieki czemu do przyrzqdzania potraw nie
trzeba uzywac dodatkowo tuszczu. Jezeli jednak cheesz
uzywac tuszczu do smazenia, upewnij sie, ze tuszcz/ole]
nadaie sig do smazenia, np. olej rzepakowy.
Jezeli nie masz pewnosdi, ze migso jest upieczone takie w
$rodku, postuz sig dostepnym w handlu termometrem do
migsa.

Czyszczenie i konserwacja

/\ OSTRZEZENIE!
> Przed czyszczeniem urzqdzenia wyjmij wiyk kabla zasilo-

jacego z gniazda i odczekaj na catkowite schtodzenie sig
urzqdzenia. Niebezpieczeristwo obrazeri!

Nigdy nie czys¢ urzgdzenia pod biezgcg wodg ani nie
zanurzaj go w wodzie. Grozi to nigodwracalnym uszkodze-
niem urzqdzenia!

UWAGA!

Podczas czyszczenia nalezy zwrdcic uwage, aby do wnetrza
urzqdzenia nie przedostata sig wilgoc. Mogfoby to trwale
uszkodzi¢ urzgdzenie.

Do czyszczenia powierzchni nie nalezy uzywac ostrych
srodkéw szorujcych ani chemicznych Srodkéw czyszezqeych
azy ostrych przedmiotéw.

Po schtodzeniu sig plyt grzewczych (10) uzyj skrobaka
(12) do usuniecia z plytek grzewczych thuszzu i resztek
produktow spozywczych, by fatwiej mozna byto oczysci
powierzchnie. Thuszez i resztki produktéw zsuri do pojemni-
ka na tuszcz (8).
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Wytrzyj ptytki grzewcze wilgotng szmatkq. Do czyszczenia
nie nalezy uzywac ostrych $rodkdw czyszezqeych, ostrych
gabek ani ostrych przedmiotdw, by nie zniszczy¢ powierzch-
ni zapobiegajacej przywieraniu. W razie uporczywych
zanieczyszezeri lub zapieczonych resztek produktow zdejmii
obie pyty grzewcze:

— Otwérz urzqdzenie.

— Nacisnij szary przycisk odblokowujqcy RELEASE (7),
unoszqc jednoczesnie dolng plyte grzewczg.

— Przytrzymaj géma plyte grzewcza, by nie spadta i
naciénij przycisk RELEASE (171). Gérna ptyta grzewcza
oddzieli sie od urzqdzenia.

Umyj zdjgte ptyty grzewcze cieptq wodg z niewielkim do-

datkiem $rodka do mycia naczyi. Przy silnych zapieczeniach

namocz obie plyty grzewcze w wodzie z dodatkiem plynu
do mycia naczyn. Nastepnie wyptucz piyty grzewcze w duzej
ilosci czystej wody, aby usung¢ ewentualne pozostatosci
ptynu do mycia naczyni. Osusz doktadnie wszystkie czgsci.

Przed ponownym zamontowaniem w urzqdzeniu obie plyty

grzewcze muszq by¢ catkowicie suche!

(@ Wskazowka

TN

6 grzewcze mona tez jednak my¢ w zmywarce do

Aby nie dopuscic do uszkodzenia plyt grzewczych,
zalecamy my¢ je recznie, jok opisano powyzej. Pyty

naczyf. Die Unterseiten der Grillplatten kinnen nach der Reini-
gung in der Spilmaschine leicht abfdrben. Dies stellt jedoch keine
Beeintriichtigung des Geriites oder der Funkfion dar.

Aby ponownie zamontowa¢ plyty grzewcze, umies¢ phyty
grzewcze w podstawie tak, by oba wycigcia obok odplywu
thuszczu (9) trafity na haki w podstawie. Nastepnie nacisnij
przednig czes¢ plyty grzewczej w dot, by wyraznie sig
zatrzasneta.

1 drugq plytq grzewczq postgp tak samo.

Do czyszczenia zewngtrznych powierzchni urzqdzenia
wystarczy Sciereczka zwilzona ptynem do mycia naczyi.
Wytrzyj resztki Srodka do mycia szmatkq zwilzong tylko
aystq wodg.

Nalezy dopilnowac, by przed ponownym uzyciem urzqdzenia
wszystkie czesci byly catkowicie suche.

Skrobak do czyszczenia wytrzyj wilgotng szmatkg. W razie
uporczywych zanieczyszezen dodaj na szmatke nieco $rodka
do mycia naczyr lub namocz go w cieptej wodzie z dodat-
kiem $rodka do mycia naczys.



W Oprozniony pojemnik na ttuszez zmywaj w cieplej wodzie
7 dodatkiem ptynu do mycia naczyd. Pozostatosci ptynu
do mycia naczyri spucz czystq wodg, a nastepnie odtoz
element do wyschniecia.

(© Wskazéwka

Aby podczas czyszczenia nie niszczy¢ tacki na sok i
skrobaka do czyszczenia, zalecamy ptukanie ich
recznie zgodnie z opisem. Te cze$ci mozna jednak
tez my¢ w zmywarce.

9. Przechowywanie

Wyczyszczone urzqdzenie nalezy przechowywaé w suchym
miejscu.

Larygluj urzgdzenie, ustawiajoc zamknigcie bezpieczenstwa (2)

w pofozeniu .

10. Przepisy

(D Wskazéwka

Laleinie od whasciwosci sktadnikéw, podane ustawienia tempera-
tury lub czasy grillowania mogq sig réznic!

10.1. Pozycja ,grill stykowy”

Burger meksykarski

900 g mielonego migsa wotowego

6 tyzek stotowych sosu barbecue

6 tyiek stotowych drobno posiekanej cebuli
3 tyiki stotowe Swiezej lub gotowej salsy
1/2 yzeczki chili w proszku

* & & o o o

4 duze butki do hamburgeréw

1) Wymieszaj mielone mieso, cebule, salse, sproszkowane chili
i sos barbecue w duzej misce.

2) Uformuj masg do postaci czterech jednakowo duzych ham-
burgeréw o grubosci do 2 cm.

3) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania TLT/MAX).
4) Grilluj hamburgery przez 8 - 10 minut w rozgrzanym urzq-
dzeniu w pozycji stykowej. Nastepnie podaj hamburgery
z dodatkami i przyprawami wedle wyboru w butkach do

hamburgerdw.

Rumsztyk w sosie z szalotek i ziot
500 g chudego rumsztyku (po 125 g)
120 g margaryny

1 tyzka stotowa sosu Worcestershire

1 drobno posiekany zgbek czosnku

4 tyiki stotowe posiekanej natki pietruszki

* & & & o o

4 drobno posiekane szalotki

1) Wymieszaj margaryne i sos Worcestershire w matej misce,
dodaj czosnek, pietruszke i szalotki, wymieszaj.

2) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania MAX).

3) Grilluj steki przez 3 minuty przy mocy grzania MAX.

4) Posmaruj steki sosem z szalotek i zidt i smai je jeszcze
przez 4 minuty w poczgtkowym zakresie stopnia mocy
grzania I

Tuiiczyk z plastrami pomaranczy

4 llos¢ dla 4 os6b

4 $wieze steki z tuiczyka (ok. 170 g kazdy)
1 pomaraiicza

1 tyzki stotowe posiekanej natki pietruszki
Sal

Pieprz

* & & o o

1) Obierz pomararicze ze skarki i pokrdj je na plastry o grubo-
$ci ok. 5 mm.

2) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania TI).

3) Umies¢ steki z tuficzyka na rozgrzanym grillu, posyp pie-
truszkg, dopraw solg i pieprzem.

4) Utoz plastry pomarariczy na stekach z tuficzyka i grilluj
wszystko przez 6 - 8 minut.

5) Przed podaniem usui plastry pomaradczy.
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10.2. Pozycja ,,grill do panini”

Panini ze szpinakiem i serem
250 g lisci szpinaku

1 cebula

1 zqbek czosnku

1 tyzka stofowa oleju

2 tyzeczki soku z cytryny

1 szzypta soli i pieprzu

4 kromki biatego chleba tostowego
40 g masta ziotowego

75 g mozarell

20 g orzeszkow piniowych

& S S O > > oo

1) Przebierz i umyj liscie szpinaku.

2) Cebule i czosnek obierz i drobno posiekaj, zeszklij na
gorgcym oleju. Dodaj szpinak. Dopraw sokiem z cytryny,
solq i pieprzem.

3) Posmaruj tosty mastem ziotowym.

4) Pokrdj mozarelle w plasterki.

5) Roztéz mozarellg i odsqczony szpinak na dwéch tostach i
posyp orzeszkami piniowymi.

6) Przykryj pozostatymi kromkami chleba.

7) Utoz ostroznie panini na grillu rozgrzanym do stopnia mocy
grzania TLX/MAX.

8) Zamknigciem bezpieczeristwa ustaw zqdang odlegtos¢
gomej plyty grzewczej i zamknij pokrywe.

9) Odczekaj, az panini stang sig ztoto-brgzowe. Wiedy wyjmij
je z opiekacza.
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Panini z piersiq kurczaka

400 g filetow z piersi kurczaka

20 g masta

Pieprz, s6l, papryka w proszku

120 g plastréw bekonu

6 kromek biatego chleba tostowego
3 tyiki jogurtowego dressingu do safatek
30 g sataty lodowej

2 pomidory

1 awokado

1 tyzeczka soku z limonki

50 g ogdrka satatkowego

® S & O S S O > oo

1) Filety z piersi kurczaka krotko optucz pod biezqeq wodg i
osusz recznikiem kuchennym. W pozycji grilla stykowego i
przy stopniu mocy grzania MAX przesmaz krdtko filety.

2) Imnigjsz temperaturg grilla do poczgtku zakresu TXT i
smaz filety dalej przez ok. 10 minut. Po usmazeniu dopraw
solg, pieprzem i paprykg, wyja¢ z patelni i odtdz na bok.

3) Paski bekonu podsmaz na chrupko na patelni.

4) 3 kromki tostéw,/biatego chleba posmaruj dressingiem
jogurfowym, nastepnie utdz na nich satate lodowg i pomi-
dory pokrojone w plastry; dopraw.

5) Filety pokr6j wzdtuz na plastry i utéz na pomidorach.

6) Utoz paski bekonu na filetach z piersi kurczaka.

7) Awokado przetnij dokota i ruchem obrotowym oddziel od
pestki. Obierz ze skorki i pokrdj w plastry. Skrop sokiem z
limonki, by nie zbrgzowialy. Plastry utéz na panini.

8) Ogorki pokrdj w plastry i utéz na awokado.

9) Przykryj pozostatymi kromkami chleba.

10) U6z ostroznie panini na plycie grzewczej.

11) Zamknigciem bezpieczeristwa ustaw zqdang odlegtos¢

gomej plyty grzewczej i zamknij pokrywe.

12) Odczekaj, a7 upiekg sig na zfoto-brgzowy kolor, potem

wyjmij je osfroznie z opiekacza.



Bagietka z musztardg
1 bagietka

1 zqbek czosnku

50 g ogdrkdw konserwowych
40 g sera pecorino

1 tyika ostrej musztardy

2 tyiki stodkiej musztardy

50 g masta

2 tyiki posiekanego szczypiorku

* S S O 6 > o oo

Sal, pieprz

1) Bagietke natnij w poprzek co 2 - 3 cm, ale nie przecinaj jej.

2) Czosnek obierz i zmiazdz, ogdrki konserwowe drobno
posiekaj, ser pecorino utrzyj na tarce.

3) Ostrq i stodkg musztarde wymieszaj z migkkim mastem,
czosnkiem, posiekanym ogdrkiem, serem pecorino i dopraw
szczypt soli i pieprzu.

4) Mieszaning wetrzyj w bagietke; bagietke zawiri w folig
aluminiow.

5) Utoz bagietki na ptycie grzewczej, rozgrzanej do stopnia
mocy grzania TLL/MAX.

6) Zamknigciem bezpieczeristwa ustaw zqdang odlegtos¢
gomej plyty grzewczej i zamknij pokrywe.

7) Bagietka powinna by¢ zoto-brgzowa.

10.3. Pozycja ,,grill stotowy”

Piers z kurczaka/indyka
4 200 g piersi z kurczaka/indyka
4 nieco maki
1) Rozgrzej urzqdzenie na stopniv mocy grzania ITL

2) 200 g piersi z kurczaka/indyka pokrdj w plastry i lekko
oprdsz makg.

3) Smaz przez ok. 4 minuty z jednej strony, nastepnie odwrdc,
lekko posél i smaz na drugiej stronie przez kolejne ok.

4 minuty.

Grillowane warzywa
2 papryki

1 cukinia

1 baktazan

Oliwa

Sol

Pieprz

* S & O 6 > o

Tiota prowansalskie (mieszanka zidt)

1) Umyj warzywa doktadnie. Pokrdj papryki na pét, usuri pest-
ki i potnij je na paski. Przekr6j baktazana i cukinie wzdtuz
na dwie potowy i nastepnie na kawatki po ok. 0,5 cm.

2) Posmaruj warzywa oliwg.

3) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania I1).

4) Utoz warzywa na rozgrzanej pycie grzewczej i grilluj
warzywa z obu stron przez ok. 8 -10 minut, az uzyskajg
jasnobrgzowy kolor.

5) Posyp warzywa solq, pieprzem i wedtug uznania ziotami
prowansalskimi.

Krewetki curry z kokosem
100 g czerwonej pasty curry

50 ml mleczka kokosowego

400 g krewetek (alternatywnie kraby)
200 g groszku cukrowego

2 papryki

2 cehule

2 zqbki czosnku

Sal i pieprz

& S O S > > oo

Folia aluminiowa
1) Wymieszaj paste curry i mleczko kokosowe.
2) Umyj krewetki, groszek cukrowy i papryke.

)

)
3) Obierz cebule i zgbki czosnku.
4) Pokrdj cebule, czosnek i papryke na mate kawatki.
)

5) Roztéz krewetki i warzywa réwnomiernie na 4 kawatkach
folii aluminiowej. Folia powinna by¢ tak duza, aby mozna
byto w nig zawing¢ sktadniki, jok paczke. Polej je sosem
crry z kokosem oraz dopraw solq i pieprzem.

6) Zawiii paczuszki dobrze, aby nie mogta sie z nich wydosta¢
cecz.

7) Rozgrzej urzqdzenie (stopieri mocy grzania I1).

8) Utoz wypetnione paczuszki na rozgrzanej plycie grzewczej i
opiekaj wszystko z obu stron po ok. 15 minut.
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Grillowane kolby kukurydzy
2 kolby kukurydzy cukrowej

100 g masta ziotowego
Sol czosnkowa

Sal

Pieprz

Folia aluminiowa

* & & o o o

1) Posmaruj kawatek folii aluminiowej mastem ziofowym.

2) Posdl kolby kukurydzy i zawiri je w folie aluminiowg.

3) Rozgrzej urzqdzenie (koricowy zakres stopnia mocy
grzania 1)

4) Potdz paczuszki na plycie do grillowania.

5) 0brd¢ paczuszki po 15 minutach i grilluj kukurydze przez
kolejne 15 minut.

6) Przypraw kolby kukurydzy solq czosnkowq i pieprzem.

11. Dane techniczne

Tosilanie 220- 240V ~, 50/60 Hz
Pobdr mocy 2000 W
Pobdr mocy w trybie wytgczenia | < 0,5W

12. Utylizacja
Symbol przekreslonego kosza na $mieci oznacza,
7e po zakoriczeniu eksploatacji tego urzqdzenia nie
wolno go utylizowa¢ z odpadami domowymi.
Urzqdzenie nalezy odda¢ do wyspecjalizowanych
punktéw zbidrki odpaddw, zaktadow recyklingu lub zaktodéw
utylizacji odpadéw.
Luiyty sprzet moze mie¢ szkodliwy wptyw na érodowisko i zdrowie
ludzi z uwagi na potencjalng zawartosc niebezpiecznych substan-
ji, mieszanin oraz czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe
spetnia wazng role w przyczynianiu sig do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wtdrnych, w tym recyklingu zuzytego sprzgtu.
Na tym etapie ksztattuje sig postawy, ktére wptywajg na zachowa-
nie wspdlnego dobra jakim jest czyste $rodowisko naturalne.
Przed zwrotem nalezy usung¢ wszystkie dane osobowe.
Opakowanie urzqdzenia jest wykonane z materiatéw przyjoznych
dla $rodowiska naturalnego i mozna je odda¢ w lokalnych punk-
tach recyklingu.
Opakowanie nalezy utylizowac w sposdb przyjazny dla Srodowiska.
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13. Gwarancja KompernaB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letnig gwarancjq, liczgc od daty
zakupu. W przypadku wad tego produktu, masz gwarantowane
ustawowo prawa w stosunku sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie
$q ograniczone przez nasze opisane ponizej warunki gwarandji.

Warunki gwarancji

Okres gwarandji rozpoczyna sig od daty zakupu. Nalezy zachowa¢
paragon. Jest on wymagany jako dowdd zakupu. Jezeli w ciggu
trzech lat od daty zakupu produktu ujawni sig w nim wada mate-
riatowa lub produkeyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nigodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub zostanie
zwrdcona jego cena. Warunkiem spefnienia tego $wiadczenia
gwarancyjnego jest dostarczenie w trakcie tego trzyletniego
okresu uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu (para-
gonem) oraz krtkim opisem wady i daty jej wystgpienia.

Jezeli wada jest objgta naszg gwarancjg, otrzymasz z powrotem
naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 81 polskiego
kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
(zgSci rozpoczyna sig nowy okres gwarancyjny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwarancyjne
Wykonanie ustugi gwarancyjnej nie przedtuza okresu gwarancji.
Dotyczy to rowniez wymienionych i naprawionych czgsci. Wszelkie
szkody i wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosic bezposred-
nio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po uptywie okresu gwarancji
wszelkie naprawy sq wykonywane odptatnie.

Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i poddane przed
wysytkq skrupulatnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyjne. Niniejsza
gwarancja nie obejmuie czesci produktu, podlegajgcych normalne-
mu zuzyciu, ani uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetgezni-
kéw lub czgsci wykonanych ze szkfa.

Niniejsza gwarancja traci swojq waznosc, jesli produkt zostat
uszkodzony, nie uzywano go prawidtowo lub nie serwisowano
nalezycie. W celu zapewnienia prawidtowego stosowania produk-
tu nalezy $cisle przestrzegac wszystkich instrukeji wymienionych
w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie unikat zastosowania
oraz postepowania, ktdrych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktdrymi sig w niej ostrzega.



Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku domowego, a

nie do zastosowan komercyjnych. Niewtasciwe uzytkowanie
urzqdzenia, uzywanie go w sposob niezgodny z jego przezna-
czeniem, uiycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokonywana
poza naszymi autoryzowanymi punktami serwisowymi, powodujq
utratg gwarandji.

Realizacja zobowiqzan gwarancyjnych
W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia sprawy, postepuj
zgodnie z ponizszymi wskazowkami:

W przypadku wszelkich pytari przygotuj paragon fiskalny
oraz numer artykutu (IAN) 519926_2510 joko dowdd
zakupu.

Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej
na produkcie, wygrawerowany na urzqdzeniu, zapisany na
stronie tytutowej instrukcji obstugi (w dolnym lewym rogu)
lub na naklejce z tytu bqdz na spodzie urzqdzenia.

W przypadku wystgpienia btedéw dziotania lub innych wad,
prosimy o kontakt z odpowiednim dziatem serwisu telefo-
nicznie lub przez e-mail.

Larejestrowany jako wadliwy produkt mozesz wredy wraz z
dotgczonym dowodem zakupu (paragonem) oraz opisem i
datq wystgpienia usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wezesniej adres serwisu.

13.1. Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lidl.pl

1AN 519926_2510

13.2. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY
www.kompernass.com
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1. Naudojimas pagal paskirtj

Sis pristaisas skirtas tik maisto produktams patalpose kepti. Bet
koks kitoks naudojimas arba naudojimas ne pagal nurodymus
laikomas naudojimu ne pagal paskirtj. Prietaisas neskirtas komer-
cinio ar pramoninio naudojimo reikméms.

Nepriimame jokiy pretenzijy dél Zalos, atsiradusios prietaisq nau-
dojant ne pagal paskirtj, nefinkamai taisant, neleistinai atliekant
pakeitimus arba naudojant nesertifikuotas atsargines dalis. Rizikg
prisiima vien tik naudotojas.

2. Naudojami jspéjimai ir Zenklai
Sioje naudojimo instrukcijoje, ant pakuotés ir prietaiso rasite
toliau apradytus jspéjimus ir Zenklus (jei tinka).

PAVOJUS! [spéjimas su Siuo Zenklu ir signali-

A niv ZodZiu PAVOJUS nurodo tiesiogiai gresiantig
pavojingq situacijg, kurios nevengiant patirsite
mirtiny arba sunkiy suzalojimy.

ISPEJIMAS! [spgjimas su iuo Zenklu ir signo-
liniu 7od7iu [SPEJIMAS nurodo galimg pavojingg
situaciig, kurios nevengiant kyla pavojus patirti
mirtiny arba sunkiy suzalojimy.

ATSARGIAI! |spéjimas su Siuo Zenklu ir signa-
[iniu ZodZiu ATSARGIAI nurodo galimq pavojingg
situacijg, kurios nevengiant kyla pavojus pafirti

nedideliy arba vidutiniy suZalojimy.

DEMESIO! [spjimas su Siuo Zenklu ir signaliniu
Fod7iu DEMESIO nurodo galimg situacijq, kurios
nevengiant kyla pavojus patirti materialings
7alos.

Nurodymas. Nurodymu pateikiama papildo-
ma informacija, padésianti lengviau noudoti
prietaisq.

@ © b P

Kintamoji srové / kintamoji jtampa

Perskaitykite instrukeijg. Pries naudodami
gaminj perskaitykite visus naudojimo ir saugos
nurodymus. Perduodami gaminj fretiesiems
asmenims, kartu perduokite visus jo dokumentus.

E
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3. Sauga

Visos su maisto produktais besiliecianios Sio prie-
taiso dalys yra tinkamos liestis su maistu.

Galima plauti indaplovéje.

Démesio! Karstas pavirsius!

Sis gaminys afitinka galiojantiy Europos ir
nacionaliniy direktyvy reikalavimus.

Elektrinio prietaiso neiSmeskite su buitinémis
atliekomis!

Pakuote pasalinkite saugodami aplinkq.

Pakuoté pagaminta i§ perdirbamy medZiagy.
Rasivodami atliekas atsizvelkite | pakuotés medzio-
gu Zenklinimg. Jos Zenklinamos Siais frumpiniais
(a) ir skaiciais (b): 1-7: plastikai, 20-22: popie-
rius ir kartonas, 80-98: sudétinés medZiagos.

m  Prie$ noudodami prietaisg patikrinkite, ar
néra matomy iSoriniy pazeidimy. Nenaudoki-
te prietaiso, jei jis paZeistas arba nukrito.

m  Kad iSvengtuméte pavojy, pazeistq Sio
prietaiso jjungimo j tinklg laidg turi pakeisti
gamintojas, jo klienty aptaravimo tarnybos
darbuotojas arba panasios kvalifikacijos
asmuo.



Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni
vaikai, taip pat silpnesniy fiziniy, jutiminiy
ar protiniy gebéjimy arba maZai patirties

ir (arba) Ziniy turintys asmenys, jei jie yra
prizidrimi arba buvo i$mokyti saugiai naudoti
prietaisg ir supranta jo keliamus pavojus.
Vaikams su prietaisu Zaisti droudziama.
Valymo ir naudotojo atliekamy techninés
priezidros darby neleidzioma atlikti vaikams,
nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir priZigrimi.
Pasirdpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai
bty atokiau nuo prietaiso ir jo prijungimo
laido.

Taisyti prietaisq paveskite tik jgaliotoms
specializuotoms jmonéms arba klienty aptar-
navimo tarnybos darbuotojams. Netinkamai
sutaisytas prietaisas gali kelti pavojy naudo-
tojui. Be to, prarandama garantija.
Garantiniu laikotarpiu prietaisq gali taisyti
tik gamintojo jgaliota klienty aptarnavimo
tarnyba, antraip prietaisui véliau sugedus,
garantija nebebus taikoma.

Sugedusios dalys turi buti keiciamos tik origi-
naliomis atsarginémis dalimis. Tik naudojant
tokias dalis vykdomi saugos reikalavimai.
Pasirdpinkite, kad maitinimo laidas nesiliesty
prie karsty prietaiso daliy. Niekada nenaudo-
kite prietaiso Salia atviros liepsnos, kaitvietés
arba jkaitusios orkaités.

Baige naudoti prietaisq ir pries jj valydami
visada palaukite, kol prietaisas atvés! Pavojus
nusideginti!

Prietaisg statykite kuo arciau elekiros lizdo.
Pasirdpinkite, kad iSkilus pavojui tinklo kistu-
kas bty lengvai pasiekiamas, o uZ maitinimo
laido nebity galima uzklioti.

Pasirapinkite, kad prietaisas tvirtai stovéty.

/\ PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIS!

Prietaisg junkite tik j tinkamai jrengtg ir
izemintq elekros lizdg. Tinklo jtampa turi
atitikti jtampg, nurodytq prietaiso duomeny
lenteléje.

Netinkamai veikiancius ar apgadintus jun-
giamuosius laidus ir (arba) prietaisus turi
nedelsiant sutaisyti arba pakeisti klienty
aptarnavimo tarnyba.

Saugokite prietaisq nuo lietaus ir niekada
nenaudokite jo drégnoje ar Slapioje aplinkoje.
Pasirdpinkite, kad naudojant prietaisq
maitinimo laidas niekada nesuslapty ar
nesudrékty.

Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj ar
kitus skyscius! Skyscio likuciams patekus ant
veikiandio prietaiso daliy su jtampa, gali kilti
mirtinas elektros smagio pavojus.

Maitinimo laidg visada imkite v kiStuko.
Netempkite uZ paties laido, maitinimo laido
niekada nelieskite Slapiomis rankomis, nes
gali jvykti trumpasis jungimas arba galite
patirti elektros smigj.

Prietaiso, baldy ir pan. nedékite ant maitini-
mo laido ir jsitikinkite, kad laidas neprispaus-
tas.
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m DroudZiama afidaryti prietaiso korpusg,
prietaisq taisyti ar keisti. Atidarius korpusq ar
savavaliskai pakeitus prietaisg, kyla mirtinas
elekiros smagio pavojus ir prarandama
garantija.

m  Saugokite prietaisg nuo vandens laSy ir purs-

ly. Todél ant prietaiso arba greta jo nestatyki-

te indy su skysiais (pvz., géliy vazy).

m  Kas kartq pertrauke darbg, baige naudoti
ir prie$ valydami prietaisg, iStraukite tinklo
kistukg i3 elekiros lizdo.

/\ ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

& Démesio! Karstas pavirsius!

m Prietaisui veikiant, jo pavirsius gali labai jkais-

fi. Tuo metu lieskite tik prietaiso rankeng.
(1) DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

m Prietaisui valdyti nenaudokite iSorinio laikma-
io arba atskiros nuotolinio valdymo sistemos.

m Niekada nepalikite nepriziarimo veikiantio
prietaiso.

m Patikrinkite, ar prietaisas, maitinimo laidas ir
tinklo kistukas nesiliecia prie karstio Saltiniy,
pvz., kaitleniy arba atviros liepsnos.

m  Nekaitinkite prietaiso anglimis ar panasiu
kuru!

m  Saugokite nelimpaniq dangq - nenaudokite
metaliniy jrankiy, pvz., peiliy, Sakuciy ir
pan. Nebenaudokite prietaiso, jei nelimpanti
danga pazeista.
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m Prietaisg naudokite ik su kartu tiekiomais
originaliais priedais.

(® Nurodymas

m  Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad

gaminys veikty 50 ar 60 Hz dazniv. Gaminys
prisiderina ir prie 50, ir prie 60 Hz daznio.

4. Valdymo elementai

A paveikslélis

1 Atraminés kojelés

Saugos uzrakas

180° athlokavimo mygtukas
Raudonas indikatorius , Power”
Talias indikatorius ,Ready”
Temperatiros reguliatorius

RELEASE mygtukas
(apatinei kepimo plokstei atlaisvinti)

N o wn Ee N

8 Riebaly surinkimo indas
9 Riebaly nuotakas
10 Kepimo plokstés
11 RELEASE mygtukas
(virsutinei kepimo plok3tei atlaisvinti)
12 Grandiklis

5. ISpakavimas ir prijungimas

/\ ISPEJIMAS!
> Neleiskite vaikams Zaisti su pakuotés medziagomis.
Kylo pavojus uzdusti.
> Kad iSvengtuméte materialinés Zalos, vadovaukités prietaiso
jiungimo j elektros tinklg nurodymais.

5.1. Tiekiamas rinkinys ir patikra pristacivs
®  Kontaktinis grilis

Riebaly surinkimo indas
Grandiklis

Naudojimo instrukdija



® Nurodymas

> Patikrinkite, ar pristatytas visas rinkinys ir ar néra pastebi-
my trokumy.

> Jei pristatytas ne visas rinkinys arba gaminys pazeistas
dél netinkamos pakuotés arba gabenant, kreipkités
Klienty aptarnavimo tamybos karstaja linija (Zr. skyriy
13.1. Priegivra).

5.2. Ispakavimas

4 [ kartoninés dézés iimkite visas prietaiso dalis ir naudoji-
mo instrukdijg.

4 Pasalinkite visas pakuotés medZiagas bei pléveles ir lipdu-
kus, jei ju yra.

6. Valdymas ir naudojimas

Siame skyriuie pateikta svarbiy prietaiso valdymo ir naudojimo
nurodymy.

6.1. Pries naudojant pirmq kartq

1) Nuvalykite visus priedus, kaip aprasyta skyrivje
8. Valymas ir prieZiura, kad posalintuméte gamybos
medziagy likutius.

2) AtidZiai perskaitykite 3ig naudojimo instrukdijg.

3) Pastatykite prietaisq laikydamiesi saugos nurodymy.

4) Atblokuokite prietaisq, saugos uzraktq (2) nustatydami j
a padet].

5) Atidarykite prietaisq.

6) Kepimo plokstes (10) nuvalykite drégna 3luoste.

7) Uzdarykite prietaisq.

8) Maitinimo laido kistukq jkiskite j tinkamai jrengtq ir
izemintq elektros lizdg, tiekiantj skyrivie 11. Techniniai
duomenys nurodytq jtampg. Temperatiros reguliatoriy
(6) nustatykite | MAX padet ir mazdaug 5 min. kaitinkite
prietaisq didZiausia temperatira.

@® Nurodymas

»  Pirmq kartq jkaitinant prietaisq, dél gamybos medziagy
likugiy gali atsirasti Siek tiek domy ar kvapy. Tai normalu ir
visiskai nepavojinga. Pasirapinkite tinkamu védinimu, pvz.,
atidarykite langq.

9) |kaiting prietaisq, iStraukite tinklo kidtukg i elekiros lizdo ir
palaukite, kol prietaisas atvés.

10) Dar kartq nuvalykite prietaisq drégna Sluoste.

6.2. Temperaturos reguliatorius
Temperatiros requliatoriumi (6) nustatoma temperatra
(@r. Cpav.).
— I temperatiros intervalos:
ikaitinimo intervalas / Zema temperatira
— I temperatros intervalas:
viduting temperatira (pvz., darZovéms ruosti)
— TII temperatiros intervalas:
auksta temperatira (pz., mésai kepti)

@® Nurodymas

> Ialias indikatorius ,Ready” (5) 3vietia, kai temperatiros
requliatorius nustatytas j MIN padétj ar yra T temperataros
intervalo priekingje srityje. Kai tik temperatros requliatoriy
nustatysite j norimg padét, Zalios indikatorius , Ready”
uzges, kol bus pasiekta reikiama temperatira.

> Talias indikatorius , Ready” kartkartémis gali iSsijungti.
Tai reigkia, kad temperatara yra Zemesné, nei nustatyta, ir
prietaisos vél jkaitinamas!

> |jungus prietaisq j elekiros tinklg, uzsidega raudonas indika-
torius ,Power” (4).

6.3. Naudojimas

1) Uzdenkite prietaisq dangciv suéme uZ rankenos.

2) Riebaly surinkimo indq (8) jkiskite j prietaisg.

3) Tinklo kistukg vél jkizkite j elektros lizdg. Raudonas indika-
torius , Power” (4) Svietia. Zalias indikatorius ,Ready” (5)
uZsidega temperatiros reguliatoriy nustacius | MIN padét].

4) Temperatdros reguliatoriumi nustatykite norimq temperatd-
1. Zalias indikatorius , Ready” uZgesta. Pasiekus nustatytg
temperatirg, Zalias indikatorius ,Ready” vél uZsidega.

@ Nurodymas
> Sj keptuvg galite naudoti 3 skirtingais budais:
—visiskai atidarytq, abi kepimo plokstes (10) naudodami
kaip stalo keptuvg;
— kaip keptuvg su kilnojama virsutine kepimo plokste, pvz.,
mésai arba Zuviai i§ abiejy pusiy kepti;
— kaip sumustiniy keptuvg su uZfiksuota virsutine kepimo
plokste, pvz., pranciziskiems batonams apkepti.
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6.4. Padétis , Keptuvas”
(® Nurodymas

> Kad Zuvis bty tinkamai paruosta, rekomenduojome naudo-

ti padétj , Keptuvas”.

1) Pakelkite prietaiso dangtj ir kepamus maisto produkius
sudékite ant apatinés kepimo plokstés (10).

2) Uzdenkite prietaisq danggiu suéme uZ rankenos.

3) Net ir kepant storesnius maisto produktus, padétj keicianti
virsutiné kepimo ploksté visada yra lygiagreti su apatine
kepimo plokste. Todél produktai tinkamai iskepami.

4) Po kurio laiko patikrinkite kepamy produkty apskrudima.
Tam, suéme uZ rankenos, pakelkite prietaiso dangfj.

@ Nurodymas

> Pirmiausia kepkite trumpai ir kepimo laikg vis ilginkite, kol
atrasite tinkamg trukme. Orientacing informacijg rasite ir
skyrivje 6.7. Gaminimo lentelé.

5) Kai produktai apskrunda taip, kaip norite, kepamus produk-
tus iGimkite.
(D DEMESIO!
> Nenaudokite smailiy ar a3triy daikty kepamiems produk-
tams iSimti. Jie gali sugadinti kepimo ploksciy pavirsius!
6) Temperatros reguliatoriy (6) pasukite | MIN padét] ir
iStraukite tinklo kistukg i3 elekiros lizdo.
(D DEMESIO!
> Jei prietaiso ketinate nebenaudoti, visada iStraukite tinklo

kistukg i elektros lizdo. Nepakanka temperatiros reguliato-

riy vien nustatyti j MIN padétj!

6.5. Padétis ,, Sumustiniy keptuvas”

1) Pakelkite prietaiso dangtj ir kepamus maisto produkius
sudgkite ant apatings kepimo plokstés (10).

2) Uzdarykite virsuting kepimo plokste ir jtvirtinkite jg nori-
mame auk3tyje, saugos uzraktq (2) nuspausdami atgal
(padetis MIN, I1, 1ll, IV, V). Nustatydami saugos uZraktg,
Siek tiek pakelkite virsuting kepimo plokste. Kuo toliau
atgal nuspaudziate saugos uZrakig, tuo didesnis atstumas
tarp kepimo ploksciy.

3) Po kurio laiko patikrinkite kepamy produkty apskrudima.
Tam, suéme uZ rankenos, pakelkite prietaiso dangfj.
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@® Nurodymas
> Pirmiausia kepkite trumpai ir kepimo laikg vis ilginkite, kol
atrasite tinkamaq trukme. Orientacing informacijg rasite ir
skyrivie 6.7. Gaminimo lentelé.
4) Kai produktai apskrunda taip, kaip norite, kepamus produk-
tus iSimkite.
() DEMESIO!
> Nenaudokite smailiy ar a3triy daikty kepamiems produk-
tams iSimti. Jie gali sugadinti kepimo plokstiy pavirsius!
5) Temperatiros reguliatoriy (6) pasukite j MIN padét ir
iStraukite tinklo kistukg i elekiros lizdo.
(@ DEMESIO!
> Jei prietaiso ketinate nebenaudoti, visada iStraukite tinklo
kistukg i elektros lizdo. Nepakanka temperatiros reguliato-
riy vien nustatyti j MIN padétj!

6.6. Padétis ,, Stalo keptuvas”

1) Atlenkite abi atramines kojeles (1) (B pav.).

2) Paspauskite 180° atblokavimo mygtukg (3) (B pav.) ir
prietaiso dangfj atidarykite tiek, kad abi kepimo plokstes
(10) baty galima naudoti kaip stalo keptuvg.

3) Dabar kepimo plokstés itiestos viena Salia kitos, ir jos
galima naudoti kaip stalo keptuvg (B pav.).

4) Sudékite kepamus maisto produktus ant kepimo ploksiy.

5) Kepamus maisto produktus retsykiais apverskite ir nuimkite
nuo kepimo ploksiy, kai tik jie bus iskepe.

(D DEMESIO!

> Nenaudokite smailiy ar a3triy daikty kepamiems produk-
tams apversti ar Simti. Jie gali sugadinti kepimo plokstiy
pavirsius!

6) Temperatiros reguliatoriy (6) pasukite j MIN padét ir
iStraukite tinklo kistukg i elekiros lizdo.

(D DEMESIO!
> Jei prietaiso ketinate nebenaudoti, visada iStraukite tinklo

kistukg i elektros lizdo. Nepakanka temperatiros reguliato-
riy vien nustatyti j MIN padétj!



6.7. Gaminimo lentelé Gaminimo trukmei jtakos ypa turi atitinkamos maisto
produkty savybas, pvz., dydis, storis ar kokybé. Taip pat
atkreipkite démesj, kad padétyje ,Stalo keptuvas” kepamus
produktus reikés retsykiais apversti, todél gaminimo trukme

Tolesnéje lenteléje pateikta pavyzdziy, kaip turéty bti
gaminami jvairds maisto produktai. Informaciig priderinkite
pagal receptq ir savo asmeninj skon;.

bus ilgesné.
TEMPERATUROS . GAMINIMO

MAISTO PRODUKTAS VIENETAI / GRAMAI NUOSTATA PADETIS TRUKME
Maltos mésos kukuliukai 900 g 111 Keptuvas 10-15 min.
Soring SU. rgumenu 3x250 g MAX Keptuvas 10 min.
sluoksneliais

Kiaulienos sprandinés kepsniai 3 Vienetai MAX Stalo keptuvas 2x13-16 min.
LasiZos iSpjova 4x125¢ 111 Keptuvas 8-10 min.
Tuno kepsniai 4x125¢ 111 Keptuvas 6-8 min.
Keptos darZovés su aliejumi ]_ 2 gr|e2|ne||0Js I Stalo keptuvas 2 x 3-6 min.

supjaustyty baklaZany

Sumustiniai su sriu 4 Vlignetai MAX Keptuvas 3-4 min.
Apkepti prancdziski batonai su siriu 2 Vienetai 111 Sumustiniy keptuvas 4-8 min.
7. Patarimai ir gudrybés W Galite kepti ne fik mésg, bet ir 7uvj. Zuviai ruosti rekomen-

duojame padétj , Keptuvas”. Kepant su uzdarytu prietaiso
dangiv, kepami produktai vienu metu kaitinami i abiejy
pusiy.

W Kepimo plokstés (10) padengtos nelimpantia danga, todél
papildomai tepti jy riebalais nereikia. Taciau, jei vis délto
norétuméte naudoti riebalus, jsitikinkite, kad riebalai ar
aliejus tinka maistui kepti, pvz., rapsy aliejus.

B Kod mésa boty minkstesné ir greiciau iSkepty, jq pries tai
galite pamarinuoti. Marinato pagrindas gali bti, pvz.,
griefing, raudonasis vynas, actas, pasukos, vieZios papajos
ar ananasy sultys. | ji pagal skonj jdékite Zoleliy ir pries-
koniy. Tatiau nedékite druskos, nes ji dehidratuoja mésq ir
$i tampa kieta. Mésq | marinatq sudékite taip, kad ji bty
visiskai apsemta, o indq uZdenkite. Geriausia marinuoti per
naktj, kad marinatas jsigerty. W Jeinesate tikri, ar kepamy produkty vidus taip pat iskepgs,

patikrinkite tai jprastu mésos termometru.
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8. Valymas ir prieiivra

/\ PAVOJUS!
> Prie3 valydami prietaisq, Straukite tinklo kistukq ir palauki-
te, kol prietaisas visiskai atvés. Pavojus susiZaloti!
> Niekada neplaukite prietaiso tekantiu vandeniu ir niekada
nenardinkite jo j vandenj. Prietaisas gali nepataisomai
sugesti!

(@ DEMESIO!
> Kad prietaisas nepataisomai nesugesty, pasiropinkite, kad |
valomq prietaisq nepatekty drégmes.
> Pavirsiy nevalykite astriomis Sveitimo ar cheminémis valy-
mo priemonémis, smailiais ar braizandiais daiktais.

W Kai kepimo plokstés (10) atvés, grandikliv (12)
braukdami per kepimo plokstes riebalus ir likutius
surinkite j vieng vietq ir nustumkite juos | riebaly surin-
kimo indg (8).

W Kepimo plokstes nuvalykite drégna Sluoste. Nevalykite
aStriomis valymo priemonémis, Siurkstiomis kempinémis
ar smailiais daiktais, kad nepaZeistuméte nelimpancios
dangos.

Jei neSvarumai prikibe tvirciau arba prikepe, kepimo ploks-

tes nuimkite:

—  Midarykite prietaisg.

— Paspauskite RELEASE mygtukg (7) ir tuo pat metu
nukelkite apating kepimo plokste.

— Tvirtai laikykite viruting kepimo plokste, kad ji nenu-
kristy, ir paspauskite RELEASE mygtukq (11). Virsutiné
kepimo ploksté atsilaisvina nuo prietaiso.

W Nuimtas kepimo plokstes plaukite $iltu vandeniu su truputiv
ploviklio. Jei yra stipriai prikepusiy maisto likuciy, kepimo
plokstes trumpai pamirkykite vandenyje su plovikliu. vale
kepimo plokstes, ploviklio likutius nuo jy nuplaukite Svariv
vandeniv. Viskg gerai nusausinkite. Pries vél jdedant kepi-
mo plokstes | prietaisq, jos turi bti sausos!
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@® Nurodymas
Jei norite tausojomai nuvalyti kepimo plokstes,
@ rekomenduojame jas plauti rankomis, kaip aprasyta.
Tatiau kepimo ploktes galite plauti ir indaplovéje.

[3plovus indaplovéje, gali Siek tiek pakisti kepimo plokstiy apati-

niy pusiy spalva. Tagiau dél to prietaiso savybés ar jo veikimas

nepablogéja.

W Kai kepimo plokstes vél norite jdéti, kepimo plok3tes ant
pagrindo uzdékite taip, kad pagrindo kabliai bity abiejose
isémose Salia riebaly nuotako (9). Tada prieking kepimo
plokstés dalj paspauskite Zemyn, kad ji girdimai uZsifik-
suoty.

W Antrgjg kepimo plokste jdékite taip pat.

W Prietaiso iSorinius pavirsius valykite drégna, plovikliv
suvilgyta Sluoste. Ploviklio likutius nuvalykite vien vandeniu
sudrékinta Sluoste.

Pries vél naudodami prietaisq jsitikinkite, kad visos dalys
yra visiskai sausos.

W Grandiklj valykite drégna 3luoste. Jei nesvarumai prikibe
tvirciau, sudrékinkite Sluoste Svelniu plovikliu arba plaukite
ji Siltu vandeniu su plovikliv.

W [tustintg riebaly surinkimo indq plaukite Siltu vandeniu
su plovikliu. Ploviklio likucius nuplaukite Svariu vandeniu ir
nusausinkite indg.

@ Nurodymas
= Jei norite tausojamai ivalyti skysciy surinkimo indg

W ir grandikl;, rekomenduojame juos plauti rankomis,
/s

kaip apradyta. Taciou Sias dalis galite plauti ir in-
daplovéje.

9. Laikymas
R3valytq prietaisq laikykite sausoje vietoje.
Uzblokuokite prietaisq, saugos uzraktq (2) pastumdami | padét]



10. Receptai
® Nurodymas

Atsizvelgiant | produkty savybes, receptuose nurodyta temperatd-

ra ar ruosimo trukmé gali skirtis!

10.1. Padétis , Keptuvas”
Meksikietiskas mésainis

900 g joutienos farso

6 v. 3. kepsniy padazo

6 v. 3. smulkiai pjaustyty svoginy

3v. 3. SvieZio arba gatavo ,Salsa” padazo
1/2 0. 3. aitriyjy papriky milteliy

4 didelés mésainiy bandelés

* & & o o o

1) Dideliame dubenyje sumaiSykite mésos farsg, svoginus,
,Salsa” padazq, aitriyjy papriky miltelius ir kepsniy
padazg.

2) [ farSo masés suformuokite keturis vienodo dydZio, maz-
daug 2 cm storio mésainiy paplotélius.

3) Lkaitinkite prietaisq (IXX temperattros intervalas / MAX).

4) I3 anksto jkaiting prietaisq, kepkite mésainius 8-10
minuciy padétyje ,Keptuvas”. Galiausiai patiekite j mé-
sainiy bandeles sudétus mésainius su norimais priedais ir
prieskoniais.

Javtienos kumpio kepsnys su
svogunlaiskiy ir Zoleliy padaiv
4 500 g lieso jautienos kumpio kepsniy

(po 125)
120 g margarino

1 0. 3. Vusterio padazo
1 smulkiai pjoustyta Cesnako skiltelé
4v. 3. smulkinty petraZoliy

* & & o o

4 smulkiai pjaustyti svoganlaiskiai

1) Nedideliame dubenélyje sumaiykite margaring ir Vusterio
padazg, jmaiSykite cesnakq, petrazoles ir svoganlaiskius.

2) |kaitinkite prietaisq (MAX temperatira).

3) Kepkite kepsnius MAX temperatiroje 3 min.

4) Kepsnius patepkite svoganlaiskiy ir Zoleliy padazu ir kepkite
dar 4 min., temperatiros reguliatoriy nustate ties T
temperatiros infervalo pradzia.

Tunas su apelsiny griefinéliais
(4 asmenims)

4 4 viezio tuno kepsniai (po 170 g)
1 apelsinas
1v. 3. smulkinty petraZoliy
druskos
pipiry
1) Nulupkite apelsing ir supjaustykite mazdaug 5 mm storio
griezinéliais.

* & o o

2) |kaitinkite prietaisq (IXT temperatiros intervalas).

3) Sudékite tuno kepsnius ant i§ anksto jkaitinto keptuvo, api-
barstykite petrazolémis ir pagardinkite druska bei pipirais.

4) Uzdakite apelsiny griezinélius ant tuno kepsniy ir kepkite
viskqg mazdaug 6-8 minutes.

5) Prie patiekdami, keptus apelsiny griezinélius nuimkite.

10.2. Padétis , Sumustiniy
keptuvas”

Sumustinis su Spinatais ir striv
250 g 3pinaty lapy

1 svoginas

1 Gesnako skiltelé

1v.3. aliejous

2 0. 3. citrinos sulciy

1 Ziupsnelis druskos (ir pipiry)

4 skrudinimo / haltos duonos riekelés
40 g 7oleliy sviesto

75 g mocarelos strio

® S S S & > > > oo

20 g kedriniy pinijy

1) Perrinkite ir nuplaukite Spinaty lapus.

2) Nulupkite ir susmulkinkite svogaing ir Cesnako skiltele.
Patroskinkite karstame aliejuje, kol nuskaidrés. Sudékite
Spinatus. Viskq pagardinkite citrinos sultimis, druska ir
pipirais.

3) Ant skrudinimo duonos riekeliy uztepkite Zoleliy sviesto.

4) Mocarelos sirj supjaustykite griezinéliais.

5) Uzdakite mocarelos griezinélius ir nuvarvintus Spinatus ant
2 skrudinimo duonos riekeliy ir apibarstykite kedringmis
pinijomis.

6) Sumustinius uzdenkite kita skrudinimo duonos riekele.
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7) Sumustinj atsargiai padékite ant TXT temperatiros interva-

le / MAX temperatira i§ anksto ikaitinto prietaiso.

8) Saugos uzrakiu (2) nustatykite norimg atstuma iki virsuti-
nés kepimo plokstés (10) ir uzdarykite dangfi.

9) Kepkite, kol sumustiniai taps rusvai auksiniai.

Sumustinis su viscivky krotinéle

® S S S 6 S O oo

400 g vistiuky kratinéliy file

20 g sviesto

pipiry, druskos, paprikos milteliy

120 g juostelémis paustytos Soninés
6 riekés baltos arba skrudinimo duonos
3v. 3. saloty uzpilo (jogurtinio)

30 g guZiniy saloty

2 pomidorai

1 avokadas

1 0. 3. citrinos sultiy

50 g salotiniy agurky

1) Visgiuky kratineliy file trumpai nuplaukite tekanci vande-
niu ir nusausinkite virtuviniu popieriumi. Trumpai apkepkite
MAX temperatira i§ anksto jkaitintame prietaise, nustatyta-
me | padétj ,Keptuvas”.

2) Sumazinkite temperatirg, tfemperatdros reguliatoriy nu-
statydami | IXI temperatiros intervalo pradziq, ir kepkite
vistiuky kratingliy file dor maZdaug 10 minutiy, kol ikeps.
I3kepg pagardinkite druska, pipirais ir paprikos milteliis.

3) Keptuvéje traskiai apskrudinkite Soninés juosteles.

4) Ant 3 skrudinimo ar baltos duonos riekeliy uztepkite jogur-
tinio uzpilo, uzdékite guZiniy saloty, griezinéliais supjausty-
tus ir prieskoniais pagardintus pomidorus.

5) Visciuky kratinéliy filé perpjaukite ilgai ir uzdékite ant
pomidory.

6) Soninés juosteles uzdékite ant vistiuky kratinéliy file.

7) Avokadq perpjaukite iSilgai pusiau ir pasukdami puseles
isimkite kaulivkg. Nulupkite Zieve i supjaustykite
avokadg riekelémis.

Avokadg ap3lakstykite citrinos sultimis, kad nepatam-
séty.
Riekeles sudékite ant sumustiniy.
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8) Salotinj agurkg supjaustykite griezinéliais
ir sudékite ant avokado.

9) Sumustinius uzdenkite kita skrudinimo duonos rigkele.

0) Sumustinj atsargiai padékite ant kepimo plokstés (10).

1) Saugos uraktu (2) nustatykite norimq atstumg iki virsuti-
nés kepimo plokstés (10) ir uzdarykite dangti.

2) Kepkite, kol sumustiniai apskrus ir taps rusvai auksiniai,
tada atsargiai iimkite juos i§ sumustiniy keptuvo.

Prancuziskas batonas su
garstyciomis

¢
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1 pranciziskas batonas

1 skiltelé cesnako

50 g su garstyciomis marinuoty agurky

40 g pekorino strio

Tv. 3. astriy garstyciy

2 v. 3. saldziy garstyciy

50 g sviesto

2 v. 3. smulkiai supjaustyty laiskiniy cesnaky
druskos, pipiry

1) Pranciziskq batong kas 2-3 cm skersai jpjaukite neperpjau-
dami ki galo.

2) Nulupkite ir sutrinkite ¢esnaka, su garstyc&iomis marinuotus
agurkus supjaustykite labai smulkiais kubeliais, sutarkuoki-
te pekorino sorj.

3) Mstrias ir saldZias garstycias sumaiSykite su minkStu sviestu,
tesnaku, agurko kubeliais, pekorino sdriu ir laiskiniais
tesnakais, pagardinkite druska ir pipirais.

4) Garstydiy ir sviesto misiniv uZpildykite prancizisko batono
ipjovas ir batong jvyniokite | aliuminio folijg.

5) Prancoziskus batonus sudékite ant kepimo plokstés, is
anksto jkaitintos TXX temperatiros intervale / MAX
temperatira.

6) Saugos uzraktu nustatykite norimq atstumy iki virsutings
kepimo plokstés ir uzdarykite dangt].

7) Pranciziskas batonas turéty bati rusvai auksinis.



10.3. Padétis ,, Stalo keptuvas”

Vistos ar kalakuto kritinélé
4200 g vistos ar kalakuto krdtinélés
4 Siek tiek milty

1) Prietaisq jkaitinkite nustate TIX temperatdros intervalg.

2) 200 g vistos ar kalakuto kratinélés supjaustykite gabaléliais
ir Siek tiek apvoliokite miltuose.

3) Mazdaug 4 minutes apkepkite vieng puse, tada apverskite,
uzberkite Siek tiek druskos ir maZdaug 4 minutes kepkite
kitq puse.

Keptos dariovés

2 paprikos

1 cwkinija

1 bakloZanas

alyvuogiy aliejaus

druskos

pipiry

Provanso Zoleliy miginio (prieskoniy miginio)
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1) Kruopsiai nuplaukite darZoves. Perpjaukite paprikas pu-
siau, Simkite séklas ir supjaustykite juostelémis. BaklaZang
ir cukinijq perpjaukite isilgai pusiau, o tada kiekvieng dalj
supjaustykite mazdaug 0,5 cm dydzio gabalivkais.

2) Patepkite darZoves alyvuogiy aliejumi.

3) I3 anksto jkaitinkite prietaisq (X temperatiros infervalas).

4) Sudékite darZoves ant iS anksto jkaitintos kepimo plokstés
ir kepkite jas % abiejy pusiy mazdaug po 8-10 minuciy, kol
darzovés taps Sviesiai rudos.

5) Pabarstykite darZoves druska, pipirais ir Provanso Zoleliy
misiniv pagal skonj.

Krevetés su kokosais ir kariu
100 g raudonosios kario pastos
50 ml kokosy pieno

400 g kreveiy (arba kraby)
200 g saldziyjy Zimiy ankstiy
2 paprikos

2 svogunai

2 skiltelés cesnako

druskos ir pipiry

& S S S > > oo

aliuminio folijos

1) Sumaidykite kario pastq su kokosy pienu.

2) Nuplaukite krevetes, saldziyjy Ziriy ankstis ir paprikas.

3) Nulupkite svoganus ir cesnaky skilteles.

4) Svoginus, Cesnaky skilteles ir paprikas supjoustykite mo-
7ais gabaléliais.

5) Krevetes ir darZoves tolygiai iSdéliokite ant 4 lapeliy aliv-

minio folijos. Aliuminio folijos lapelis turi biti tokio dydzio,

kad, sudéje ant jo maisto produktus, galétuméte suvyniofi

i paketq. Paslakstykite produktus kario ir kokosy padazu ir

pagardinkite druska bei pipirais.

6) Sandariai susukite paketus, kad is ju neishégty skystis.

7) I anksto jkaitinkite prietaisq, temperatiros reguliatoriy
nustate ties I temperatiros intervalo pabaiga.

8) Padékite paketus su produktais ant i anksto jkaitinty
kepimo ploksciy ir kepkite i§ abiejy pusiy mazdaug po 15
minudiy.

Keptos kukurdzy burbuolés
2 jauny kukurdzy burbuolés
100 g Zoleliy sviesto
tesnakings druskos

druskos

pipiry

aliuminio folijos

> & & & o o

1) Patepkite aliuminio folijg Zoleliy sviestu.

2) Kukurizy burbuole pabarstykite druska ir jvyniokite j
aliuminio folijg.

3) Lkaitinkite prietaisq, temperatdros reguliatoriy nustate ties
1T temperatiros intervalo pabaiga.

4) Padekite paketq ant kepimo plokstiy.

5) Po 15 minugiy paketq apverskite ir kepkite kukurdzy bur-
buoles dar 15 minugiy.

6) Pagardinkite kukurazy burbuoles cesnakine druska ir
pipirais.

11. Techniniai dvomenys

Maitinimo jfampa 220-240V ~, 50/60 Hz
Galia 2000W
Vartojomoiji galia <05W

iSjungties busenoje
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12. Salinimas
Perbrauktos Siuksliy dezés Zenklas reiskia, kad,
pasibaigus naudojimo laikotarpiui, $io prietaiso
negalima i¥mesti su buitinémis atliekomis.
Prietaisg reikia pristatyti j tam skirtq surinkimo

vietq, perdirbimo centrg arba atlieky 3alinimo jmone.

Prie3 atiduodami itrinkite visus asmens duomenis.

Pakuoté pagaminta i aplinkg tausojanciy medziagy, kurias galite

pristatyti j vietos perdirbimo jmones.

Pakuote iSmeskite saugodami aplinkq.

13. KompernaB Handels GmbH garantija
Gerb. Kliente,

Siam priefaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3 mety garantija.
[ryskéjus Sio gaminio trakumams, gaminio pardavéjas uztikrina
jums teisés aktais reglamentuojamas teises. Toliau iSdéstytos
garantijos teikimo sqlygos iy jisy teisés aktais reglamentuojamy
teisiy neapriboja.

Garantijos teikimo sqlygos

Garantijos teikimo laikotarpis skaiciuojamas nuo pirkimo datos.
[$saugokite kasos cekj. Jo reikia kaip pirkimo dokumento. Jei per
trejus metus nuo Sio gaminio pirkimo datos iSryskéty medziagy
ar gamyhos trskumy, gaminj savo nuoZidra nemokamai pataisy-
sime, pakeisime arba grgZinsime sumokétq sumg. Norint pasinau-
doti garantija, sugedusj gaminj ir pirkimo dokumentq (kasos cekj)
bitina pateikti trejy mety laikotarpiv trumpai aprasius trakumg ir
nurodzius trakumo atsiradimo laikg.

Jei trokumui taikoma misy garantija, jums groZinsime sutaisytq
arba pristatysime naujq gaminj. Sutaisius ar pakeitus gaminj,
garantijos teikimo laikotarpis nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés aktais regla-
mentuojama trikumy pasalinimo garantija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy paslaugy,
garantijos teikimo laikotarpis nepratesiomas. Ta pati sqlyga
taikoma ir pakeistoms bei sutaisytoms dalims. Apie jsigyto gami-
nio pazeidimus ir trakumus batina pranesti vos iSpakavus gaminj.
Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uz remonto darbus
imamas mokestis.

Garantijos apréptis

Prietaisas kruop3tiai pagamintas vadovaujantis grieztomis koky-
bés gairémis ir pries pristatant buvo iSbandytas.

Garantija taikoma tik medziagy arba gamybos trakumanms. Sis
garantija netaikoma jprastai dylangioms dalims, priskiriamoms

76 Lietuviy k.

prie susidévinciy daliy kategorijos, arba laztantiy (duZiy) daliy,

pavyzdzivi, jungikliy ar is stiklo pagaminty daliy, paZeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas, netinkamai

jamas tik tada, jei tiksliai laikomasi visy naudojimo instrukdijoje

pateikty nurodymy. Gaminj draudziama naudoti tokiems tikslams
ar tokiu badu, kurie nerekomenduojami naudojimo instrukdijoje
arba dél kuriy joje jspéjama.

Gaminys skirtas tik buitinio, 0 ne komercinio naudojimo rei-

kméms. Garantija netaikoma pikinaudziavimo, nefinkamo nau-

dojimo atvejais, jei naudojama jéga ir jei remontuoja ne misy
jgaliotoji klienty aptarnavimo tarmyba.

Garantiniy jsipareigojimy vykdymas

Kad galétume greitai sutvarkyti jdsy prasyma, prasome vadovau-

tis toliau nurodytais nurodymais:

B Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio, turékite
kasos ¢ekj kaip pirkimo dokumentq ir gaminio numerj
(IAN) 519926_2510.

W Gaminio numerj rasite gaminio duomeny lentelgje, iSgra-
viruotq ant gaminio, nurodytq ant naudojimo instrukcijos
virselio (apacioje kairéje) arba uzklijuotq gaminio uZpakali-
néje puséje ar apacioje.

W Jei iSryskéty prietaiso veikimo ar kitokiy traskumy, pirmiau-
sia telefonu arba elektroniniv pastu kreipkités j toliau
nurodytg klienty aptarnavimo skyriy.

W Toda sugedusiu pripaZintq gaminj, pridéje pirkimo doku-
mentq (kasos cekj) ir nurode trakuma bei jo atsiradimo
laikg, nemokamai galésite iSsiysti jums nurodytu techninés
prieZitros tarnybos adresu.

13.1. Prieziura

(LD Prietivra Lietuva
Tel. 08 00 33144
Elektroninio pasto adresas:
kompemass@lid.It

IAN 519926_2510

13.2. Importuotojas

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETLA
www.kompernass.com
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1. Sihipiirane kasutamine

Seda seadet kasutatakse ainult toiduainete grillimiseks sisetingi-

mustes. Muud vdi sellest erinevat kasutamist loetakse mittesihi-

piiraseks. Seade ei ole ette ndhtud kasutamiseks todstuslikes voi

toonduslikes valdkondades.

Mittesihipiirasest kasutamisest, asjatundmatutest remontidest,
lubamatult teostatud muudatustest véi heakskiitmata varu-
osadest tulenevate kahjude korral on igasugused kahjunguded
viilistatud. Riski kannab kasutaja iksinda.

2. Kasutatud hoiatusjuhised ja simbolid
Kiesolevas kasutusjuhendis, pakendis ja seadmel kasutatakse
jiirgmisi hoiatusjuhiseid ja simboleid (kui see on asjakohane):

A

(© © b P
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OHT! Selle simboli jo mirgusonaga , OHT*
tiihistatud hoiatusjuhis viitab vahetult ohtlikule
olukorrale, mille eiramine péhjustab surma vi
raske vigastuse.

HOIATUS! Selle simboli ja margusinaga
,HOIATUS" téihistatud hoiatusjuhis viitab vdima-
[ikule ohtlikule olukorrale, mille eiramine vdib
pohjustab surma vdi raske vigastuse.

ETTEVAATUST! Selle simboli jo mirgusonaga
L ETTEVAATUST” téhistatud hoiatusjuhis viitab
vaimalikule ohtlikule olukorrale, mille eiramine
vdib phjustada kerge véi madduka vigastuse.

TAHELEPANU! Selle simboli jo margusGnaga
JAHELEPANU“ thistatud hoiatusjuhis viitab
voimalikule olukorrale, mille eiramine véib pahjus-
tada materiaalse kahju.

Juhis: Juhis tihistab lisateavet, mis lihtsustab
seadme kasutamist.

Vahelduwool /-pinge
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Jiirgige kasutusjuhendit!

Tutvuge enne toote kasutamist kdikide ksitsus-
ja ohutusjuhistega. Andke toote edasiandmisel
kolmandatele isikutele kdik dokumendid kaasa.

Kasutage seadet ainult siseruumides.

Koik selle seadme osad, mis puutuvad kokku toi-
duainetega, sobivad toiduainetega kasutamiseks.

Ettevaatust! kuum pealispind!

See toode vastab kehtivatele Euroopa ja siseriikli-
ke direktiivide nduetele.

lrge kaidelge elektriseadet olmejddtmete hulgas!

Suunake pakend keskkonnasabralikku
jiiitmekiitlusse.

Taaskasutatavatest materjalidest pakend. Jdlgige
tiihistust pakkematerjalil jidtmete sorteerimisel:
Need on tiihistatud jrgmise tdhendusega lihen-
ditega (a) jo numbritega (b): 1-7: plastid,
20-22: paber ja papp, 80-98: komposiitmaterjalid.



3. Ohutusjuhised

Kontrollige enne kasutamist seadmel viiliselt
nihtavate kahjustuste puudumist. Arge vitke
kahjustatud voi mahakukkunud seadet
kasutusele.

Kui selle seadme ihenduskaablit kahjus-
tatakse, tuleb see ohtude viltimiseks lasta
tootjal vai tema klienditeenindusel véi samnase
kvalifikatsiooniga isikul asendada.

Seda seadet tohivad kasutada lapsed alates
8ndast eluaastast, samuti piiratud fiisiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimetega isikud,
vdi isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi
ja/vi teadmisi juhul, kui on togatud nende
isikute jdrelevalve, vdi neid on juhendatud
seadme ohutu kasutamise osas ning nad on
sellest tulenevatest ohtudest aru saanud.
Lapsed ei tohi seadmega mangida.

Lapsed ei tohi seadet puhastada ega teha
kasutajapoolset hooldust, vlja arvatud juhul,
kui nad on vanemad kui 8-aastased ja jirele-
valve all.

Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja
thenduskaablist eemale.

Laske seadme remondid teostada ainult
volitatud tdokodades vdi klienditeeninduses.
Asjatundmatute remontide t6ttu vdivad
kasutajale tekkida ohud. Lisaks kaotab
garantii kehtivuse.

Garantiija jooksul tohib seadme remonti
teostada ainult tootja poolt volitatud kliendi-
teenindus, vastasel juhul edaspidiste kahjude
korral garantii enam ei kehti.

Defekiseid komponente tohib asendada
ainult originaalvaruosadega. Ohutusnguete
tiitmine on tagatud ainult nende osadeg.
Kaitske vargukaablit kuumade seadme osade-
qa kokkupuutumise eest. Arge mitte kunagi
kasutage seadet lahtise leegi, pliidiplaadi

vdi kuuma ahju liheduses.

Laske seadmel pirast kasutamist jahtuda,
enne kui hakkate seadet puhastama!
Pdletusoht!

Paigutage seade vaimalikult pistikupesa ldhe-
dusse. Kandke hoolt selle eest, et vérgupistik
oleks ohu korral kiiresti kiittesaadav ja vorgu-
kaabel ei kujuta endast komistuskohta.
Tagage seadme ohutu asend.

/\ OHT! ELEKTRILOOK!

Uhendage seade ainult eeskirjadekohaselt
paigaldatud jo maandatud vérgupistikupessa.
Vargupinge peab ihtima seadme tijibisildil
toodud andmetega.

Laske Ghenduskaablid véi seadmed, mis ei
talitle laitmatult véi on kahjustatud, koheselt
klienditeenindusel remontida vi vahetada.
Arge jiitke seadet vihma kiitte ega kasutage
seda ka mitte kunagi niiskes vai mrjas
keskkonnas.

lilgige, et vorgukaabel ei saa kasutamise
ajal mitte kunagi marjaks vai niiskeks.

Arge mitte kunagi asetage seadet vette

Vi teistesse vedelikesse! Siin vaib tekkida
elektrilodgi tGttu eluohtlik olukord, kui kasu-
tamisel sattuvad vedelikvjddgid pingestatud
osadele.
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Vatke vorgukaablist kinni alafi pistikust. Arge
mitte kunagi tmmake kaablist endast ja
irge mitte kunagi vatke vargukaablist kinni
mirgade kitega, sest see vdib pahjustada
lihise vai elektrilddgi.

Arge asetage seadet ega mabliesemeid vms
vorgukaablile ja jdlgige, et vorgukaablit ei
kiiluta kinni.

Te ei tohi seadme korpust seadme remonti-
miseks vGi modifitseerimiseks avada. Avatud
korpuse vai omavoliliste imberehituste korral
esineb elektrildagi tottu eluoht ja garantii
kaotab kehtivuse.

Kaitske seadet veetilkade ja -pritsmete eest.
Arge seetdttu asetage seadme peale vdi
kdrvale vedelikuga tiidetud esemeid

(nt lillevaase).

Tommake iga kord 166 katkestamisel ning pd-

rast kasutamise [Gpetamist ja iga kord enne
puhastamist vérgupistik pistikupesast viilia.

/\ HOIATUS! VIGASTUSOHT!

& Tihelepanu! Kuum pealispind!

m  Seadme pealispind vaib kasutamise ajal

muutuda viiga kuumaks. Puudutage seadet
siis ainult kidepidemest.
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(D TAHELEPANU! VARAKAHJU!

Arge kasutage seadme kiitamiseks vilist
programmkella vdi eraldi kaugjuhtimissiis-
feemi.

Arge jiitke seadet kasutamise ajal mitte
kunagi jiirelevalveta.

Veenduge, et seade, vargukaabel vdi vargu-
pistik ei puutu kokku soojusallikate nagu
pliidiplaatide vai lahtise leegiga.

Rrge kasutage seadme kiiitamiseks siitt v
sarnaseid kituseid!

Kaitske mittenakkuvat pinnakatet, selleks
rge kasutage metallist todriistu nagu nuge,
kahvleid ine. Arge kasutage seadet edasi, kui
mittenakkuv pinnakate on kahjustatud.
Kitage seadet ainult tarnekomplekti kuulu-
vate originaaltarvikutega.

(@ Juhis

Toote imberseadmiseks sageduste 50 ja

60 Hz vahel ei pea kasutaja midagi tegema.
Toode kohandub nii sugedusega 50 kui ka
60 Hz.



4. Kisitsuselemendid

Joonis A:

Tugijalad

Turvalukk

Lukustuse vabastusklahv 180°
Punane miirgulamp , Power”
Roheline mirgulamp , Ready”
Kuumutusastme regulaator

Klahv RELEASE (alumine grillplaat)
Mahlakogumiskauss

O 0 N OV AR N -

Rasvatila

Grillplaadid

11 Klohv RELEASE (ilemine grillplaat)
12 Puhastuskaabits

—
o

5. Pakendist viljavotmine ja ihendamine

/\ HOIATUS!

> Pakkematerjale ei tohi kasutada mingimiseks. Esineb
[dmbumisoht.

> Jiirgige materiaalsete kahjude viltimiseks seadme elekirilise
ihendamise juhiseid.

5.1. Tarnekomplekt ja transpordijrgne

ilevaatus

® Kontaktgrill

®  Mahlakogumiskauss

®  Puhastuskaabits

e Kasutusjuhend

@ Juhis

> Kontrollige tarnekomplekti komplektsust ja ndhtavate
kahjustuste puudumist.

> Kui tamekomplekt ei ole tiielik, vdi kui tuvastate
puudulikust pakendamisest vdi transpordist pahjustatud

kahjustusi, podrduge teeninduse poole (vt peatiikk
13.1. Teenindus).

5.2. Pakendist viiljavatmine

4 Votke kdik seadme osad ja kasutusjuhend karbist vilja.

4 femaldage kogu pakkematerjal ning olemasolevad kiled
i kleebised.

6. Kiisitsemine ja kditamine

Sellest peatiikist saate olulisi juhiseid seadme kiisitsemiseks ja
kiiitamiseks.

6.1. Enne esimest kasutamist

1) Puhastage véimalike tootmisidikide eemaldamiseks kaik
tarvikud peatilkis 8. Puhastamine ja hooldamine
kirjeldatud visil.

2) Lugege kiesolev kasutusjuhend tihelepanelikult liibi.

3) Paigaldage seade vastavalt ohutusjuhistele.

4) Vabastage seade lukustusest, selleks seadke turvalukk (2)
asendisse |-

5) Avage seade.

6) Piihkige grillplaadid (10) niiske lapiga dle.

7) Sulgege seade.

8) Uhendage vérgukaabli pistik nduetekohaselt shendatud jo
maandatud, peatiikis 11. Tehnilised andmed nimetatud
pingega vargupistikupessa. Laske seadmel umbes 5 minutit
maksimaalsel temperatuuriseadistusel soojeneda, selleks
seadke kuumutusastme regulaator (6) asendisse MAX.

@ Juhis
> Seadme esmakordsel soojendamisel vaib tootmisest fingi-
tud jidkide tttu esineda kerget suitsu ja [ohna teket. See
on normaalne ja tiielikult ohutu. Tagage piisav tuulutus,
avage niteks aken.

9) Tommake vérgupistik pirast soojendamist vérgupistikupe-
sast viilja ja laske seadmel johtuda.
10) Puhastage seadet veelkord niiske lapiga.

6.2. Kuumutusastme regulaator
Kuumutusastme reguloatoriga (6) seadistate temperatuuri
(vt joonis C).
- Kvumutustase I:
Soojenemisala / madal temperatuur

— Kuumutustase IT:
keskmine temperatuur (nt aedvilja kiipsetamine)

— Kuumutustase ITI:
kdrge temperatuur (nt liha praadimine)
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@ Juhis

> Roheline mirgulamp ,Ready” (5) pdleb, kui kuumutusastme
regulaator asub asendis MIN ja kuumutustaseme T eesmises
piirkonnas. Parast kuumutusastme reguloatori seadmist
soovitud asendisse roheline margulamp ,Ready” kustub, kuni
temperatuur on saavutatud.

> Roheline mérgulamp ,Ready” véib aegajalt vuesti vilja
lilituda. See tihendab, et temperatuur on langenud alla
seadistatud temperatuuri ja seade soojeneb jille!

> Punane mirgulamp ,Power” (4) pdleb, kui seade on
ilhendatud vooluvdrku.

6.3. Kiisitsemine

1) Sulgege kiiepidemega seadme kags.

2) Liskake mahlakogumiskauss (8) seadmesse.

3) Uhendage vérqupistik uuesti vargupistikupessa. Punane
mirgulomp , Power” (4) paleb. Roheline mérgulamp
,Ready” (5) silttib, kui kuumutusastme regulaator asub
asendis MIN.

4) Seadistage kuumutusastme regulaatoriga soovitud aste.
Roheline mrgulamp ,Ready” kustub. Kui seadistatud
kuumutusaste on saavutatud, siittib uuesti roheline mérgu-
lamp ,Ready.

@ Juhis
> Seda grilli saate kasutada 3 erineval viisil:
—taiiglikult lahtiporatult, nii et malemat grillplaati (10)
saab kasutada lavagrillina.
—liikuva Glemise grillplaadiga kontaktgrillina, nii et
nt liha vai kala grillitakse mdlemalt kiljelt.

— fikseeritud ilemise grillplaadiga paninigrillina, nii et
nt baguette'e saab ile kiipsetada.

6.4. Asend , kontakgrill
@ Juhis

> Kala hiigieenilise libikiipsemise saavutamiseks soovitame
me kasutada asendit , kontaktgrill”.
1) Avage seadme kaas ja asetage grillitavad toiduained
alumisele grillplaadile (10).
2) Sulgege kiiepidemega seadme kaas.
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3) Liikuvalt kinnitatud Glemise grillplaadi tGttu on dlemine
grillplaat ka paksema grillitava toiduaine korral alumise
grillplaadiga alati paralleelne. Nii saavutatakse optimaalne
grillimistulemus.

4) Kontrollige méne aja prast grillitava toiduaine pruunisty-
mist. Selleks avage kiepidemega seadme kags.

© Juhis
> Alustage lihikeste grillimisoegadega ja suurendage neid,
kuni olete leidnud dige kestuse. Jiilgige orienteerumiseks
ka peatiikki 6.7. Kiipsetustabel.
5) Kui olete pruunistumisega rahul, eemaldage grillitav
toiduaine.

(D TRHELEPANU!
> rge kasutage grillitava toiduaine eemaldamiseks terava
otsa vi servaga esemeid. Need vdivad grillplaatide pealis-
pindu kahjustada!
6) Keerake kuumutusastme regulaator (6) asendisse MIN
ja tommake vdrgupistik vérgupistikupesast viilja.

(D TAHELEPANU!

> Kui te seadet ei kasuta, tammake alati vargupistik vrgu-
pistikupesast viilja. Kuumutusastme regulaatori seadmisest
asendisse MIN ei piisa!

6.5. Asend ,, paninigrill”

1) Avage seadme kaas jo asetage grillitavad toiduained
alumisele grillplaadile (10).

2) Sulgege Glemine grillplaat ja kinnitage see soovitud kor-
qusel, selleks vajutage turvalukku (2) tahapoole (asend
MIN, 1, 111, IV, V). Tastke turvaluku reguleerimisel dlemist
grillplaati veidi iles. Mida kaugemale tahapoole turvalukku
surutakse, seda suurem on grillplaatide vaheline kaugus.

3) Kontrollige mdne aja piirast grillitava foiduaine pruunistu-
mist. Selleks avage kiiepidemega seadme kaas.

(@ Juhis
> Alustage lishikeste grillimisaegadega ja suurendage neid,
kuni olete leidnud dige kestuse. Jiilgige orienteerumiseks
ka peatikki 6.7. Kiipsetustabel.
4) Kui olete pruunistumisega rahul, eemaldage grillitav
toiduaine.



(D TAHELEPANU!

> firge kasutage grillitava toidugine eemaldamiseks terav
otsa vi servaga esemeid. Need vdivad grillplaatide pealis-
pindu kahjustada!

5) Keerake kuumutusastme regulaator (6) asendisse MIN

jo tommake vargupistik vargupistikupesast viilja.

(D TAHELEPANU!

> Kui te seadet ei kasuta, tommake alati vargupistik vrgu-
pistikupesast viilja. Kvumutusastme requlaatori seadmisest
asendisse MIN ei piisal

Ill

6.6. Asend ,lavagril

1) Pidrake malemad tugijalad (1) vilja (joonis B).

2) Vajutage lukustuse vabastusklahvi 180° (3) (joonis B) jo
avage seadme kaant nii palju, et mdlemat grillplaati (10)
saab kasutada lavagrilling.

3) Grillploadid asuvad nijiid teineteise kdrval jo neid saab
kasutada lovagrillina (joonis B).

4) Asetage grillitavad toiduained grillplaatidele.

5) Pidrake grillitavaid toiduaineid aegajalt ja vdtke need
grillplaatidelt, kui toiduained on kiipsed.

TOIDUAINE TUKKI/ GRAMMI
Hakklihafrikadellid 900 g

Kahupekk 3x250¢

Seakaela lgigud 3 tiikki

Lohefileed 4x125¢

Tuunikala lgigud 4x125¢

Oliga grillitud kodgiviljad

Juustuvdileivad 4 tiikki

Juustuga Glekipsetatud baguette'id | 2 tiikki

1 -2 baklaZaani ratastena

() TAHELEPANU!

> firge kasutage grillitava toiduaine podramiseks,/eemal-
damiseks terava otsa vi servaga esemeid. Need vdivad
grillplaatide pealispindu kahjustada!

6) Keerake kuumutusastme regulaator (6) asendisse MIN
ja tommake vdrgupistik vérgupistikupesast viilja.

() TAHELEPANU!

> Kui te seadet ei kasuta, tammake alati vargupistik vrgu-
pistikupesast viilja. Kuumutusastme regulaatori seadmisest
asendisse MIN ei piisa!

6.7. Kiipsetustabel

Allitirgnevad tabelis on toodud orienteeruvad niited erineve-
te toiduainete kiipsetamiseks. Kohandage andmeid retsepti
ja oma individuaalse maitsega.

Kiipsetusajale méjuvad isedranis toiduainete vastavad
omadused, nagu niteks suurus, paksus vdi kvaliteet. Jil-
gige lisaks sellele, et grillitavaid toiduaineid peate asendis
Jouagrill” aegajalt podrama, seetdttu pikeneb kiipsetusaeg.

KUUMU-

TUSASTE ASEND KUPSETUSAEG
111 Kontaktgrill 10- 15 minutit
MAX Kontaksgrill 10 min

MAX Lavagrill 2x13-16 minutit
I Kontaktgrill 8- 10 minutit
11T Kontaktgrill 6 - 8 minutit

11 Lavagrill 2% 3- 6 minutit
MAX Kontaksgrill 3- 4 minutit

11T Paninigrill 4 - 8 minutit
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7. Nouanded ja soovitused

M Liha pehmemaks muutmiseks jo grillimise kiirendamiseks
vdite liha eelnevalt marineerida. Selleks sobivad niiteks

hapupoor, punane vein, didikas, petipiim vdi virske papaia-

voi ananassimahl. Lisage juurde vastavalt maitsele drte

ja virtse. Arge lisage soola juurde, sest sool imeb vee liha
seest vilia jo muudab liha kdvaks. Asetage liha marinaadi
sisse selliselt, et liha on tiielikult kaetud ja sulgege ndu.
Laske sellel eelistatult 66 jooksul marinaadis seista.

W Grillida vgite mitte ainult liha vaid ka kala. Me soovitame
kala valmistada asendis , kontaktgrill”. Suletud seadme
kaanega grillimisel kuumutatakse grillitavat toiduainet
samaaegselt malemalt kiljelt.

M Grillploadid (10) on mittenakkuva pinnakattega, seefdttu
ei ole tiiiendava rasva kasutamine vajalik. Kui soovite siiski
rasva kasutada, jdlgige, et rasv/li on praadimiseks sobiv,
kasutage nditeks rapsidli.

B Kui te ei ole kindel, kas grillitav toiduaine on ka seest
juba kiips, kasutage kaubandusvérgus saadaval olevat
lihatermomeetrit.

8. Puhastamine ja hooldamine
/\ OHT!

> Tommake enne puhastamist vérgupistik viilja ja oodake,
kuni seade on tiielikult johtunud. Vigastusoht!

> firge mitte kunagi puhastage seadet voolava vee all jo
irge mitte kunagi asetage seadet vette. Seade vaib saada
jiiidovalt kahjustada!

(D TAHELEPANU!

> \Veenduge, et puhastamisel ei tungi seadmesse niiskust, ef
viiltida seadmel jiicidavaid kahjustusi.

> firge kasutage pealispindode puhastamiseks agressiivseid
abrasiivseid vdi keemilisi puhastusvahendeid ega teravaid
vdi kriimustavaid esemeid.

W Tommake puhastuskaabitsaga (12) parast grillplagti-
de (10) johtumist Gle grillplaatide, nii et rasv ja jigid
tommatakse kokku ja likake need mahlakogumiskaus-

si (8).
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W Pihkige grillploadid niiske lapiga ile. Arge kosutage
puhastamiseks teravaid puhastusvahendeid, karedaid
kiisnu vdi teravaid esemeid, et mitte rikkuda mittenakkuvat
pinnakatet.

Tugevama mustuse vdi kiilgekdrbenud jidkide korral

eemaldage grillploadid:

— Avage seade.

— Vajutage klahvi RELEASE (7) ja tdstke samaaegselt
alumine grillploat dra.

— Hoidke ilemist grillplaati kinni, et see ei kukuks alla
ja vajutage Klahvi RELEASE (11). Olemine grillplaat
vabaneb seadme kiljest.

W Puhastage eemaldatud grillplaate soojas vees, millele on
lisatud veidi pesuainet. Tugevate koorikute korral laske neil
grillplaate pesuvees hoides veidi pehmeneda. Loputage
grillplaadid pdrast puhastamist pesuaine jidkide kdrvalda-
miseks puhta veega iile. Kuivatage hiisti kik osad. Grill
ploadid peavad enne nende uuesti seadmesse paigaldamist
olema kuivanud!

@@ Juhis
Grillplaatide sidstlikuks puhastamiseks soovitame
@ neid kirjeldatud viisil kdisitsi pesta. Grillplaate vdite
siiski puhastada ka ndudepesumasinas. Grillplaatide
alumised kiiljed vaivad piirast ndudepesumasinas puhastamist
kergelt viirvuda. See siiski ei piira seadet vai ei halvenda selle
talitlust.

W Grillploatide vuesti paigaldamiseks asetage grillploadid
alusele nii, et malemad rasvatila (9) karval asuvad viiljaldi-
ked haakuvad alusel konksudesse. Vajutage siis grillplaadi
eesmist osa allapoole, nii et grillplaat fikseerub kuuldavalt.

| Toimige teise grillploadiga samal viisil.

B Seadme vilispindade puhastamiseks piihkige need niiske jo
pesuainega niisutatud lapiga le. Piihkige pesuaine jddgid
ainult vees niisutatud lapiga dra.
lilgige, et enne seadme vuesti kasutamist on kaik osad
tiiielikult kuivanud.

MW Piihkige puhastuskaabits niiske lapiga ile. Tugevama
mustuse korral lisage lapile neutraalset pesuainet vdi peske
seda soojus ja pesuainega vees.

W Peske tiihjendatud mahlakogumiskaussi soojas vees jo
pesuaines. Eemaldage pesuaine jidgid puhta veega jo
kuivatage mahlakogumiskauss.



@ Juhis
Mahlakogumiskausi ja puhastuskaabitsa sistlikuks
@ puhastamiseks soovitame seda kirjeldatud viisil
kiisitsi pesta. Neid osi vdite siiski puhastada ka
ndudepesumasings.

9. Hoidmine
Hoidke puhastatud seadet kuivas kohas.
Lukustage seade, selleks likake turvalukk (2) asendisse (.

10. Retseptid
(@ Juhis

> Olenevalt lisandite omadustest vaivad mirgitud tempera-
tuuriseadistused véi aja andmed retseptides varieeruda!

10.1. Asend , kontaktgrill”

Mehhiko burger

900 g veisehakkliha

6 sl BBQ-kastet

6 sl peeneks hakitud sibulaid
3 sl viirsket vdi valmis salsat
1/2 1l Killipulbrit

4 syurt hamburgerikuklit

1) Segage hakkliha, sibulad, salsa, tSillipulber ja BBQ-kaste
suures kausis.

* & & o o o

2) Vormige hakklihamass neliaks sama suureks, napilt 2 cm
paksuseks hamburgerirattaks.

3) Soojendage seade iles (kuumutustase TIL/MAX).

4) Grillige hamburgereid 8 - 10 minutit eelsoojendatud sead-
mel kontaktasendis. Seejiirel serveerige hamburgerid koos
teie valitavate lisandite ja viirtsidega hamburgerikuklites.

Kevadsibula-irdi-kastmega romsteek
500 g lahjat romsteeki (igaiiks 125 g)
120 g margariini

1 1l Worcestershire'i kastet

1 peeneks hakitud kiiislaugukiids

4 | peeneks hakitud peterselli

4 peeneks hakitud kevadsibulat

* & & & o o

1) Segage margariin jo Worcestershire'i kaste viikeses kausis
ning segage juurde kiitslauk, petersell jo kevadsibulad.

2) Soojendage seade (kuumutusaste MAX).

3) Grillige loiku 3 minutit kuumutusastmel MAX.

4) Midrige ldik kevadsibula-irdikastmega ja kiipsetage
4 minutit kumutustaseme LT alguspiirkonnas edasi.

Apelsiniviiludega tuunikala

(4 inimest)

4 4viirsket tuunikala Igiku (igaiks 170 g)
1 apelsin

15l peeneks hakitud peterselli

Soola

Pipart

> & & o

1) Koorige apelsin ja Iigake umbes 5 mm paksusteks viilu-
deks.

2) Soojendage seade ette (kvumutustase TI).

3) Asetage tuunikala I5igud eelsoojendatud grillile, puistake
iile peterselliga ning virtsitage soola ja pipraga.

4) Asetage apelsiniviilud tuunikala loikudele ja grillige
kdike umbes 6 - 8 minutit.

5) Eemaldage enne serveerimist grillitud apelsiniviilud.
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10.2. Asend ,,paninigrill”
Spinati-juustu panini

4 250 g lehtspinatit

1 sibul

1 kisiislaugukiiis

Tslali

2 1l sidrunimahlo

1 niiputiiis soola (ja pipart)
4viily rstleiba / valget leiba
40 g iirdivdid

75 g mozzarella juustu

& S 6 6 > > oo

20 g piiniaseemneid

1) Valige jo peske lehtspinat.

2) Koorige sibulad ja kiiislaugukiiiined ning hakkige need.
Hautage need kuumas dlis klaasjaks. Lisage spinat.
Viirtsitage kdike sidrunimahla, soola ja pipraga.

3) Mdrige réstleivale drdivdid.

4) Loigake Mozzarella juust viiludeks.

5) Juotage Mozzarella juust jo ndrutatud spinat 2-le
rostleivaviilule ja puistake ile piiniaseemnetega.

6) Katke panini teise réstleiva viiluga.
7) Asetage panini ettevaatlikult kuumutustasemele TXT/MAX
eelsoojendatud seadmele.

8) Seadke turvalukuga ilemise grillplaadi soovitud kaugus
ja sulgege kaas.

9) Oodake, kuni paninid on rdstitud kuldpruuniks.
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Kanafilee panini

400 g kanafileed

20 g vaid

Sool, pipar, paprikapulber
120 g peekonit, viiludena
6 viilu valget leiba / rostleiba
3 sl salatikastet (jogurtit)
30 g jiidsolatit

2 tomatit

1 avokaado

1 1l sidrunimahla

50 g salatikurki

1) Peske kanafilee lihidalt voolava vee all ja tupsutage maja-
pidomispaberiga kuivaks. Pruunistage lihidalt kontaktasen-
dis jo kuumutusastmel MAX eelsoojendatud seadmel.

2) Liilitage seade kuumutustaseme TTT algusesse tagasi
ja praadige kanafileed umbes 10 minutit [puni valmis.
Viirtsitage pérast praadimist soola, pipra ja paprikaga ning
asetage kdrvale.

3) Praadige peekoniribad pannil krdbedaks.

4) Jaotage jogurtikaste 3 rstleiva / valge leiva viilule,
asetage nende peale jiiisalat, lGigake tomatid viiludeks,
viirtsitage ja asetage peale.

5) Laigake kanafileed pikisuunas lahti jo asetage fileed
tomatitele.

6) Asetage peekoniviilud kanafileedele.

7) Loigake avokaado pikisuunas Gmberringi lahti jo eemaldage
avokaado keeramise teel seemne killjest. Koorige avokaado
ja lgigake viiludeks.

Tilgutage avokaadole sidrunimahla, et avokaado ei
muutuks pruuniks.
Asetage viilud paninile.

8) Loigake salatikurk viiludeks ja asetage avokaadole.

9) Katke panini teise réstleiva villuga.

0) Asetage panini ettevaatlikult grillplaadile.

1) Seadistage turvalukuga dlemise grillplaadi soovitud
kaugus ja sulgege kaas.

12) Oodake, kuni paninid on réstitud kuldpruuniks jo vétke

ettevaatlikult paninigrillilt dra.

1
1



Sinepibaguette

* S S O 6 > o oo

1 baguette

1 kijiislaugukiis

50 g sinepikurki

40 g Pecorino juustu

1 sl teravat sinepit

2 sl magusat sinepit
50 g vaid

2 sl hakitud murulauku
Soola, pipart

1) Tehke baguette'i sisse umbes 2 - 3 sentimeetriste vahedega
ristsuunalised sisseldiked, aga drge Idigake libi.

2) Koorige ja purustage kiislaugukiis, lgigake sinepikurgid
viiga peeneteks kuubikuteks ja riivige Pecorino juust.

3) Segage terav ja magus sinep pehme vai, kiiiislaugu,
kurkide, Pecorino juustu ja murulauguga ning maitsestage
soola ja pipraga.

4) Tiiitke baguette'i sisseldiked sinepivdiga jo mihkige baguet-
te'id alumiiniumfooliumisse.

5) Asetage baguette'id kuumutustasemele TXT/MAX eelsoo-
iendatud grillplaadile.

6) Seadistage turvalukuga Glemise grillplaadi soovitud kaugus
ja sulgege kaas.

7) Baguette peaks olema kuldpruun.

Ill

10.3. Asend ,,lavagril

Kana-/kalkunifilee
4 200 g kana-/kalkunifileed
4 veidijohu
1) Soojendage seade kuumutustasemele TTT iles.
2) Loigake 200 g kana-/kalkunifileed viiludeks jo katke
kergelt jahuga.
3) Praadige umbes 4 minutit Ghelt kiljelt, siis podrake Gmber,
lisage veidi soola ja praadige teist kiilge umbes 4 minutit.

Grillitud koogiviljad
2 paprikat

1 suvikdrvits

1 baklazaan
Oliiviali

Soola

Pipart

* & 6 O & o o

Provence'i Urte (vilrtsisegu)

1) Peske kédgiviljad pohjalikult. Poolitage paprika, eemaldage
seemned ja Igigake villudeks. Laigake baklaZaan ja suvi-
kdrvits pikisuunas kaheks pooleks ning siis vastavalt umbes
0,5 cm suurusteks tikkideks.

2) Miirige kddgiviljadele oliiviali.

3) Soojendage seade ette (kuumutustase II).

4) Asetage kadgiviljad eelsoojendatud grillplaadile ja grillige
kédgiviliu malemalt kiiljelt umbes 8 -10 minutit, kuni on
saavutatud helepruun vérvus.

5) Puistake kodgiviliadele soola, pipart ja olenevalt maitsest
Provence'i iirfe.
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Kookose-karri garneelid

¢
¢
¢

> & & o o o

100 g punast karripastat
50 ml kookospiima
400 g gameele (alternatiivse variandina krabisid vai
krevette)
200 g suhkruhemekaunu
2 paprikat
2 sibulat
2 kijisslaugukaiint
Soola ja pipart
Alumiiniumfooliumi
1) Segage karripasta ja kookospiim.
2) Peske garneelid, suhkruhernekaunad ja paprika.
3) Koorige sibulad ja kiiislaugukiiiined.
)

4) Loigake sibulat, kidslaugukiiined jo paprika viiikesteks
tiikkideks.

5) Juotage garneelid ja kddgiviljod dhtlaselt 4-le alumiinium-

fooliumi tiikile. Alumiiniumfoolium peab olema nii suur,
et lisandid saab sellesse sisse mihkida, nagu pakikesse.
Tilgutage see karrikookose-kastmega iile ja viirtsitage
kaik soola ja pipraga.

6) Sulgege pakike histi, nii et vedelikku ei saa viiljuda.

7) Soojendage seade kuumutustaseme I 1Gpus ette.

8) Asetage tiidetud pakikesed eelsoojendatud grillplaatidele
ja kiipsetage kdike mélemalt kilielt vastavalt umbes 15
minufif.
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Grillitud maisitolvikud
2 suhkrumaisitdlvikut

100 g irdivaid
Kiislaugusoola
Soola
Pipart

* & & & o o

Alumiiniumfooliumi
1) Miiirige alumiiniumfooliumi tikile Grdivaid.
2) Soolake maisitdlvik jo mahkige see alumiiniumfooliumisse.

4) Asetage pakike grillploatidele.
5) Pérake see 15 minuti pdrast Gmber ja kiipsetage maisitdl-
vikut 15 minutit edasi.

)
)
3) Soojendage seade kuumutustaseme LT [apus iles.
)
)

6) Viirtsitage maisitglvik kijiislaugusoola ja pipraga.

11. Tehnilised andmed
Toitepinge 220- 240V ~, 50/60 Hz
Vaimsustarve 2000 W

Vgimsustarve viljaldlitatud
| <05W
olekus

12. Jidtmekiitlus
Labikriipsutatud prigikonteineri simbol nditab,
et seda seadet ei tohi kasutuaja IGpul kiidelda
olemjdiitmete hulgas. Seade tuleb anda dira
rajotud kogumiskohtades, taaskasutuskeskustes
Vi jiidtmekiitlusettevdtetes.
Palun kustutage enne tagasiandmist kdik oma isikuandmed.
Pakend koosneb keskkonnasdbralikest materjalidest, mille saate

suunata kohalike toaskasutuskeskuste kaud



13. KompernaB Handels GmbH garantii
Viiga austatud Klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuupievast 3-aastane garan-
tii. Sellel tootel ilmnevate puuduste korral on teil miGjo suhtes
seadusega ettenihtud Gigused. Neid seadusega ettendhtud Gigusi
meie poolt antud garantii ei piira.

Garantii tingimused

Garantii aega arvestatakse alates ostukuvupievast. Palun hoidke
kassatSekk alles. Seda liiheb vaja ostu toendamiseks.

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostukuupievast ilmne-
vad tootel materjali- vai tootmisvead, siis toode meie valikul kas
remonditakse tasuta vai tagastatakse ostuhind. Selle garantii-
ndude eelduseks on, et kolmeaastase tihtaja jooksul esitatakse
defektne seade ja ostudokument (kassatSekk) ja kirjeldatakse
[shidalt kirjalikult toote puuduseid ning nende ilmnemise aega.
Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate tagasi remonditud vdi
uue foote. Toote remontimise vdi viljavahetamisega uut garantii-
aega ei arvestata.

Garantiineg ja seadusega etteniihtud reklamatsioonid
Garantiioega ei pikendata. See kehtib ka asendatud ja remon-
ditud osade kohta. Vaimalikest kahjustustest ja puudustest, mis
olid olemas juba ostu ajal, tuleb teavitada kohe parast pakendist
viiljavatmist. Pirast garantiiajo mgadumist tehtavad remondid
on tasulised.

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedingudeid jiirgides ning on
enne viljosaatmist hoolikalt kontrollitud.

Garantii kehtib materjali- véi tootmisvigade korral. See garantii
¢i laiene toote osadele, mis kuluvad tavakasutuse kdigus jo
mida vaadeldakse seetdttu kui kuluvosi, samuti osadele vdi
kahjustustele kergesti purunevatel osadel, nt. lilititel vdi kloasist
valmistatud osadel.

See garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on kahjustatud, asjo-
tundmatult kasutatud vdi valesti hooldatud. Toote asjatundlikuks
kasutamiseks tuleb tipselt jirgida kaiki selles kasutusjuhendis
toodud juhiseid. Kindlasti tuleb viiltida kasutusviise ja toiminguid,
mida kasutusjuhendis ei soovitata vdi mille eest hoiatatakse.
Toode on méeldud vaid isiklikuks kasutuseks jo mitte drialaseks
kasutuseks. Garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on valesti ja
asjatundmatult kasutatud, kui selle juures on rakendatud jsudu
v selle juures ldbiviidud toiminguid ei teostanud meie volitatud
teenindusesindus.

Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kiiitlemiseks jirgige palun jirgnevaid

juhiseid:

B Palun hoidke kaikige piringute jaoks alles kassatSekk ja
toote number (IAN) 519926_2510, mis toendab teie ostu.

W Toote numbri leiate toote tiibisildilt, tootele tehtud gravee-
ringu ndol, kasutusjuhendi tiitellehelt (all vasakul) vdi toote
tagakiliel vai all olevalt kleebiselt.

W Kui tootel ilmnevad talitlusvead véi muud puudused, vitke
kaigepealt Ghendust allfoodud teenindusosakonnaga
telefoni vii e-posti feel.

W Defekiseks hinnatud toote saate seejirel tasuta soata
teile teavitatud teenindusaadressil, lisades ostudokumendi
(kassat3eki) ja selgituse, milles puudus seisneb ning millal
see ilmnes.

13.1. Teenindus

CEED Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: kompemass@lidl.ee

IAN 519926_2510

13.2. Importija
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA
www.kompernass.com
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1. Noteikumiem atbilstosa lietosana

Siierice ir paredzeta vienigi partikas produktu gril&Sanai iekstelpds.

Cita veida lietojums vai izmantoSana, kas neatbilst nordditajom
lietojumam, tiek uzskafita par noteikumiem neatbilstosu. lerice
nav paredzéta izmantoSanai komercidlajd vai industridlaja
sektord.

Jebkadas prasibas, kuras izriet no bojgjumiem, kas radusies
neatbilsto3as lieto3anas, nelietpratigi veikta remonta, neatjauty
izmainu vai neatjautu rezerves daju lietosanas del, tiek noraidi-
tas. Risku uznemas vienigi pats ierices ligtotdis.

2. Izmantotas bridinajuma norades un
simboli

Suj lietosanas instrukcij, uz iepakojuma un uz ierices tiek
izmantotas talak nordditds bridinGjuma norddes un simboli (jo
atfiecingms).

BISTAMI! Bridingjuma nordde ar $o simbolu un
signlvardu , BISTAMI” apzimé tolitgju apdraude-
juma situdciju, kuru nenovérsot, iestsies nave vai
tiks guti smagas pakdpes miesas bojgjumi.

BRIDINAJUMS! Bridingjuma norade ar $o
simbolu un signalvardu , BRIDINAJUMS” apzima
iespgjamu apdraudgjuma situdciju, kuru nenovar-
Sot, var iestaties nave vai tikt gati smagas pakapes
miesas bojdjumi.

UZMANIBU! Bridingjuma nordde ar $o simbolu
un signdlvrdu , IEVEROT PIESARDZIBU” apzima
iespejamu apdraudgjuma situdciju, kuru nenovar
Sot, var tikt giti nenozimigi vai vidgjas pakapes
miesas bojjumi.

IEVERIBAI! Bridingjuma norade ar $o simbolu
un signalvardu , UZMANIBU” apzima iespajomu
situdciju, kuru nenovérsot, var tikt nodarits
materidlais kaitgjums.

Norade. Norade ,levéribai” apzimé papildu
informaciju, kas atvieglo darbu ar ierici.

© o b b P
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Maipstrava/-spriegums

leverot lietosanas instrukciju!

Pirms izstradajuma liefo3anas izlasiet visus
lieto3anas un drodihas noradijumus. Nododot
izstradajumu lieto3ana citiem, dodiet lidzi arf visu
izstradgjuma dokumentdciju.

Visas saskarei ar partikas produktiem paredzétas
ierices sastavdalas ir partikas produktiem nekaiti-
gs.

Piemérots mazgasanai frauku mazgdjomaid
masind.

Uzmantbu! karsta virsmal

Sis izstradajums atbilst piemarojomo Eiropas un
ekspluatdcijas valsts direkfivu prasibam.

Neizmetiet elekroierici sadzives
atkritumos!

lepakojumu nodot videi nekaitigai likvidacijai.

lepakojums izgatavots no parstradgjomiem mate-
ridliem. Skirojot atkritumus, ievérojiet iepakojuma
materidly markgjumus: tie ir apzimati ar saisingju-
miem (a) un cipariem (b), un tiem ir Sada nozime:
1-7: plastmasa; 20-22: papirs un kartons;
80-98: kompozitmateridli.



3. Drosibas noradijumi

Pirms lietosanas parbaudiet, vai iericei nav
aréji redzamu bojgjumu. Nelietojiet bojatu
vai zemé nokritu3u ierici.

Ju ierices barosanas kabelis ir sabojats,
razotdjam vai td pilnvarotam klientu apkal-
posanas centram, vai personai ar lidzigu
kvalifikdciju tas ir janomaina, lai novérstu
apdraudgjumu rasanos.

lerici drikst lietot bémi no 8 gadu vecuma,

kd ari personas ar pazemindtam fiziskajam,
uztveres vai psihiskajam sp&jam vai personas,
kurdm nav pietiekamas pieredzes un/vai
zinaSanu, ja tas lieto ierici citu personu uzrau-
dzibd vai ir tikusas instruétas par drosu ierices
lietoSanu un saprot ar to saistitos iespgjamos
apdraudgjumus.

B&mi nedrikst rotaldties ar ierici.

lerices tiriSanu un apkopi, ko paredzéts veikt
ierices lietotdjam, nedrikst uzticgt bemiem;
Sis proceddras drikst veikt tikai par 8 gadiem
vecdki bérni pieaugusa uzraudziba.

Sargiet ierici un piesléguma vadu no
bérmiem, kuri ir jaundki par 8 gadiem.
Nododiet ierici labo3anai tikai pilnvarotd
specializétajd uzngmum vai klientu apkal-
posanas servisd. Nelietpratigi veicot ierices
remontu, var rasties apdraudgjums ierices
lietotdjam. Turklat arf garantijo zaudé spaku.

m lerices remontu garantijos darbibas laika
drikst veikt tikai razotdja pilnvarotd klientu
apkalpoSanas centrd, pretgja gadijuma turp-
miku bojdjumu gadijuma garantijas pakalpo-
jumu vairs nebis iespéjams izmantot.

m Bojatus ierices komponentus drikst nomainit
tikai ar origindlam rezerves dajam. Tikai
sadam dalam ir garantéta atbilstiba drosibas
prasibam.

m Sargiet tikla kabeli no saskares ar karstam
ierices dalam. Nekad neizmantojiet ierici
atkldtas liesmas, uzkarsgjamas virsmas vai
apkurinamas krdsns tuvuma.

m  Pirms firdt ierici pac lietosanas, Jaujiet tai
vispirms atdzist! Apdegumu risks!

m Joiespgjams, uzstddiet ierici kontaktligzdas
tuvuma. Nodroginiet, lai apdraudgjuma
gadijuma batu iespéjams dtri piekldt fikl
kontaktspraudnim un aiz fikla kabeJa nevargtu
aizkerties un paklupt.

m  NodroSiniet, lai ierice bitu novietota uz
stabilas pamatnes.

A\ BiSTAMI!
ELEKTRISKAS STRAVAS TRIECIENS!

m Piesledziet ierici tikai pie athilstosi noteiku-
miem uzstdditas un iezemétas fikla kontakt-
ligzdas. Elektrotikla spriegumam jaathilst
ierices tehnisko datu plaksnité nordditajiem
parametriem.

m Pieslaguma vadu vai ierici, kas darbojas ar
fraucéjumiem vai ir bojta, nekavéjoties
nododiet laboSanai vai apmainai pret citu
ierici klientu apkalposanas centra.
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Nepaklaujiet ierici lietus iedarbibai un nekad
nelietojiet to slapjd vai mitrd vida.
Raugieties, lai tikla kabelis ierices darbibas
laikd nekad neklgtu slapis vai mitrs.

Nekad neiegremdeiiet ierici Udeni vai citos
Skidrumos! lerices lietotdja dzivibu var ap-
draudét elekiriskas stravas trieciens, jo ierices
darbibas laika uz spriegumu vado3am ierices
dajam nok|ast Skidruma paliekas.

Vienmér satveriet fikla kabeli aiz kontaks-
spravdna. Nevelciet ierici aiz kabea un
nekad nepieskarieties ar slapjam rokam tikla
kabelim, jo tas var izraisit isslégumu vai elek-
triskds strdvas triecienu.

Nenovietojiet uz tikla kabela ne ierici, ne
mébeles vai tamlidzigus priekSmetus un
raugieties, lai kabelis netiktu iespiests.

Jas nedrikstat atvért ierices korpusu, labot
ierici vai veikt tas modifikacijas. Atvérts
korpuss vai patvaliga ierices parbdve rada
draudus dzivibai elektriskds stravas trieciena
dal, un garantijo zauda spaku.

Sargiet ierici no ddens pilieniem un S|akatam.
Sai nolakd nenovietojiet uz ierices vai tai
blakus ar skidrumu piepilditus priekSmetus
(pieméram, vizes).

Ikreiz, partraucot darbu ar ierici, kd arf pac
ierices lietoSanas un pirms katras firiSanas
reizes atvienojiet tikla kontaktspraudni no
kontaktligzdas.

9% Latviski

/\ BRIDINAJUMS! TRAUMU RISKS!

& leverihai! Karsta virsma!

m lerices darbibas laika tds virsma var spécigi

sakarst. Pieskarieties iericei, izmantojot fikai
rokturi.

(D) IEVERIBAI! MATERIALAIS

KAITEJUMS!

Neizmantojiet dréju taimeri vai atsevisku
attdlintas darbibas sistému, lai darbindtu
ierici.

lerices darbibas laikd nekad neatstijiet to
bez uzraudzibas.

Parliecinieties, ka ierice, tikla kabelis vai tikla
kontaktspraudnis nesaskaras ar karstuma
avotiem, pieméram, plits virsmam vai atkla-
tim liesmam.

Neizmantojiet ogles vai tamlidzigu kurinamo,
lai darbindtu ierici!

Sargiet ierices pretpiedeguma parkljumu no
bojjumiem. Sai nolakd neizmantojiet metdla
instrumentus, pieméram, nazi, daksinu utt. Ja
pretpiedeguma parkldjums ir bojdts, partrau-
ciet ierices lietoanu.

Darbiniet ierici tikai ar komplektd ieklauta-
jiem origindlajiem piederumiem.

(® Norade.
m Liefotdjam nav javeic nekadas darbibas, lai

izstradajumu parslegtu no 50 uz 60 Hz vai
otrddi. Izstradajums ir piemérots gan 50 Hz,
gan 60 Hz reZimam.



4. Vadibas elementi

A attels:

1 Atbalsta kdjinas

Drodihas aizslegs

Atblokesanas tausting 180°

Sarkana indikacijas lampina , Power”
Zalo indikacijas lampina ,Ready”
Karstuma pakapes regulators

Taustin$ RELEASE (apaksgja grila plaksne)

0 N S Vi AN

Skidruma savaksanas paplte

9 Tauku izvade

10 Grila plaksnes

11 Taustin RELEASE (augsgid grila plaksne)
12 Tiisanas kasiklis

5. Izsainosana un pieslegsana

/\ BRIDINAJUMS!

> Ariepakojuma materidliem nediikst rotalties. Pastdv
nosmak3anas risks.

> levérojiet norddes par ierices pieslégSanu pie strivas avota,
lai novérstu materidlo kaitgjumu.

5.1. Piegades komplekts un apskate
pec transportesanas

Kontaktgrils

Skidruma savaksanas paplate

TirSanas kasiklis

Lieto3anas instrukdijo

Nordde.

y@oooo

Parbaudiet, vai ir piegadati visi ierices komponenti un tiem
nav redzamu bojgjumu.

> Ja nav piegadati visi ierices komponenti vai tiem i radusies
bojajumi neizturiga iepakojuma de| vai bojjumi, kas radu-
Sies ierices transportgSanas laika, zvaniet uz servisa palidzi-
bas talruna numuru (skatiet nodaju 13.1. Serviss).

5.2. Izpakosana
4 |znemiet visas ierices dajas un lietoSanas instrukdiju no
kartona iepakojuma.

4 Nonemiet no tam visu iepakojuma materidlu, ka arf pléves
un uzlimes, ja tadas ir.

6. Lietosana un darbiba

Saja nodal ir sniegtas svarigas norddes par ierices lietoSanu un
darbibu.

6.1. Pirms pirmas lietosanas reizes
1) Notiriet visus piederumus, ka aprakstits nodala 8. TiriSana
un kopsana, lui no tiem nofirity iesp&joms raZosanas
paliekas.
2) Uzmanigi izlasiet visu lieto3anas instrukgiju.
3) Uzstadiet ierici saskand ar droSibas noradijumiem.
4) Atblokgjiet ierici, parvietojot drosihas aizslégu (2) poziciia
g
5) Atveriet ierici.
6) Noslaukiet grila plaksnes (10) ar mitru lupatinu.
7) hizveriet ierici.
8) Tikla kabela kontakispraudni iespraudiet pareizi pievienota
un iezematd fikla kontaktligzdd, kurd pienak nodala
11. Tehniskie parametri nordditais spriegums. Laujiet
iericei apm. 5 mindtes uzkarst, pirms tam izvéloties mak-
similo temperatiras iestatijumu, ko nodro3ina karstuma
pakipes regulatora (6) pagriesana pozicija MAX.
(® Noriide.
> Karsgjot ierici pirmo reizi, ar raZoSanas procesu saisfitds
paliekas var izraisit iericé domo3anu un nepatikamu aromd-
tu. Ta ir normdla un pilnigi nekaitiga paradiba. Nodroiniet
pietiekamu védinasanu, pieméram, atveriet logu.

9) Péc ierices uzkarsasanas iznemiet tikla kontaktspraudni
no fikla kontakiligzdas un Jaujiet iericei atdzist.

10) Valreiz nofiriet ierici ar mitru lupatinu.

6.2. Karstuma pakapes regulators

lzmantojot karstuma pakapes regulatoru (), iestatiet
temperatiry (skat. C aft.).

— Karstuma pakape I:
uzkarsgSanas iedala / zema temperatira

— Karstuma pakape IT:

videja temperatira (pieméram, ddrzenu sautéSanai)
— Karstuma pakape T1T:

augsta temperatdra (pieméram, galas cepSanai)
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(@ Norade.

> Zala indikacijos lampina ,Ready” (5) deg tad, jo karstuma
pakapes regulators ir iestatits pozicija MIN un karstuma
pakapes prieksgja zond ir redzams 1. Tiklidz karstuma
pakapes regulators ir iestatits vélomaja pozidijd, zala
indikacijas lampina ,Ready” nodziest lidz bridim, kad ir
sasniegta vajadzigd temperatra.

> Zala indikacijas lampina ,Ready” ik pa laikam var atkal
izslggties. Tas nozimé, ka ierices temperatra i noslidgjusi
7em iestafitds temperatiras un ierice atkal uzkarst!

> Sarkand indikacijos lampina ,Power” (4) deg, tiklidz erice
ir savienota ar elektrofiklu.

6.3. Lietosana

1) lzmantojot rokturi, aizveriet ierices viku.
2) lebidiet iericg skidruma savaksanas paplati (8).

3) lespraudiet fikla kontaktspraudni atpakal fikla kontaktligzda.

ledegas sarkand indikacijas lampina , Power” (4). Zala
indikacijas lampina ,Ready” (5) iedegas tad, ja karstuma
pakapes regulators ir iestatits pozicija MIN.

4) lestatiet vélamo pakapi, izmantojot karstuma pakapes
regulatoru. Zala indikacijas lampina ,Ready” nodziest.

Tiklidz ir sosniegta iestafita karstuma pakape, zala indikaci-

jos lompina ,Ready” atkal iedegos.

@ Noride.
> So grilu iespgjams izmantot 3 dazados veidos:
— pilnibd atvdztu, sniedzot iesp&ju abas grila plaksnes
(10) izmantot ka galda grily;
— ka kontaktgrilu ar kustigu augigjo grila plaksni, kas
Jauj grilat galu vai zivis no abam pusém;
— ka sendviéu (panini) grilu ar nofiksétu augsgjo grila
plaksni, sniedzot iespéju, pieméram, no abdm pusém
apeept bagetes.

6.4. Pozicija , Kontaktgrils”
@ Norade.

> Laiiegdtu higigniski izsautétu zivi, iesakam izmantot
poziciju ,Kontaktgrils”.
1) Atveriet ierices vaku un uzlieciet grilgjamos produktus
uz apaksgjgs grila plaksnes (10).
2) lzmantojot rokturi, aizveriet ierices vaku.
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3) Augsgias grila plaksnes kustiga novietojuma dal, ka ari
biezaku grilgjamo produktu gadijuma vienmar novietosies
paraleli apaksgjai grila plaksnei. Tadgjadi tiek sasniegts
optimals griléSanas rezultts.

4) Pac kada laika parbaudiet grilgjamo produkitu branuma
pakapi. Sai noluka atveriet erices viku, izmantojot roktur.

(© Noride.

> Stkum izvélieties isaku grileSanas laiku, pac tam to
pakapeniski palielinot, lidz spéjat noteikt pareizo griléSanas
ilgumu. Aptuvenai grileSanas ilguma noteikSanai nemiet
vérd ari nodald 6.7. Gatavosanas tabula sniegto
informaciju.

5) Ja jTs apmierina iegitd bronuma pakape, iznemiet

grilgjomos produkius no ierices.

(D IEVERIBAI!
> Neizmantojiet asus vai smailus priekSmetus, lai nonemtu
grilgjomos produktus no grila. Sadi var sabojat grila plaksnu
virsmas!
6) Pagrieziet karstuma pakapes regulatoru (6) pozicijd
MIN un iznemiet tikla kontaktspraudni no kontaktligzdas.

(D IEVERIBAI!

> Ja ierice netiek izmantota, vienmér atvienojiet tikla kontakt-
spraudni no kontakiligzdas. Nepietiks ar to, ja karstuma
pakapes regulatoru tikai pagriezisiet pozicija MIN!

6.5. Pozidija ,Sendvicu (panini) grils”

1) Atveriet ierices viku un uzlieciet grilgjamos produktus uz
apaksgjas grila plaksnes (10).

2) Aizveriet aug3gjo grila plaksni un nofiksgjiet to valamaijd
augstumd, nospiezot dro3ihas aizslégu (2) atpakal (pozici-
ja MIN, 11, 1l, IV, V). Parreguléjot drosibas aizslégu, paceliet
augsgjo grila plaksni nedaudz uz augsu. Jo vairdk drosibas
aizslegs tiks spiests atpakal, jo lielaks k|ds atstatums starp
abam grilo plaksném.

3) Pec kada laika parbaudiet grilgjamo produktu brinuma
pakapi. Sai nolaka atveriet erices viku, izmantojot roktur.

@ Noride.

> Sakuma izvalieties isaku grileSanas laiku, pac tam to
pakapeniski palielinot, idz spgjat noteikt pareizo grileSanas
ilgumu. Aptuvenai grileanas ilguma noteikSanai nemiet
vérd ari nodald 6.7. Gatavesanas tabula sniegto
informaciju.



4) Ja jUs apmierina iegutd bronuma pakape, iznemiet

grilgjamos produktus no ierices.
(D IEVERIBAI!
> Neizmantojiet asus vai smailus priekSmetus, lai nonemtu

grilgjamos produktus no grila. Sadi var sabojat grila plaksnu
virsmas!

5) Pagrieziet karstuma pakapes regulatoru (6) pozicija MIN
un iznemiet fikla kontaktspraudni no kontaktligzdas.

(D IEVERTBAIL

> Jaierice nefiek izmantota, vienmér atvienojiet fikla kontakt-
spraudni no kontakiligzdas. Nepietiks ar to, jo karstuma
pakipes regulatoru tikai pagriezisiet pozicija MIN!

6.6. Pozicija ,Galda grils”
1) Atlokiet abas atbalsta kajinas (1) (B att.).

2) Nospiediet atblok&Sanas taustinu 180° (3) (B att.) un
atveriet ierices vaku tik talu, lai abas grila plaksnes (10)
vargtu izmantot ka galda grilu.

3) Tagad grila plaksnes atrodas viena ofrai blakus, un tas
var izmantot kd galda grilu (B att.).

4) Uzlieciet grilgjomos produktus uz grila plaksnam.

5) Ik pa laikam apgroziet grilgjamos produktus un nonemiet
tos no grila plaksnam, kad tie ir gatavi.

(D IEVERTBAIL

> Neizmantojiet asus vai smailus priekSmetus, lai apgrieztu
grilgjamos produktus uz ofru pusi vai nopemtu tos no grila.
Saidi var sabojat grila plakspu virsmas!

6) Pagrieziet karstuma pakapes regulatoru (6) pozicija
MIN un iznemiet tikla kontaktspraudni no kontakiligzdas.

(D IEVERIBAI!

> Ja ierice netiek izmantota, vienmér atvienojiet tikla kontakt-
spraudni no kontakiligzdas. Nepietiks ar to, ja karstuma
pakapes regulatoru tikai pagriezisiet pozicija MIN!

6.7. Gatavosanas tabula

Talak tabuld sniegtas aptuvenas norddes, izmantojot daZadu
partikas produktu pagatavosanas piemérus. Pieldgojiet
norddes receptei un savai individudlajai gaumei.

Jo ipasi sauteSanas laiks ir atkarigs no partikas produktu
ipasihdm, piemaram, izméra, biezuma un kvalittes. Pievar-
siet uzmanibu tam, ka grilgjamie produkti pozicijd ,Galda
grils” ik pa bridim ir jaapgroza, tapéc sauteSanas laiks bis
ilgaks.

PARTIKAS PRODUKTS | GAB./GRAMI = SILDISANAS PAKAPE = POZICIJA SAUTESANAS LAIKS
Maltas gaJas frikadeles 900 g 11 Kontakigrils 10-15 min

Spekis no pavéderes 3x250¢ MAX Kontaktgrils 10 min

Kakla karbonades steiki 3 gab. MAX Galda grils 2x13-16 min

Lasa filejas 4x125¢ 111 Kontakigrils 8-10 min

Tunta steiki 4x125¢ I Kontaktgrils 6-8 min

Grilsti darzeni ar elju logzrlggTIT|S|j:|r;Is I Galda grils 2x3-6 min

Sendvici ar sieru 4 gab. MAX Kontakigrils 3-4 min

Bagetes ar siera cepuriti 2 gab. I Sendidy (pon) 4-8 min

grils
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7.

8.

leteikumi un panemieni
Lai padaritu galu mikstdku un padtrinatu griléSanas proce-
su, varat to pirms tam iemaringt. Maringdi varat pagatavot,
pieméram, no Sadam pamatsastavdalam: skabais krgjums,
sarkanvins, etikis, paninas vai svaiga papaiju vai ananasu
sula. P&c garsas varat pievienot zajumus un garivielas.
Nepievienojiet sili, jo t no gajas izvelk ddeni un padara to
cietu. lelieciet gaju marinad, lai ta batu pilniba parklata,
un nosledziet trauku ar vaku. Vislabak atstjiet galu mari-
nada vz nakti, Jaujot tai karfigi ievilkties.
Grilet var ne tikai galu, bet arf zivis. lesakam zivis gatavot,
izmantojot poziciju , Kontakigrils”. Grilgjot ar aizvértu
ierices vaku, grilgjamais produkts vienlaicigi tiek karséts no
abdm pusém.
Grila plaksném (10) ir pretpiedeguma parklgjums, tpéc
papildu taukvielas nav nepieciesamas. Ja tomér vélaties
izmantot taukvielas, pievérsiet uzmanibu tam, lai izvélatds
taukvielas/elJa bitu piemérota cepsanai (piemaram, rapsu
ella).
Ju Subities, vai grilgjamais produkts iekSpusé ir gatavs,
izmantojiet tirdzniecibd pieejomu gajas termometru.

Tirisana un kopsana

/\ BiSTAMI!
> Pirms firiSanas atvienojiet fikla kontaktspraudni un

pagaidiet, lidz ierice ir pilniba atdzisusi. Traumu risks!
Nekada gadijuma nemazgdiiet ierici zem tekosa Odens
un neiegremdgjiet to Udent. lerice var tikt neatgriezeniski
sabojata!

IEVERIBAI!

Lai novérstu neatgriezenisku ierices sabojasanu, nodrosiniet,
lai firiSanas laikad ieric neiek|dtu mitrums.

Virsmu firiSanai neizmantojiet asus, abrazivus vai kimiskus
firisanas lidzeklus, ka ari smailus vai skrapgjosus prieks-
metus.

Pac tam, kad grila plaksnes (10) ir atdzisusas, parvelciet
firsanas kasikli (12) pari grila plaksném, lai sovakiu
taukus un produkiu paliekas, un iebidiet tas tauku sovakSo-
nas vanning (8).
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Noslaukiet grilésanas plaksnes ar mitru lupatinu. Neizman-
tojiet firiSanai asus firiSanas prieksmetus, raupjus saklus
vai smailus priekSmetus, lai nesabojdtu pretpiedeguma
parklgjumu.

Ja nefirumi ir grdti notirami vai pie plaksném ir izveidoju-

Sies piedegumi, nonemiet grila plaksnes:

— Atveriet ierici.

— Nospiediet taustinu RELEASE (7), vienlaicigi celot nost
apaksgjo grila plaksni.

— Pieturiet augs&jo grila plaksni, lai ta nenokristu, un
piespiediet taustinu RELEASE (11). Augs&ja grila
pliksne atvienojas no ierices.

Nonemtis grila plaksnes nomazgdjiet silta Gdeni, kam

pievienots neliels daudzums trauku mazggjoma lidzekla. Ja

izveidojusies bieza piedeguma karta, iemérciet grila plak-
snes uz neilgu bridi ddent, kam pievienots trauku mazgd-
jamais lidzeklis. Péc notiriSanas noskalojiet grila plaksnes
ar iru Gdeni, lai uz plaksném nepaliktu frauku mazggjoma

jabat sausam, pirms tds tiek uzstaditas atpakal iericé!

(i) Norade.

@

Lai nodro3inatu saudzigu grila plaksnu firSanu, tas
ieteicams mazgat ar rokam, ka apraksfits ieprieks.
Grila plaksnes drikst mazgat ari trauku mazgdjomaja

maging. Grila plaksnu apakSpuse péc mazgasanas trauku mazgd-
jamajd masin var nedaudz zaudat sakotngjo krdsu. Tomér tas
nekada veida neietekmé ierices ipasibas vai darbibu.

Lai grila plaksnes atkal uzstaditu atpakal, uzspraudiet grila
plaksnes uz pamatnes td, lai abi padzilingjumi blakus tauku
izvades (9) atverei iekertos pamatnes akos. P&c tam grila
plaksnes prieksgjo dalu spiediet uz leju, lidz ta dzirdami
nofiksgjas.

Ar otro grila plaksni rikojieties tapat.

Lai nofiritu ierices @rpusi, noslaukiet to ar mitru lupatinu,
kas apsmidzindta ar frauku mazgdjamo lidzekli. Mazgdjoma
lidzekla paliekas noslaukiet tikai ar Gdent samitringtu
lupatinu.

Raugieties, lai pirms ierices atkartotas lieto3anas visas tis
dajas butu pilnibd nozuvuses.



B Noslaukiet firiSanas kasikli ar mitru lupatinu. Ja nefirumi
ir grti notirami, uzlejiet uz lupatinas neitrdlos iedarbibas
trauku mazgdjamo lidzekli vai nomazgdjiet kasikli siltd
ddent, izmantojot trauku mazgdjamo lidzekli.

B [ztukSoto skidruma sovaksanas paplati nomazggiiet ar siltu
ddeni un trauku mazgdjomo lidzekli. Mazgajama lidzeklo

(© Noride.
= Lai nodrosintu saudzigu skidruma savaksanas
g aplates un firSanas kasikla firSanu, ieteicams to
Q) poltes niones s ions e
=" mazqat ar rokam, ka apraksfits ieprieks. Sis dajas
drikst mazgdt ari trauku mazgdjomaja masing.

9. Uzglabasana
Nofiritu ierici uzglabiiet sousd viefd.
Noblokejiet erici, parvietojot drosibas aizslégu (2) poziciid f@.

10. Receptes
(© Noride.

> Atkaribd no piedevu ipasibam nordditie temperatiras
iestatijumi vai laika norddes receptés var af3kirties!

10.1. Pozicija ,Kontaktgrils”

Meksikanu burgers

900 g maltas liellopu galas

6 &domkarotes barbekji mérces

6 &damkarotes smalki sakapatu sipolu

3 edamkarotes svaigas vai lietoSanai gatavas salsos
1/2 tejkarotes ili pulvera

* & 6 o o o

4 lielas hamburgeru maizites

1) Lield bjoda sajauciet malto gaju, sipolus, salsu, il pulveri
un barbekia mérci.

2) No maltds gajas masas izveidojiet Cetrus lielus, gandiiz
2 cm biezus hamburgeru placenus.

3) Uzkarsgjiet ierici (karstuma pakapé TLL/MAX).
izmantojot kontakta poziciju. Péc tam hamburgerus kopd
ar jisu izvéletajam piedevam un gardvieldm ievietojiet
hamburgeru maizités un servajiet.

Rométeks ar sipolloku un garSaugu mérci
500 g liesa romsteka (viena romsteka svars 125 g)
120 g margarina

1 téjkarote VorCestersiras marces

1 smalki sakapdta kiploka daivina

4 gdomkarotes smalki sakapdtu pétersilu

* & & & o o

4 sipolloki, smalki sakapti

1) Maza bjodd sajauciet margarinu un VorcesterSiras mérci un
iemaisiet taj kiplokus, pétersilus un sipollokus.

2) Uzkarsgjiet ierici (karstuma pakdpe MAX).

3) Grilgjiet steiku 3 mindtes karstuma pakapé MAX.

4) Parziediet steiku ar sipolloku un garSaugu mérci un turpiniet
to soutat vél 4 mindtes karstuma pakapes I sakuma zond.

Tundis ar apelsinv skélitem

(4 persondm)

4 4 svaigi tunca steiki (viena steika svars 170 g)

1 apelsins

* o

1 &damkarote smalki sakapdtu patersiju
Sals
Pipari

* <

1) Nomizojiet apelsinu un sagrieziet to apmaram 5 mm
biezds Skles.

2) Uzkarsgjiet ierici (karstuma pakapé T1T).

3) Uzlieciet tunca steikus uz ieprieks sakarsgtd grila, parkaisiet
piri pétersilus un pievienojiet sali un piparus.

4) Kartojiet uz tunca steikiem apelsina Skeles un gril&jiet
kdrtojumu apméram 6-8 mindtes.

5) Pirms serveSanas nonemiet grilgtds apelsinu Skeles.
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10.2. Pozicija ,Sendvicu (panini) grils”

Panini ar spinatiem un sieru
250 g spindtu lapinu

1 sipols

1 kiploka daivina

1 &damkarote ellas

2 tejkarotes citrona sulas

1 3kipsnina sdls (un piparv)

4 3kales tostermaizes/baltmaizes
40 g sviesta ar zajumiem

75 g Mocarellas siera

& S S O > > oo

20 g piniju seklinu

1) Parlasiet un nomazggiiet spindtu lapinas.

2) Nomizojiet un sasmalciniet sipolus un kiploka daivinas.
Apcepiet tos karstd e]lg, lidz tie k|ust caurspidigi. Pievieno-
jiet spindtus. Pievienojiet citrona sulu, sli un piparus.

3) Apziediet tostermaizi ar sviestu, kam pievienoti zajumi.

4) Sagrieziet kelas Mocarellas sierv.

5) Kartojiet Mocarellas sieru un nosusindtds spindtu lapinas uz
2 tostermaizes Skelém un parkaisiet tds ar piniju saklingm.

6) Uzlieciet uz panini otro tostermaizes skli.

7) Uzmanigi novietojiet panini uz ierices, kas ieprieks ir
uzkarséta karstuma pakape TXT/MAX.

8) Ar drogibas aizslaga palidzibu noregulgjiet velamo augsgjas
grila plaksnes attalumu un aizveriet viku.

9) Pagaidiet, lidz panini iegist zeltaini branu garozinu.
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Panini ar vistas krutinu

400 g vistas kratinas filejas

20 g sviesta

Pipari, sals, paprikas pulveris

120 g 3keles sagriezta bekona

6 3keles baltmaizes/tostermaizes
3 &damkarotes saldtu marces (jogurta)
30 g ledus salatu

2 tomdfi

1 avokado

1 tgjkarote citrona sulas

50 g salatu gurka

® S & O S S O > oo

1) Zem tekoa odens viegli noskalojiet vistas kratinas fileju un
nosusiniet ar papira dvieli. Izvéloties kontakta poziciju un
apcepiet fileju.

2) Parsledziet ierici atpakal uz karstuma pakapes TTT
sakumu un aptuveni 10 mindtes turpiniet cept vistas
krdtinas fileju, idz 1@ ir gatava. P&c cepSanas parkaisiet fo
ar s, pipariem un papriku un ielieciet citd trauka.

3) Panni apcepiet bekona Skeles, lidz tas ir kluvusas
kraukskigas.

4) Uz 3 tostermaizes/baltmaizes $kelem uzklgijiet jogurta
mérdi, uzlieciet virsi ledus salatu lapas, sagrieziet kales
tomatus, pievienojiet garSvielas un uzlieciet uz maizes.

5) Gareniski sagrieziet $keles vistas kratinas fileju un uzlieciet
uz tomdtu Skelam.

6) Uzlieciet uz filejas bekona 3keles.

7) Gareniski pargrieziet avokado un pagrieZot atdaliet no
kaulina. Nomizojiet mizinu un sagrieziet avokado 3kalgs.
Nomizoto avokado apslaciniet ar citrona sulu, lai tas
nek|atu brins.

Uzlieciet Skelites uz panini.
8) Sagrieziet skalas salatu gurki un uzlieciet uz avokado.
9) Uzlieciet uz panini otro tostermaizes 3kli.
10) Uzmanigi uzlieciet panini uz grila plaksnes.
11) Ar drosihas aizslega palidzibu noregulgjiet vélamo augsgjas
grila plaksnes attalumu un aizveriet viku.
12) Pagaidiet, lidz panini iegdst zeltaini bronu garozinu, un
uzmanigi nonemiet to no grila pannas.



Si

* S S O 6 > o oo

nepju bagete

1 bagete

1 kiploka daivina

50 g sinepju gurkisu

40 g Pekorino siera

1 &damkarote aso sinepju

2 &damkarotes saldo sinepju

50 g sviesta

2 &damkarotes sakapdtu maurloku
Sals, pipari

1) Apméram ik pac 2-3 cm iegrieziet bageti, to pilniba
nepargriezot.

2) Novelciet kiploka daivinai mizinu un saspiediet kiploku,
sagrieziet sinepju gurkiSus Joti smalkos kubinos un sarivajiet
Pekorino sieru.

3) Sajauciet asds un saldas sinepes ar mikstu sviestu, kiploku,
gurkiem, Pekorino siera skaidingm un maurlokiem, péc
garsas pievienojot sli un piparus.

4) Sviestu ar sinepém iepildiet bagetd un bageti ietiniet
aluminija folija.

5) Uzlieciet bagetes uz iepriek uzkarsétas grila plaksnes,
kura iestatita karstuma pakaps TTL/MAX.

6) Ar droibas aizslgga palidzibu noregulgjiet vélamo auggéjas
grila plaksnes attalumu un aizveriet viku.

7) Bagetei jabit zeltaini brangi.

10.3. Pozicija ,Galda grils”

Vistas vai fitara krotina
4 200 g vistas vai fitara krdtinas
¢ Nedaudz milty

1) Uzkarsjiet ierici karstuma pakapé TTI.

2) 200 g vistas vai fitara krdtinas sadaliet skeles un viegli
apvilajiet miltos.

3) Cepiet aptuveni 4 minGtes no vienas puses, péc tam apgrie-
ziet uz ofru pusi, parkaisiet ar nelielu doudzumu sdls un
cepiet ari no otrds puses aptuveni 4 mindfes.

Grileti darzeni
2 paprikas

1 cukini

1 baklazans
Olivella

Sils

Pipari

* & 6 O & o o

Provansas garsaugi (garvielu maisijums)

1) Rupigi nomazgdjiet darzenus. Pardaliet uz pusém papriku,
iznemiet seklinas un sagrieziet papriku strémelités. Pargrie-
ziet baklazanu un cukini gareniski uz pusém un péc tam
sagrieziet tos aptuveni 0,5 cm lielos gabalinos.

2) Apslakiet darzenus ar olivellu.

3) Uzkarsgjiet ierici (karstuma pakape IT).

4) Uzlieciet darzenus uz ieprieks uzkarsétas grila plaksnes
un grilgjiet tos no abam pusém, katru pusi aptuveni
8-10 mindtes, lidz mizina ir kluvusi gaii brna.

5) Parkaisiet darzeniem sdli un piparus un péc vlgSands -
Provansas garSaugu maistjumu.
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Kokosa un karija garneles
100 g sarkands karija pastas

50 ml kokosriekstu piena

400 g gameu (var aizvietot arf ar krabjiem vai krevetam)
200 g cukurzimu

2 paprikas

2 sipoli

2 kiploka daivinas

Sils un pipari

* S S & 6 > o oo

Aluminija folija

1) Sajauciet karija pastu ar kokosriekstu pienu.

2) Nomazgdjiet gameles, cukurzirus un papriku.

3)

4) Sagrieziet sipolus, kiploka daivinas un papriku mazos
gabalinos.

5) Vienmerigi kartojiet garneles un darzenus uz 4 aluminijo
folijas plaksnitém. Folijas plaksnitém jabt tik lielam, lai
tajds varétu iefit piedevas, izveidojot mazu pacinu. Parsla-
kiet pari karijo un kokosriekstu piena mérci un pievienojiet
sali un piparus.

6) Stingri satiniet pacinas, lai no tam nevargtu izplast
Skidrums.

Nomizojiet sipolus un kiploka daivins.

7) Uzkarsgjiet ierici lidz karstuma pakapei 11

8) Piepilditas pacinas uzlieciet uz ieprieks sakarsétam grila
plaksném un visu sautéjiet no abam pusém, katru pusi
aptuveni 15 mindtes.
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Griletas kukuruzas valites
2 saldds kukuriizas vilites

100 g sviesta ar zajumiem
Kiploku sals

Sals

Pipari

* & & & o o

Aluminija folija
1) Apsmérgjiet aluminija foliju ar sviestu, kam pievienoti
zajumi.
2) Prkaisiet ar sli kukurozas vlites un ietiniet tds folija.
3) Uzkarsgjiet ierici lidz karstuma pakapes I beigu zonai.
4) Novietojiet safito pacinu uz grila plaksném.
5) P&c 15 mindtém pacinu apgrieziet un turpiniet kukurdzas
viliti sautet val 15 mingtes.

6) Apkaisiet kukurdzas valiti ar kiploku sali un pipariem.

11. Tehniskie parametri

Baro3anas spriegums 220-240V ~, 50/60 Hz
Jaudas patarin 2000 W
Jaudas paterips izslegta stavokli | <0,5W

12. Likvidesana

Parsvitrots atkritumu tvertnes simbols nozimé, ka
S0 ferici pac tas kalposanas laika beigam nedrikst
izmest sadzives atkritumos. lerice ir janodod
noteiktos savakanas punktos, parstrades poligo-
nos vai atkritumu apsaimnieko3anas uzngmumos.
Lidzu, pirms atpakajnodo3anas izdzésiet visus datus.
lepakojums sastdv no videi nekaitigiem materidliem, ko var
utilizat vietgjos atkritumu pdrstrades uzngmumos.

Likvidgjiet iepakojumu atbilstosi vides aizsardzihas prasibam.



13. Uznemuma

«KompernaB Handels GmbH» garantija
Loti cienitd kliente, augsti godatais Klient!

Sai iericei jds sanemat 3 gadu garantiiu, sakot ar pirkuma datu-
mu. Sajd iericé konstatgjot defektus, jums ir likumigas tiesibas
varsties ar prasibu pie ierices pardeveja. Sis likumigds tiesibas
misu turpmak apraksfita garantija nekada veida neierobezo.
Garantijas nosacijumi

Garantija sakas spaka, sakot ar pirkuma datumu. Lidzu, soglaba-
jiet pirkuma Ceku. Tas bas nepiecieSams ki pirkumu apliecinoss
dokuments. Ja tris gadu laika kops $is ierices pirkuma datuma
ierica tiks konstatats materidla vai raZoSanas defekts, produktam
- péc misu izvales - tiks veikts bezmaksas remonts, produkts
tiks aizstats ar jaunu produktu vai jums tiks atgriezta pirkuma
summa. Lai sanemtu 3o garantijas pakalpojum, ierice, kurai

tris gadu laika tiek konstatats defekts, kopd ar pirkuma Ceku ir
jdiesniedz mdsu uznémuma, pievienojot su konstatétd defekta
aprakstu un kad tas ir konstatats.

Ju uz 30 defekiu attieksies misu garantii, jos sanemsiet atpaka]
salabotu vai arf jounu produkiu. P&c produkta saremont@Sanas vai
nomainas datuma garantijas darbibas periods nesakas no jouna.

Garantijas laiks un likuma noteikto reklamciju ie-
sniegSana saistiba ar produkta kvalitati

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijos darbibas laiks nepe-
garins. Tas atfiecas arf uz nomainitam un solabotdm detalam.
jzino uzreiz pac produkta izpakoSanas. Garantijas darbibas
laikam beidzoties, visi remonta darbi tiks veikti par maksu.

Garantijas pakalpojuma apjoms

lerice ir izgatavota atbilstosi visstingrakajam kvalitdtes prasibam
un pirms piegades Klientam rdpigi parbaudita.

Garantijos pakalpojums aftiecas uz materidla vai razoSanas
defektiem. Si garantija neattiecas uz produkta sastavdalam, kas
ir paklautas dabiskam noligtojumam un tapéc var tikt uzskatitas
par dilstosam detalam, vai vz trauslu un plistosu detaju, piems-
ram, sl&dzu vai no stikla izgatavotu detaju bojdjumiem.
Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek nodariti bojgjumi,
tas tiek lietots vai tam tiek veikta apkope neathilstosi paredze-
tajiem noteikumiem. Lai garant@tu pareizu produkta lietoanu,
ir jdievéro visi lietoSanas pamiciba ietvertie norddijumi. Obligati
jdizvairds no tadiem lietosanas méarkiem un darbibam, no kurdm

lieto3anas pamaciba produkta lietotdjam tiek ieteikts atturgties

vai par kuru veikSanu vins pamaciba tiek bridindts.

Produkts ir paredzats tikai privtai lieto3anai, un tas nav

paredzets komercidlai lietoSanai. Rikojoties ar ierici pretdji

aprakstitajiem izmantoSanas méarkiem vai lietojot to neathilstosi

noteikumiem, iedarbojoties uz ierici ar speku un atverot tds

korpusu (iznemot, ja to ir darijusi masu pilnvarotds servisa filidles

darbinieki), garantija zaudé savu spaku.

Procedura garantijas iestasands gadijuma

Lai nodrosindtu dtru josu pieprasijuma apstradi, ladzu, sekojiet

$im noradam:

B Saistibd ar visu veidu pieprasijumiem, lidzu, sogatavojiet
preces numuru (IAN) 519926_2510 un pirkuma ceku ka
pirkumu apliecinosu dokumentu.

W Preces numurs ir norddits produkta tehnisko datu plaksnité,
gravéjuma uz produkta, lietoSanas pamacibas titullapa
(apaksa kreisaja pusé) vai uzlimé, kas pielimata produkta
aizmuguré vai apakspuse.

M Konstat@jot ar ierices funkdiju darbibu saisfitus defektus vai
ita veida defektus, vispirms sazinieties ar pazinoto servisa
centru, zvanot pa talruni vai rakstot e-pastu.

W Pec tam produktu, kas ir fikséts ka bojats, klat pievienojot
pikumu apliecinosu dokumentu (pirkuma ¢eku) un apraks-
tot konstatéto defektu, kd ari norddot ta konstatésanas
laiku, Us varat bez maksas nosdfit uz masu pazinoto
servisa adresi.

13.1. Serviss

Qv Serviss Latvija
Talr.: 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

IAN 519926_2510

13.2. Importetajs
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIA

www.kompernuss.com
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1. BestimmungsgemiiBer Gebrauch

Dieses Gerit dient ausschlieBlich dem Grillen von Lebensmitteln
im Innenbereich. Eine andere oder dariiber hinausgehende
Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemdf. Das Gerit ist nicht
zur Verwendung in gewerblichen oder industriellen Bereichen

vorgesehen.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schiiden aus nicht bestimmungs-
gemifer Verwendung, unsachgemiBen Reparaturen, unerlaubt
vorgenommener Verdinderungen oder Verwendung nicht zugelas-
sener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko triigt allein der

Betreiber.

2. Verwendete Warnhinweise und

Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der Verpackung und

dem Geriit werden folgende Warnhinweise und Symbole verwen-
det (falls zutreffend):

A
A
A
®
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GEFAHR! £in Warnhinweis mit diesem Symbol
und dem Signalwort , Gefahr” kennzeichnet eine
unmittelbar bevorstehende Gefhrdungssituation,
die, wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,Warnung” kenn-
zeichnet eine mdgliche Gefihrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge haben kannte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit diesem Sym-
bol und dem Signalwort ,Vorsicht” kennzeichnet
eine mdgliche Gefdhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine geringfiigige oder
miiflige Verletzung zur Folge haben kdnnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit diesem Sym-
bol und dem Signalwort , ACHTUNG” kennzeichnet
eine magliche Situation, die, wenn sie nicht
vermieden wird, einen Sachschaden zur Folge
haben kénnte.

Deutsch
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Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet zusiitzliche
Informationen, die den Umgang mit dem Gerit
erleichtern.

Wechselstrom/-spannung

Bedienungsanleitung beachten!

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen
vertraut. Hiindigen Sie alle Unterlagen bei Weiter-
gabe des Produkis an Dritte mit qus.

Alle Teile dieses Geriites, die mit Lebensmitteln in
Berihrung kommen, sind lebensmittelecht.

Fir die Reinigung in der Spilmaschine geeignet.

Achtung! Heifle Oberfliiche!

Dieses Produkt erfllt die Anforderungen der gel-
tenden europiischen und nationalen Richtlinien.

Elektrogerit nicht in den Hausmill entsorgen!

Fihren Sie die Verpackung einer umweltgerechten
Entsorgung zu.

Verpackung aus recyclebaren Materialien. Beachten
Sie die Kennzeichung der Verpackungsmaterialien
bei der Abfalltrennung: Diese sind gekennzeichnet
mit Abkirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und
Pappe, 80-98: Verbundstoffe.



3. Sicherheitshinweise

Kontrollieren Sie das Gerdit vor der Verwen-
dung auf duBere, sichtbare Schiden. Nehmen
Sie ein beschidigtes oder heruntergefallenes
Gerdt nicht in Betrieb.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
riites beschidigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Dieses Gerdit kann von Kindern ab 8 Jahren
sowie von Personen mit reduzierten physi-
schen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und /oder Wis-
sen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Gerdites unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefishrt werden, es sei
denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaut-
sichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerdit und
der Anschlussleitung fernzuhalten.

Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von
autorisierten Fachbetrieben oder dem
Kundenservice durchfihren. Durch unsach-
gemife Reparaturen kdnnen Gefahren fiir
den Benutzer entstehen. Zudem erlischt der
Garantieanspruch.

Eine Reparatur des Gerites wihrend der G-
rantiezeit darf nur von einem vom Hersteller
autorisierten Kundendienst vorgenommen
werden, sonst besteht bei nachfolgenden
Schiiden kein Garantieanspruch mehr.
Defekte Bauteile diirfen nur gegen Original-
Ersatzteile ausgetauscht werden. Nur bei
diesen Teilen ist gewdhrleistet, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfiillen werden.
Schiitzen Sie die Netzleitung vor Berihrungen
mit heiflen Gerdteteilen. Benutzen Sie das
Gerdt niemals in der Nihe einer offenen
Flamme, einer Heizplatte oder eines beheiz-
ten Ofens.

Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch
abkihlen, bevor Sie es reinigen! Verbren-
nungsgefahr!

Stellen Sie das Gerdt maglichst in der Nhe
einer Steckdose auf. Sorgen Sie dafir, dass
der Netzstecker bei Gefahr schnell erreichbar
ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle
werden kann.

Sorgen Sie fiir einen sicheren Stand des
Gerdites.
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/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

m Schliefen Sie das Gerdit nur an eine vor-
schriftsmiig installierte und geerdete
Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss
mit den Angaben auf dem Typenschild des
Gerdites Gbereinstimmen.

m  Lassen Sie Anschlussleitungen bzw. Gerte,
die nicht einwandfrei funktionieren oder
beschiidigt wurden, sofort vom Kundendienst
reparieren oder austauschen.

m Setzen Sie das Gerdit nicht dem Regen aus
und benutzen Sie es auch niemals in feuchter
oder nasser Umgebung.

m Achten Sie darauf, dass das Netzkabel wiih-
rend des Betriebs niemals nass oder feucht
wird.

m Tauchen Sie das Gerit niemals in Wasser oder
andere Fliissigkeiten! Hier kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag entstehen, wenn im
Betrieb Flissigkeitsreste aut spannungsfiih-
rende Teile gelangen.

m Fassen Sie das Netzkabel immer am Stecker
an. Ziehen Sie nicht am Kabel selbst und
fassen Sie das Netzkabel niemals mit nassen
Hiinden an, da dies einen Kurzschluss oder
elektrischen Schlag verursachen kann.

m  Stellen Sie weder das Gerdit noch Mabelstis-
cke 0. A. auf das Netzkabel und achten Sie
darauf, dass es nicht eingeklemmt wird.
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Sie diirfen das Gerdtegehuse nicht offnen,
das Geriit nicht reparieren oder modifizieren.
Bei gedffnetem Gehduse oder eigenmdchti-
gen Umbauten besteht Lebensgefahr durch
elektrischen Schlog und die Gewdhrleistung
erlischt.

Schiitzen Sie das Gerdit vor Tropf- und
Spritzwasser. Stellen Sie deshalb keine mit
Flisssigkeit gefillten Gegenstinde (z. B. Blu-
menvasen) auf oder neben das Gert.
Liehen Sie bei jeder Unterbrechung sowie
nach Beenden des Gebrauchs und vor jeder
Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

& Achtung! HeiBle Oberfliiche!

Die Oberfliiche des Geriites kann wihrend des
Betriehs sehr heiff werden. Beriihren Sie das
Gerdt dann nur am Griff.

(1) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernwirksystem, um das Gerdit
7u betreiben.

Lassen Sie das Geriit wihrend des Betriebs
niemals unbeaufsichtigt.

Stellen Sie sicher, dass das Gerit, das Netz-
kabel oder der Netzstecker nicht mit heifien
Quellen, wie Kochplatten oder offenen Flam-
men, in Berihrung kommen.

Benutzen Sie keine Kohle oder dhnliche
Brennstoffe, um das Geriit zu betreiben!



m  Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem
Sie keine metallischen Werkzeuge wie Mes-
ser, Gabel usw. benutzen. Wenn die Antihaft-
beschichtung beschidigt ist, benutzen Sie das
Gerdit nicht weiter.

m Betreiben Sie das Gerit ausschlieBlich mit
dem mitgelieferten Originalzubehdr.

(@ Hinweis

m  Esist keine Aktion seitens der Benutzer er-
forderlich, um das Produkt zwischen 50 und

60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich
sowoh! fir 50 als auch fir 60 Hz an.

4. Bedienelemente

Abbildung A:

Stijtzfife

Sicherheitsverschluss
Entriegelungstaste 180°

rote Indikationsleuchte , Power”
griine Indikationsleuchte ,Ready”
Heizstufenregler

Taste RELEASE (untere Grillplatte)
Saftouffangschale

O 00 N OV AR N -

Fettauslauf

—
o

Grillplatten
11 Toste RELEASE (obere Grillplatte)
12 Reinigungsschaber

5. Auspacken und AnschlieBen

/\ WARNUNG!
> Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwen-
det werden. Es besteht Erstickungsgefahr.
> Beachten Sie die Hinweise zum elekirischen Anschluss des
Gerdites, um Sachschiiden zu vermeiden.

5.1. Lieferumfang und Transportinspektion
Kontaktgrill

Saftauffangschale

Reinigungsschaber

Bedienungsanleitung

Hinweis

Priifen Sie die Lieferung auf Vollstindigkeit und auf sicht-
bare Schiiden.

> Bei einer unvollstiindigen Lieferung oder Schiden infolge
mangelhafter Verpackung oder durch Transport wenden Sie
sich an die Service-Hotline (siehe Kapitel 13.1. Service).

y@oooo

5.2. Auspacken
4 Entnehmen Sie alle Teile des Geriites und die Bedienungsan-
leitung aus dem Karfon.

4 Entfernen Sie simtliches Verpackungsmaterial und eventuel-
le Folien und Aufkleber.

6. Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung
und Betrieb des Gerites.

6.1. Vor dem ersten Gebrauch

1) Reinigen Sie similiche Zubehtrteile wie im Kapitel
8. Reinigen und Pflegen beschrieben, um mégliche
Riickstiinde aus der Produktion zu entfernen.

2) Lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch.

3) Stellen Sie das Gerdit gemif den Sicherheitshinweisen auf.

4) Entriegeln Sie dos Geriit, indem Sie den Sicherheitsver-
schluss (2) in die Position a stellen.

5) Gffnen Sie das Gerd.

6) Wischen Sie die Grillplatten (10) mit einem feuchten Tuch
ab.

7) SchlieBen Sie das Gert.

8) Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in eine ordnungsge-
miiB angeschlossene und geerdete Netzsteckdose, die die
im Kapitel 11. Technische Daten genannte Spannung
liefert. Lassen Sie das Gert fir ca. 5 Minuten auf maxi-
maler Temperatureinstellung autheizen, indem Sie den
Heizstufenregler (6) auf MAX stellen.
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(® Hinweis
> Beim erstmaligen Aufheizen des Geriites kann es durch
fertigungshedingte Riickstdnde zu leichter Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und véllig
ungefahrlich. Sorgen Sie fiir ausreichende Beliiftung, offnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

9) Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufheizen aus der
Netzsteckdose und lassen Sie das Geriit abkiihlen.

10) Reinigen Sie das Gerdit noch einmal mit einem feuchten
Tuch.

6.2. Heizstufenregler

Am Heizstufenregler (6) stellen Sie die Temperatur ein (siehe
Abb. C).
— Heizstufenbereich I:
Aufheizbereich/niedrige Temperatur
— Heizstufenbereich II:
mittlere Temperatur (z. B. Gemiise garen)
— Heizstufenbereich T1I:
hohe Temperatur (z. B. Fleisch braten)

(® Hinweis

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” (5) leuchtet, wenn
der Heizstufenregler auf MIN und im vorderen Bereich des
Heizstufenbereichs T steht. Sobald Sie den Heizstufenregler
auf die gewiinschte Position stellen, erlischt die griine
Indikationsleuchte ,Ready”, bis die Temperatur erreicht ist.

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” kann sich zwischen-
durch wieder abschalten. Das bedeutet, dass die eingestellte
Temperatur unterschritten wurde und das Geriit wieder
avfheizt!

> Die rote Indikationsleuchte , Power” (4) leuchtet, sobald
das Gerdt mit dem Stromnetz verbunden ist.

6.3. Bedienen
1) Schliefien Sie den Geritedeckel am Griff.
2) Schieben Sie die Saftauffangschale (8) in das Gerdit.

3) Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Netzsteckdose.
Die rote Indikationsleuchte ,Power” (4) leuchtet. Die griine
Indikationsleuchte ,Ready” (5) leuchtet auf, wenn der
Heizstufenregler auf MIN steht.
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4) Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufenregler ein.
Die griine Indikationsleuchte ,Ready” erlischt. Sobald die
eingestellte Heizstufe erreicht ist, leuchtet die grine Indika-
tionsleuchte ,Ready” wieder auf.

(@ Hinweis
> Sie kinnen diesen Grill auf 3 verschiedene Arten nutzen:

— komplett aufgeklappt, so dass heide Grillplatten (10)
als Tischgrill genutzt werden kdnnen.

—  mit beweglicher oberer Grillplatte als Kontaktgrill, so
dass z. B. Fleisch oder Fisch von beiden Seiten gegrillt
wird.

—  mit festgestellter oberer Grillplatte als Panini-Grill, so
doss z. B. Baguettes iberbacken werden kannen.

6.4. Position , Kontaktgrill

@ Hinweis
> Um ein hygienisches Durchgaren von Fisch zu erreichen,
empfehlen wir die Benutzung der Position ,Kontaktgrill”.

1) Gffnen Sie den Gerdtedeckel und legen Sie die zu grillenden
Lebensmittel auf die untere Grillplatte (10).

2) Schlieflen Sie den Gerditedeckel am Griff.

3) Durch die beweglich gelagerte, obere Grillplatte liegt diese
auch bei dickerem Grillgut immer parallel zur unteren
Grillplatte. So wird ein optimales Grillergebnis erreicht.

4) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Briiunung des Grillgu-
tes. Offnen Sie hierzu den Gerdtedeckel am Griff.

@ Hinweis
> Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigem Sie sie,
bis Sie die richtige Dauer gefunden haben. Beachten Sie zu
Ihrer Orientierung auch das Kapitel 6.7. Gartabelle.
5) Wenn Sie mit der Briunung zufrieden sind, entnehmen Sie
das Grillgut.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,
um das Grillgut zu entnehmen. Diese kdnnten die Oberfld-
chen der Grillplatten beschidigen!
6) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.



(D ACHTUNG!

> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,
wenn Sie das Gerdit nicht verwenden. Es geniigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!

Ill

6.5. Position ,,Paninigril

1) Offnen Sie den Gerdtedeckel und legen Sie die zu grillenden
Lebensmittel auf die untere Grillplatte (10).

2) SchlieBen Sie die obere Grillplatte und fixieren Sie diese
in der gewiinschten Hohe, indem Sie den Sicherheitsver-
schluss (2) nach hinten driicken (Position MIN, II, 1II, IV, V).
Heben Sie beim Verstellen des Sicherheitsverschlusses die
obere Grillplatte ein wenig an. Je weiter der Sicherheits-
verschluss nach hinten gedriickt wird, umso grifler ist der
Abstand zwischen den Grillplatten.

3) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Briiunung des Grillgu-
tes. Offnen Sie hierzu den Gerdtedeckel am Griff.

(® Hinweis
> Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie,
bis Sie die richtige Daver gefunden haben. Beachten Sie zu
Ihrer Orientierung auch das Kapitel 6.7. Gartabelle.
4) Wenn Sie mit der Briiunung zufrieden sind, entnehmen Sie
das Grillgut.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,
um das Grillgut zu entnehmen. Diese kdnnten die Oberfld-
chen der Grillplatten beschidigen!
5) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und zighen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

(D ACHTUNG!

> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,
wenn Sie das Gerdit nicht verwenden. Es geniigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!

Ill

6.6. Position , Tischgril

1) Klappen Sie die beiden StiitzfiiBe (1) aus (Abb.B).

2) Driicken Sie die Entriegelungstaste 180° (3) (Abb.B)
und dffnen Sie den Geriitedeckel so weit, dass beide
Grillplatten (10) als Tischrill benutzt werden kénnen.

3) Die Grillplatten liegen nun nebeneinander und kénnen als
Tischgrill genutzt werden (Abb. B).

4) Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel auf die Grillplat-
fen.

5) Wenden Sie das Grillgut zwischendurch und nehmen Sie es
von den Grillplatten, wenn es gar ist.

(D ACHTUNG!
> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstiinde,

um das Grillgut zu wenden/herunterzunehmen. Diese
kénnten die Oberfliichen der Grillplatten beschidigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler (6) auf MIN und zighen
Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.
(D ACHTUNG!
> Tiehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose,

wenn Sie das Geriit nicht verwenden. Es genigt nicht, den
Heizstufenregler auf MIN zu stellen!
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6.7. Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Bei-
spiele fiir das Garen unterschiedlicher Lebensmittel. Passen

Insbesondere die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel,
wie beispielsweise Grofle, Dicke oder Qualitiit, wirkt sich
auf die Garzeit aus. Achten Sie zudem darauf, dass Sie das

Grillgut bei der Position ,Tischgrill” zwischendurch wenden

Sie die Angaben an dos Rezept und Ihren individuellen
miissen, daher wird die Garzeit verlingert.

Geschmack an.

LEBENSMITTEL STUCK/ GRAMM HEIZSTUFE | POSITION | GARZEIT
Hackfleischfrikadellen 900 g 111 Kontaktgrill 10- 15 min
Bauchspeck 3x250¢ MAX Kontaktgrill 10 min
Schweinenackensteaks 3 Stiick MAX Tischgill 2x13-16 min
Lachsfilets 4x125¢ 111 Kontaktgrill 8-10 min
Thunfischsteaks 4x125¢ 111 Kontaktgrill 6-8 min
gegrilltes Gemiise mit Ol 1-2 Auberginen in Scheiben | T Tischgill 2x3-6min
Kiisesandwiches 4 Stijck MAX Kontaktgrill 3-4min
Baguettes mit Kise Gberbacken 2 Stiick 111 Paninigrill 4-8 min

7. Tipps und Tricks B Die Grillplatten (10) sind antihaftbeschichtet, daher ist

extra Fett nicht nétig. Wenn Sie trotzdem Fett benutzen
wollen, achten Sie darauf, dass das Fett/0l zum Braten
gesignet ist, zum Beispiel Rapsdl.

B Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob das Grillgut auch im
Inneren schon gar ist, benutzen Sie ein handelsibliches
Fleischthermometer.

W Um Fleisch zarter zu machen und das Grillen zu beschleuni-
gen, kénnen Sie es vorher marinieren. Als Grundlage hierfiir
eignen sich zum Beispiel saure Sahne, Rotwein, Essig, But-
termilch oder frischer Saft von Papaya oder Ananas. Fiigen
Sie, je nach Geschmack, Kriiuter und Gewiirze hinzu. Geben
Sie kein Salz hinzu, weil dieses dem Fleisch das Wasser
entzieht und es hart macht. Legen Sie das Fleisch so in die
Marinade, dass es ganz bedeckt ist und schlieBen Sie das
Gefiif. Lassen Sie es am besten tber Nacht darin ziehen.

W Nicht nur Fleisch, auch Fisch konnen Sie grillen. Wir empfeh-
len filr Fisch die Zubereitung in der Position , Kontaktgrill”.
Durch das Grillen bei geschlossenem Geritedeckel wird das
Grillgut gleichzeitig von beiden Seiten erhitzt.
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8. Reinigen und Pflegen

/\ GEFAHR!
> Zighen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten
Sie, bis das Gerit vollstindig abgekihlt ist. Verletzungs-
gefahr!
> Reinigen Sie das Gert nie unter flieBendem Wasser und
tauchen Sie es nie in Wasser ein. Das Gerdit kann irrepara-
bel beschidigt werden!

(D ACHTUNG!

> Stellen Sie sicher, dass bei der Reinigung keine Feuchtigkeit
in das Gerdit eindringt, um eine irreparable Beschiidigung
des Gerdites zu vermeiden.

> Benutzen Sie zur Reinigung der Oberfliichen weder scharfe
Scheuer- oder chemischen Reinigungsmittel noch spitze oder
kratzende Gegenstiinde.

B Tichen Sie den Reinigungsschaber (12), nachdem sich die
Grillplatten (10) abgekihlt haben, Gber die Grillplatten, so
dass Fett und Riickstinde zusammengeschoben werden und
schieben Sie diese in die Saftauffangschale (8).

W Wischen Sie die Grillplatten mit einem feuchten Tuch ab.
Benutzen Sie zur Reinigung keine scharfen Putzmittel, raue
Schwiimme oder spitze Gegenstinde, um die Antihaftbe-
schichtung nicht zu zersféren.

Bei hartniickigeren Verschmutzungen oder festgebackenen

Riickstiinden nehmen Sie die Grillplatten ab:

— {ffnen Sie das Geri.

— Driicken Sie die Taste RELEASE (7) und heben Sie
gleichzeitig die untere Grillplatte ab.

— Halten Sie die obere Grillplatte fest, damit diese nicht
herunterfiillt und driicken Sie die Taste RELEASE (11).
Die obere Grillplatte ldst sich aus dem Gerit.

M Reinigen Sie die abgenommenen Grillplatten in warmem
Wasser mit etwas Spilmittel. Bei starken Verkrustungen
lassen Sie die Grillplatten ein wenig in dem Spilwasser ein-
weichen. Spilen Sie die Grillplatten nach der Reinigung mit
klarem Wasser ab, um Spiilmittelrickstdnde zu beseitigen.
Trocknen Sie alles gut ab. Die Grillplatten missen trocken
sein, bevor Sie diese wieder in das Gerdit einbauen!

(@ Hinweis

Fir eine schonende Reinigung der Grillplatten emp-
@ fehlen wir diese, wie beschrieben, mit der Hand zu

spiilen. Sie kinnen die Grillplatten jedoch auch in
der Spiilmaschine reinigen. Die Unterseiten der Grillplatten kin-
nen nach der Reinigung in der Spilmaschine leicht abfiirben. Dies
stellt jedoch keine Beeintriichtigung des Gertes oder der Funkti-
on dar.

B Um die Grillplatten wieder einzubauen, stecken Sie die
Grillplatten so auf die Basis, dass die beiden Aussparungen
neben dem Fettauslauf (9) in die Haken an der Basis
greifen. Driicken Sie dann den vorderen Teil der Grillplatte
nach unten, so dass diese hérbar einrastet.

W Verfahren Sie mit der zweiten Grillplatte genauso.

W Fiir die Reinigung der AuBenfliichen des Gerdites wischen
Sie diese mit einem feuchten und mit Spilmittel benetzten
Tuch ab. Wischen Sie Spilmittelreste mit einem nur mit
Wasser befeuchteten Tuch ab.

Achten Sie darauf, dass vor der emeuten Verwendung des
Geriites alle Teile vollstindig trocken sind.

W Wischen Sie den Reinigungsschaber mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartniickigeren Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch oder spilen ihn in warmem
Wasser und Spiilmittel.

W Spilen Sie die geleerte Saftauffangschale in warmem
Wasser und Spilmittel. Entfernen Sie Spilmittelreste mit
klarem Wasser und trocknen Sie sie ab.

(@ Hinweis

Fiir eine schonende Reinigung der Saftauffangscha-
m le und des Reinigungsschabers empfehlen wir diese,
9)5\ wie beschrieben, mit der Hand zu spillen. Sie kinnen

jedoch diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.

9. Aufbewahren

Bewahren Sie das gereinigte Gerdit an einem trockenen Ort auf.
Verriegeln Sie das Geriit, indem Sie den Sicherheitsverschluss (2)
auf Position fg schieben.
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0. Rezepte

(@® Hinweis
> Je nach Beschatfenheit der Zutaten kinnen die angege-

benen Temperatureinstellungen oder Zeitangaben in den
Rezepten variieren!

Ill

0.1. Position , Kontaktgril

Mexiko-Burger

* & & o o o

900 g Rinderhackfleisch

6 EL Barbecuesauce

6 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL frische oder fertige Salsa
1/2TL Chilipulver

4 grofle Hamburgerbrétchen

1) Vermischen Sie das Hackfleisch, die Zwiebeln, die Salsa, das

Chilipulver und die Barbecuesauce in einer groBen Schissel.

2) Formen Sie die Huckfleischmasse zu vier gleich grofien,
knapp 2 cm dicken Hamburgerscheiben.

3) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufenbereich TTI/Max).

4) Die Homburger 8 -10 Min. auf dem vorgeheizten Geriit
in Kontaktposition grillen. AnschlieBend die Hamburger
zusommen mit Zutaten und Gewdrzen Threr Wahl in den
Hamburgerbritchen servieren.

Rumpsteak mit Frihlingszwiebeln-Kriiuter-Sauce

* & & o o o

500 g mageres Rumpsteak (je 125 g)
120 g Margarine

171 Worcestershiresauce

1 fein gehackte Knoblauchzehe

4 EL fein gehackte Petersilie

4 fein gehackte Frihlingszwiebeln

1) Vermischen Sie die Margarine und die Worcestershiresauce
in einer kleinen Schiissel und mischen Sie den Knoblauch,
die Petersilie und die Frihlingszwiebeln unter.

2) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufe Max).
3) Grillen Sie das Steak 3 Min. auf Heizstufe Max.

4) Bestreichen Sie das Steak mit der FrihlingszwiebelKrduter-
Sauce und garen Sie es weitere 4 Min. im Anfangsbereich
von Heizstufenbereich 11
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Thunfisch mit Orangenscheiben
(4 Personen)

4 4 trische Thunfischsteaks (je 170 g)
1 Orange

1 EL fein gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

* & o o

1) Schiilen Sie die Orange und schneiden Sie sie in etwa 5 mm
dicke Scheiben.

2) Heizen Sie das Gerit vor (Heizstufenbereich TTI).

3) Legen Sie die Thunfischsteaks auf den vorgeheizten Grill,
streven Sie die Pefersilie dariber und wiirzen Sie sie mit
Salz und Pfeffer.

4) Legen Sie die Orangenscheiben auf die Thunfischsteaks und
grillen Sie alles ca. 6 - 8 Min.

5) Entfernen Sie vor dem Servieren die gegrillten Orangen-
scheiben.

10.2. Position ,,Paninigrill“

Spinat-Kése-Panini

4 250 g Blattspinat
1 Iwiebel
1 Knoblauchzehe
1ELOI
211 Zitronensaft
1 Prise Salz (und Pfeffer)

4 Scheiben Toast/Weifbrot
40 g Kriuterbutter

75 g Mozzarella

20 g Pinienkerne

1) Verlesen und waschen Sie den Blattspinat.

2) Schiilen Sie die Zwiebel und Knoblauchzehe und hacken Sie
diese. Dinsten Sie sie in heifem Ol glasig. Den Spinat zufi-
gen. Wiirzen Sie alles mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer.

3) Bestreichen Sie den Toast mit Kriuterbutter.

4) Schneiden Sie den Mozzarella in Scheiben.

5) Verteilen Sie den Mozzarella und den abgetropften Spinat
auf 2 Toastscheiben und betreuen Sie sie mit Pinienkernen.

S S O 6 > > oo



6) Bedecken Sie die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast.

7) Legen Sie die Panini vorsichtig auf das auf Heizstufenbe-
reich TXT/Max vorgeheizte Geriit.

8) Stellen Sie mit dem Sicherheitsverschluss den gewiinschten

Abstand der oberen Grillplatte ein und schlieBen Sie den
Deckel.

9) Warten Sie, bis die Panini gold-braun gerdstet sind.

Hahnchenbrust-Panini
400 g Hahnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Weitbrot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)
30 g Eishergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

171 Limonensaft

50 g Salatgurke

@ & S O O S > > oo

1) Hiihnchenbrustfilet unter flieendem Wasser kurz abspilen
und mit Kiichenpapier trockentupfen. In der Kontaktposition
und auf Heizstufe MAX vorgeheiztem Gerdit kurz anbraten.

2) Das Gerdit an den Anfang des Heizstufenbereichs TTT
zuriickschalten und die Hahnchenbrustfilets ca. 10 Minuten
fertig braten. Nach dem Braten mit Salz, Pfeffer und Papri-
ka wiirzen und beiseitelegen.

3) In einer Pfanne die Bacon-Streifen knusprig braten.

4) Aut 3 Toast-/WeiBibrotscheiben Joghurt-Dressing verteilen,
Eisbergsalat darauflegen, Tomaten in Scheiben schneiden,
wiirzen und drauflegen.

5) Hahnchenbrustfilets der Linge nach aufschneiden und auf
die Tomaten legen.

6) Bacon-Streifen auf die Hahnchenbrustfilets legen.

1
1

1

7) Avocado der Liinge nach rundum aufschneiden und durch
eine Drehbewegung vom Kern lésen. Schale abzighen und
Avocado in Scheiben schneiden.

Avocado mit dem Limonensaft betriufeln, damit sie nicht
braun anlguft.
Die Scheiben auf die Panini legen.

8) Salatgurke in Scheiben schneiden und auf die Avocado
legen.

9) Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.

0) Die Panini vorsichtig auf die Grillplatte legen.

1) Mit dem Sicherheitsverschluss den gewdinschten Abstand der
oberen Grillplatte einstellen und den Deckel schlieflen.

2) Warten, bis die Panini gold-braun gerdstet sind und vorsich-
tig aus dem Paninimaker entnehmen.

Senf-Baguette

* S S & 6 > o oo

1 Baguette

1 Zehe Knoblauch

50 g Senfgurken

40 g Pecorino

1 EL scharfer Senf

2 EL siifer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrillchen
Salz, Pfeffer

1) Das Baguette in ca. 2 - 3 Zentimeter grofien Abstinden
quer ein-, aber nicht durchschneiden.

2) Knoblauch abziehen und zerdriicken, Senfgurken sehr fein
wilrfeln und Pecorino raspeln.

3) Scharfen und siBien Senf mit der weichen Butter, Knob-
lauch, Gurken, Pecorino und Schnittlauch verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Senfbutter in die Baguetteeinschnitte fillen und die Ba-
guettes in Alufolie einwickeln.

5) Die Baguettes auf die auf Heizstufenbereich TIX/Max
vorgeheizte Grillplatte legen.

6) Mit dem Sicherheitsverschluss den gewiinschten Abstand der
oberen Grillplatte einstellen und den Deckel schlieflen.

7) Das Baguette sollte gold-braun sein.
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10.3. Position ,, Tischgrill“

Hishner-/Putenbrust
4 200 g Hhner-/Putenbrust
4 etwas Mehl

1) Das Gerit auf den Heizstufenbereich TIX aufheizen.

2) Die 200 g Hhner-/Putenbrust in Scheiben schneiden und
leicht bemehlen.

3) Ca. 4 Minuten von der einen Seite braten, dann wenden,
leicht salzen und die zweite Seite ca. 4 Minuten braten.

Gegrilltes Gemiise

2 Paprika

1 Tucchini

1 Aubergine

Olivendl

Salz

Pfeffer

Kriiuter der Provence (Gewiirzmischung)

* S & O o o o

1) Waschen Sie das Gemiise griindlich. Halbieren Sie die Pap-
rika, entkernen Sie diese und schneiden Sie sie in Streifen.
Schneiden Sie die Aubergine und die Zucchini ldngs in zwei
Hlften und dann jeweils in ca. 0,5 cm groBe Stiicke.

2) Bestreichen Sie das Gemiise mit Olivendl.

3) Heizen Sie das Gerdt vor (Heizstufenbereich IT).

4) Legen Sie das Gemise auf die vorgeheizte Grillplatte und
grillen Sie das Gemise von beiden Seiten jeweils ca. 8 -10
Minuten, bis es eine hellbraune Farbe erreicht hat.

5) Bestreven Sie das Gemiise mit Salz, Pfeffer und je nach
Geschmack mit Kréiutern der Provence.
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Kokos-Curry-Garnelen

* S S & 6 > > oo

100 g rote Curry-Paste

50 ml Kokosmilch

400 g Garnelen (alternativ Krabben oder Shrimps)
200 g Zuckerschoten

2 Paprika

2 Iwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz und Peffer

Alufolie

1) Mischen Sie die Curry-Paste und die Kokosmilch.

2) Waschen Sie die Gamelen, die Zuckerschoten und die
Paprika.

3) Schiilen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen.

4) Schneiden Sie die Zwiebeln, die Knoblauchzehen und die
Paprika in Kleine Stiicke.

5) Verteilen Sie die Garnelen und das Gemiise gleichmifig
auf 4 Stiicke Alufolie. Die Alufolie muss so grof sein, dass
man die Zutaten darin einwickeln kann, wie ein Péckchen.
Triiufeln Sie die Curry-Kokos-Sauce dariiber und wiirzen Sie
alles mit Salz und Pfeffer.

6) Verschlieflen Sie die Piickchen gut, so dass keine Flissigkeit
austreten kann.

7) Heizen Sie das Geriit auf Ende Heizstufenbereich 1T vor.

8) Legen Sie die gefillten Pickchen auf die vorgeheizte
Grillplatten und garen Sie alles von beiden Seiten jeweils
ca. 15 Minuten.



Gegrillte Maiskolben
2 Tucker-Maiskolben

100 g Kriuterbutter
Knoblauchsalz

Salz

Peffer

Alufolie

* & & O o o

1) Bestreichen Sie ein Stiick Alufolie mit der Kriiuterbutter.

2) Salzen Sie den Maiskolben und wickeln diesen in die
Alufolie.

3) Heizen Sie das Gerit auf Ende Heizstufenbereich I auf.

4) Legen Sie das Piickchen auf die Grillplatten.

5) Wenden Sie es nach 15 Minuten und garen Sie die Maiskol-

ben weitere 15 Minuten.
6) Wirzen Sie den Maiskolben mit Knoblauchsalz und Pfeffer.

11. Technische Daten

Spannungsversorgung 220-240V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme 2000 W
Leistungsaufnahme im

Aus-Zustand <05W

12. Entsorgung
Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne
bedeutet, dass dieses Geriit am Ende der Nutzungs-
zeit nicht iber den Haushaltsmill entsorgt werden
dorf. Das Geriit ist bei eingerichteten Sammel-
stellen, Wertstofthdfen oder Entsorgungsbetrieben abzugeben.

Fiir den deutschen Markt gilt:

Tudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgerditen sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet. LIDL
bietet hnen Riickgabemaglichkeiten direk in den Filialen und
Mrkten an. Riickgabe und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeriites haben Sie das Recht, ein entspre-
chendes Altgeriit unentgeltlich zuriickzugeben. Zusiitzlich haben
Sie die Maglichkeit, unabhingig vom Kauf eines Neugertes,
unentgeltlich (bis zu drei) Altgeriite abzugeben, die in keiner
Abmessung groBer als 25 cm sind.

Bitte laschen Sie vor der Riickgabe alle personenbezogenen
Daten.

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien,
die Sie iber die drilichen Recyclingstellen entsorgen kinnen.
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
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13. Garantie der

KompernaB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerdit 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Im Falle von Miingeln dieses Produkis stehen lhnen gegen den
Verkiufer des Produkis gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen
Rechte werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie
den Kassenbon gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf
bendtigt. Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses
Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Pro-
dukt von uns - nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos repariert,
ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung sefzt
voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerit und
der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrie-
ben wird, worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.
Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie
das reparierte oder ein neves Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkis beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Miingelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verldngert.
Dies gilt auch fiir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon
beim Kauf vorhandene Schiiden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Geriit wurde nach strengen Qualititsrichtlinien sorgfiiltig
produziert und vor Auslieferung gewissenhaft gepriift. Die
Garantieleistung gilt fiir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese
Garantie erstreckt sich nicht auf Produkiteile, die normaler Ab-
nutzung ausgesetzt sind und daher als Verschleiteile angesehen
werden konnen oder fir Beschiidigungen an zerbrechlichen Teilen,
7. B. Schalter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfiillt, wenn das Produkt beschiidigt, nicht
sachgemif benutzt oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemifie
Benutzung des Produkts sind alle in der Bedienungsanleitung auf-
gefihrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerbli-
chen Gebrauch bestimmt.
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Bei misshriuchlicher und unsachgemifer Behandlung, Gewaltan-
wendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten
Serviceniederlassung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewihrleisten,

folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die
Artikelnummer (IAN) 519926_2510 als Nachweis fir den
Kauf bereit.

W Die Arfikelnummer entnghmen Sie bitte dem Typenschild
am Produkt, einer Gravur am Produkt, dem Titelblatt der
Bedienungsanleitung (unten links) oder dem Aufkleber auf
der Riick- oder Unferseite des Produkfes.

MW Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten,
kontaktieren Sie zuniichst die nachfolgend benannte
Serviceabteilung telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt knnen Sie dann unter
Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und der Angabe,
worin der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist,
fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift
ibersenden.

13.1. Service
Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei

aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)

E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich

Tel.: 0800 447 744

E-Mail: kompernass@lidl.af
Service Belgien

Tel. 0800 12089

E-Mail: kompernass@lidl.be
(CH Service Schweiz

Tel. 0800 56 44 33

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 519926_2510

13.2. Importeur

KOMPERNASS HANDELS GmbH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND
www.kompernass.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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