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Panini Maker

Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these operating
and safety instructions. Use the product only as des-
cribed and only for the specified areas of application.

Retain these instructions for future reference. In addi-

tion, pass these documents on, together with the
product, to any future owner.

Intended Use

This Panini Grill is intended for toasting small bread
rolls and sandwiches or for grilling other foodstuffs.
The appliance is intended for domestic use only.
Not for commercial use!

ltems supplied

* Panini Maker

e Grease catchment tray
¢ Cleaning scraper

¢ Operating Instructions

Description of the appliance

Figure A:

@ Heat level regulator

@ Red control lamp “Heat up”
© Power cable

O Sdfety closure

@ Green control lamp “Ready”
O Handle

@ Grease catchment tray

O Grease drainage outlet

O Hotplates

Figure B:
@ Cleaning scraper

Technical data

220-240V ~, 50 Hz
2000 W

Power rating:
Power consumption :

Safety instructions

A How to avoid the risks of an
electrical shock

¢ The Panini Maker may only be used in dry rooms
indoors. Protect the appliance from spray water -
even when it is switched off.

 Use the appliance only if the local mains voltage
complies with the rated voltage of the appliance.

* Do not connect the appliance to a multiple con-
nection power socket on which other electrical
devices are operating at the same time; this could
lead to an overload of the power circuit.

 Switch the appliance off after every use.
Additionally, disconnect the power plug.

e When cleaning, ensure that water cannot permeate
into the appliance. NEVER clean the appliance
under running water.




NEVER submerse the appliance in water or
other liquids.

e Protect the power cable from damage. Be careful
not to pinch/squeeze it, and keep it away from
hot objects. Do not allow the power cable to
hang freely from a table or workcounter.

* NEVER open the housing of the appliance.

* Arrange for defective power plugs and/or cables
to be replaced at once by qualified technicians
or our Customer Service Department.

* Repairs may only be carried out by experienced
specialists or workshops authorised to do so by
the manufacturer.

A How to avoid the risk of fire
and injury

¢ Place your Panini Maker on a flat, non-slip and
heatresistant surface and not on or close to other
appliances that could emit a significant level of
heat (e.g. toasters, kitchen ovens).

* Do not operate the appliance close to easily
flammable obijects, such as curtains or next to
rolls of paper towels.

Even when used properly, some parts of the
appliance become very hot (such as the top
and bottom housing plates). After switching the
appliance off, take care not to touch these sur-
faces until they have cooled down completely.

* To avoid a dangerous overheating, ALWAYS
unwind the full length of the power cable.

* During use, the Panini Maker can be opened and
closed without risk by using the heatinsulated grip.

* This appliance is not intended for use by indivi-

duals (including children) with restricted physical,
physiological or intellectual abilities or deficiences
in experience and/or knowledge unless they are
supervised by a person responsible for their safety
or receive from this person instruction in how the
appliance is to be used.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

Do not operate this appliance by means of an
external time switch or a separate remote control

system.

o After switching it off, allow the appliance to cool

completely before cleaning and storing it.

/A You can thus prevent the appliance

from being damaged

* To avoid damaging the non-stick coating of the

Sandwich Maker, remove your cooked foods
only with a plastic or wooden spatula or some
other suitable, non-metallic implement.

For the same reason, do not use abrasive cleaners
and sharp objects to clean the appliance.




Commissioning

Operation

1. Take the appliance out of the packaging. Remove
all additional transport packing, e.g. plastic wrap
or cable holders.

2. Before the first usage, check that all items have
been delivered and there are no visible damages.

3. Read these operating instructions carefully.

4. Set up the appliance according to the safety
instructions.

5. Open the safety closure @ G

6. Clean the appliance with a damp cloth as de-
scribed in "Cleaning and Care".

7. Close the appliance.

8. Insert the plug into a power socket and allow the
appliance to heat up at its maximum temperature
setting for approx. 5 minutes.

® Note:

Due to manufacturing residues, this initial heating up
could result in a light production of odour and smoke.
This is completely normal and is not dangerous.
Provide for sufficient ventilation, for example, open
a window.

9. After being heated up, remove the plug from
the wall socket and allow the appliance to
cool down.

10. Clean the appliance once more with a damp
cloth.

1. Close the appliance lid at the handle @.

2. Push the grease catchment tray @ into the app-
liance.

3 Insert the plug into a mains power socket. The
green control lamp "Ready" @ illuminates if the
heat level regulator @ is set to "0".

4 Set the required heat level using the heat level
regulator @. The green control lamp "Ready" @
goes out and the red control lamp "Heat up" @
illuminates. As soon as the set temperature level
is reached, the red control lamp "Heat up" @
goes out and the green control lamp "Ready" @
illuminates again.

® Note:

The green control lamp “Ready” @ also lights up
when the heat level regulator @ is at position ,0”.
As soon as you have set the heat level regulator @
to the required position, the green control lamp
“Ready” @ will go off until the desired temperature
has been attained.

® Note:

From time to time, the green control lamp “Ready”
@ may go out again and the red control lamp
"Heat up" @ illuminates again. This means that the
temperature of the appliance has dropped below
the programmed setting, and it is automatically hea-
ting itself up again!

5. Open the appliance lid and place the foodstuff
to be toasted/grilled on the lower hotplate @.

6. Close the appliance lid using the handle @.
Due to the positioning of the upper hotplate @
being variable, even with thick items it is always
parallel to the lower hotplate @. This ensures an
optimal cooking result.

7. After a short period check the browning of the
foodstuff. To do this, open the appliance lid
using the handle @.




® Note:

Start with short cooking times and expand on them
until you have discovered the ideal duration.

8. When you are satisfied with the browning, open
the lid and remove the foodstuff.

A Warning:

Do not use sharp or pointed objects to remove the
foodstuff. They could damage the surfaces of the
hotplates @!

9. Turn the heat level regulator @ to “0” and
remove the plug from the power socket.

A Warning:

When the appliance is not in use, always remove
the plug from the power socket. It is not sufficient
to simply place the heat level regulator @ in the
position “0”!

Tips and Tricks

* To make meat softer and to speed up grilling, it
can be marinaded beforehand. Suitable as the
basis for this are, for example, sour cream, red
wine, vinegar, buttermilk, or the fresh juice from
papayas or pineapples. Subject fo taste, add
herbs and spices. Do not add salt, salt extracts
water from the meat and makes it hard. Place
the meat in the marinade so that it is completely
covered and then close the receptacle. It is best
to let it stand overnight.

¢ The hotplates @ have a non-stick coating, extra
fat is therefore not needed. If you wish to use fat
anyway, please ensure that the fat/oil is suitable
for cooking, e.g. rapeseed oil.

¢ If you are not sure if the foodstuff is cooked in
the middle, use a standard commercial meat
thermometer.

Cleaning and Care

A Important!

Before cleaning, remove the plug from the wall socket
and wait until the appliance has cooled down com-
pletely. Risk of injury!

A Important!

Never clean the appliance under running water,
and never submerge it in water. The appliance
could be irreparably damaged!

* Draw the cleaning scraper (, after the hotpla-
tes @ have cooled, over the hotplates @ so that
the fat and other residues are gathered together
so that you can better remove it.

* Wipe the hotplates @ with a moist cloth. For
stubborn soiling use a mild detergent on the
cloth. To avoid destroying the non-stick coating,
do not use aggressive detergents, rough spon-
ges or sharp objects.

e ltis best to lay a wet dish cloth on encrusted re-
sidues in order fo soften them.

A damp cloth is also sufficient for cleaning the outer
surfaces of the appliance.

Be sure to allow all parts to dry completely before
using the Panini Maker again.

Wipe the cleaning scraper @ with a moist cloth.

For stubborn soiling, apply a mild detergent to the
cloth.

Storage

Store the cleaned appliance at a dry location.
Close the safety closure @ .

Wrap the power cable € around the cable retainers
on the underside of the appliance.




Recipes

A Panini is a warm sandwich prepared with fresh
white bread. It is freshly toasted and then served.

Spinach & Cheese Panini
250 g Spinach leaves

1 Onion

1 Garlic clove

1 tbsp. oil

2 tbsp Lemon juice

1 Pinch of salt (and pepper)
4 Slices of white bread

40 g Herb butter

75 g Mozzarella

20 g Pine nuts

e Sort and wash the spinach leaves.

¢ Peel and finely hack the onion and garlic clove,
then steam them in hot oil until glassy. Add the
spinach. Flavour with lemon juice, salt and pepper.

e Spread herb butter on the bread.

e Cut the mozzarella into slices, spread them over
the two bread slices with the drained spinach.
Bestrew with pine nuts.

e Cover the Panini with a second slice of white
bread.

¢ Carefully place the Panini on the Panini Maker,
already pre-heated to a middle heat level, and
close the lid.

* Wait until the Panini is toasted to a golden-brown.
Then take it from the Panini Maker.

Chickenbreast Panini
400 g chicken breast fillet
20 g butter

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

6 Slices of white bread

3 Thsp Salad dressing (Yoghurt)
30 g Lettuce

2 Tomatoes

1 Avocado

1 Tsp Lemon juice

50 g Cucumber

Rinse the chicken breast fillets under running water
then pat them dry with kitchen paper. Heat some
butter in a non-stick pan and then roast the chicken
breast fillets well on both sides. Turn the cooker
down to a medium heat and then roast the chicken
breast fillets thoroughly for approx. 10 minutes.
After roasting, flavour with salt, pepper and pa-
prika, take them from the pan and place them to
the side.

Heat the fat up in the pan once again and then
fry the bacon strips until crispy.

Spread the salad dressing onto 3 slices of white
bread, garnish with lettuce, cut the tomatoes into
slices, spice them and place them on the lettuce.
Slice the chicken breast fillets along their length
and lay them on the tomatoes.

Cut the avocado along its length all around and,
with a twist, detach it from its core. Peel it and slice
it into strips. Spread the lemon juice over the a-
vocado so that it does not turn brown. Lay the
strips on the Panini.

Cut the cucumber into slices and lay them on the
avocado.

Cover the Panini with a second slice of white
bread.

Carefully place the Panini on the Panini Maker,
already pre-heated to a middle heat level, and
close the lid.

Wait until the Panini is toasted golden-brown and
then carefully remove it from the Panini-Maker.




Mustard Baguette
1 Baguette

1 Garlic clove

50 g Gherkin in piccalilli
40 g Pecorino Romano

1 Tbsp Mustard

2 Tbhsp Sweet mustard
50 g Butter

2 Tbsp Chive rolls

Salt, pepper

e Cut, but do not separate into pieces, the baguette
laterally at distances of approx. 2-3 centimeters.

e Peel and crush the garlic, cube the gherkin very
finely and grate the Pecorino Romano.

¢ Blend the sharp and sweet mustards with the soft
butter, garlic, gherkin cubes, Pecorino Romano
and chives, flavour with salt and pepper.

e Fill the mustard butter into the baguette cuts and
wrap in aluminium foil.

* Pre-heat the Panini Maker to a medium level, place
the baguettes on it and close the lid. The baguette
should be golden-brown.

Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is

E subject to the European directive
2002/96/EC.

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

@9 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and Service

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been ma-
nufactured with care and meticulously examined
before delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the event of a warranty claim, please make contact
by telephone with our Service Department. Only in
this way can a postfree despatch for your goods be
assured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, but not for transport damage,
for wearing parts or for damage to fragile compo-
nents, e.g. buttons or batteries. This product is for pri-
vate use only and is not intended for commercial use.
The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tampering
not carried out by our authorized service branch. Your
statutory rights are not restricted in any way by this
warranty.

The warranty period will not be extended by repairs
made under warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after un-
packing the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expira-
tion of the warranty period are subject to payment.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

QE> Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie




Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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Voileipagrilli

Johdanto

Sydémellinen onnittelumme uuden laitteesi johdosta.
Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kéyttdohje on
osa tatd tuotetta. Se sisdltad tarkeitd turvallisuutta,

kéyttdd ja havittamistd koskevia ohjeita. Tutustu kaik-

kiin kéytté- ja turvaohieisiin ennen tuotteen kaytda.

Kaytd tuotetta vain kuvatulla tavalla ja vain mainittui-
hin kéyttétarkoituksiin. Séilytd taméa kéyttdohje hyvin.

Anna myés kaikki asiakirjat edelleen lvovuttaessasi
tuotteen eteenpdiin.

Maéraystenmukainen kéytté

Paytagrilli on tarkoitettu pienten leipien ja voileipien
paahtamiseen tai muiden elintarvikkeiden grillauk-
seen.

Tuote on tarkoitettu yksinomaan yksityiskayttéén.

Laitteen kuvaus

Kuva A:

@O Lampdtasonsaddin

@ Punainen merkkivalo “Kuumennus”
© Virtajohto

O Turvalukitus

@ Vihred merkkivalo “Ready”

O Kahva

@ Rasvankeruuallas

O Rasvanpoisto

O Lampdlevyt

Kuva B:
(@ Puhdistuskaavin

Tekniset tiedot

220-240V ~, 50 Hz

Nimellisjcinnite:

Alg kayta laitetta kaupallisiin tarkoituksiin! Tehontarve: 2000 W
Toimituslaajuus Turvaohjeet
* Voileipagrilli

¢ Rasvankeruuallas
¢ Puhdistuskaavin
e Kayttéohje

A\ Néin vt séhkéiskun aiheuttamat

vaarat

e Laitetta saa kéyttéd vain kuivissa tiloissa sisélla.
Varmista, ettei laitteeseen osu vesiroiskeita silloin-
kaan, kun laitetta ei kaytetd.

o Kéyté laitetta vain silloin, kun paikallinen verkko-
j@nnite vastaa laitteen nimellisjénnitettd.

* Alg liita laitetta monipistepistorasiaan, johon on
liitetty muita samaan aikaan toimivia sdhkslaitteita,
koska se saattaa aiheuttaa virtapiirin ylikuormi-
tuksen.




Kytke laite pois pédlta jokaisen kéyton jalkeen.
Veda verkkopistoke irti pistorasiasta.

Kun puhdistat laitetta, varmista, eftei laitteen sisddn
padse vettd. Alé koskaan puhdista laitetta juok-
sevan veden alla.

Alg koskaan upota laitetta veteen tai muihin
nesteisiin.

Suojaa verkkojohtoa vaurioilta. Varmista, ettei
johto joudu puristuksiin, ja pidé se et&dllé kuumista
esineistdi. Ald anna verkkojohdon roikkua vapaana
poydalla tai tydtasolla.

Alg koskaan avaa laitteen koteloa.

Anna vaurioitunut verkkopistoke tai virtajohto
heti valtuutetun ammattihenkildstén tai huoltopal-
velun vaihdettavaksi vaarojen vélttémiseksi.
Korjaukset saa suorittaa ainoastaan valmistajan
valtuuttama alan like tai kokenut ammattihenkilsts.

A Nain viiltét palo- ja
loukkaantumisvaarat

Aseta laite tasaiselle, livkumattomalle ja kuumuu-

denkestéville alustalle. Al& aseta sité toisten,
l6mpda séteilevien laitteiden (esim. leivénpaahdin,
liesi) padille tai lahelle.

Alg kéyta laitetta helposti syttyvien esineiden
|&heisyydessd, esim. verhojen alapuolella tai
talouspaperirullien vieressa.

Myés méérdystenmukaisessa kéytdssé yksittdiset
laitteen osat kuumenevat huomattavasti (esim.
kotelon yl&- tai alalevy). Varo koskemasta néihin
pintoihin niin kauan, kunnes ne ovat kokonaan
jddhtyneet virran katkaisun jélkeen.

Jotta vaarallinen ylikuumeneminen viéltettdisiin,
kelaa virtajohto auki aina koko pituudeltaan.
Kéytén aikana laite voidaan avata ja sulkea
vaaratta ldmpderistetysté kahvasta.

Tétd laitefta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
(mukaan lukien lapset) kéyttodn, joiden rajoitetut,
fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt tai kokemuksen
ja/tai tiedon puute estavit kéytén, lukuun ofta-
matta filanteita, joissa heité valvoo turvallisuudesta
vastaava henkil$ tai joissa he ovat saaneet téltd
ohjeita laitteen kaytdsta.

Lapsia on valvottava ja on varmistettava, etteivat
he leiki laitteella.

Alg kéytd t6ta laitetta ulkoisen ajastimen tai erillisen
kauko-ohjausjériestelmén avulla.

Anna laitteen jGéhtyd téysin sammuttamisen jélkeen
ennen sen puhdistamista ja varastointia.

A\ Néiin véltét laitteen

vahingoittumisen
Ota kaikki ruoat laitteesta vain muovi- tai puulas-
talla tai muulla soveltuvalla, eirmetallisella esineelld,
jotta laitteen tarttumaton pinnoite ei vahingoitu.
Alé kéytd - samasta syystd - puhdistukseen mi-
taén voimakkaita pesuaineita tai terévid esineitd.




Ensimmdinen kaytté6notto

Kaytto

1. Poista laite pakkauksesta. Poista kaikki ylimé&érdiset
kulietusvarmistukset, esim. kalvot tai johtopidikkeet.

2. Tarkasta ennen kdyttéén ottoa toimituksen
taydellisyys ja mahdollisesti ndkyvét vauriot.

3. Lue kayttdohje huolellisesti lépi.

4. Aseta laite paikoilleen turvaohjeiden mukaisesti.

5. Avaa turvalukitus @ .

6. Puhdista laite kostealla liinalla kohdassa "Puhdistus
ja hoito" kuvatulla tavalla.

7. Sulje laite.

8. Liita verkkopistoke verkkopistorasiaan ja anna
laitteen kuumentua noin 5 minuutin ajan suurim-
malla lampétila-asetuksella.

® Ohje:

Ensimmdiselld laitteen kuumennuskerralla saattaa
laite savuta ja haista hieman valmistuksesta j@éneiden
jéanteiden vuoksi. Se on normaalia ja téysin vaara-
tonta. Huolehdi riittévastd ilmanvaihdosta, avaa esi-
merkiksi ikkuna.

9. lIrrota verkkopistoke pistorasiasta kuumentamisen
jdlkeen ja anna laitteen jadhtyd.
10. Puhdista laite vield kerran kostealla liinalla.

1. Sulje laitteen kansi kahvasta @.

2. Tydnné rasvankeruuastia @ laitteeseen.

3. Liitd verkkopistoke verkkopistorasiaan. Vihred
merkkivalo "Ready" @ syttyy, kun ldmpé&tason-
saddin @ on asennossa "0".

4. S&ada haluttu taso ldmpodtasonsddtimells @.
Vihred merkkivalo "Ready" @ sammuu ja punai-
nen merkkivalo "Kuumennus" @ syttyy Heti, kun
laite on saavuttanut asetetun lémpétilatason, pu-
nainen merkkivalo "Kuumennus" @ sammuy, ja
vihred merkkivalo "Ready" @ syttyy jélleen.

® Ohje:

Vihred merkkivalo "Ready” @ palaa myés, kun
|&mpétasonsaddin @ on asennossa "0”. Heti kun
|&mpétasonsaadin @ asetetaan haluttuun asen-
toon, vihre& merkkivalo “Ready” @ sammuu,
kunnes lémpétila on saavutettu.

® Ohje:

Vihred merkkivalo "Ready" @ voi vélilld sammua ja
punainen merkkivalo "Kuumennus" @ syttyd uudel-
leen. Témé tarkoittaq, ettd sdédetty ldmpétila on

alittunut ja laite kuumenee vudelleen!

5. Avaa laitteen kansi ja aseta paahdettavat/grillat-
tavat elintarvikkeet alemmalle grillilevylle @.

6. Sulie laitteen kansi kahvasta @.
Koska ylempi grillilevy @ on laakeroitu kadnty-
vésti, se on myds paksumpaa tuotetta grillattaes-
sa aina samansuuntainen alemman grillilevyn @
kanssa. Néin saavutetaan ihanteellinen grillaus-
tulos.

7. Tarkasta grillattavan tuotteen ruskistuminen jonkin
ajan jalkeen. Avaa tété varten laitteen kansi kah-

vasta @.
® Ohje:

Aloita lyhyellé grillausajalla ja lisad sitd, kunnes olet
|&ytényt oikean grillauskeston.




8. Kun olet tyytyvéinen tuotteen vériin, avaa kansi
ja ofa grillattava tuote grillisté.

/A Huomio:

Alg kéyta terdvia tai viiltavia esineitd grillattavan
tuotteen poistamiseen. Némé saattava vahingoittaa
grillilevyjen @ pintojal

9. K&anna lampdtasonsaddin @ arvoon “0” ja
irrota verkkopistoke verkkopistorasiasta.

A\ Huomio:

Irrota verkkopistoke aina verkkopistorasiasta, jos et
kéiytd laitetta endd. Lampétasosadtimen @ kadnts-
minen kohtaan “0” ei riit!

Vinkkejé ja ohjeita

¢ Jotta lihasta tulisi mureampaa ja grillauksesta
nopeampag, liha voidaan marinoida etukateen.
Pohjaksi soveltuvat esimerkiksi hapankerma, pu-
naviini, etikka, piimé tai tuore papaijo- tai ana-
nasmehu. Lisé& silhen maun mukaan yritejd ja
mausteita. Al liséé marinadiin suolaa, koska se
poistaa lihasta veden ja tekee siitd kovan. Aseta
liha marinadiin niin, ettd se on kokonaan peitos-
sa, ja sulje astia. Anna lihan vetéytyd marinadis-
sa mielelléan ydn yli.

o Lampdlevyt @ on pinnoitettu tarttumattomiksi,
siksi lisérasvaa ei tarvita. Jos haluat téstd huoli-
matta kéytdd rasvaa, varmista, ettd rasva/8ljy
soveltuu paistamiseen, esim. rapsidljy.

* Jos et ole varma, onko grillattava tuote kypsd myds
sisltd, kéytd tavanomaista lihalémpémittaria.

Puhdistus ja hoito

A\ Huomio!

Veda verkkopistoke pistorasiasta ennen puhdistamista
ja odota, kunnes laite on kokonaan j&éhtynyt.
Loukkaantumisvaaral

A\ Huomio!
Alé koskaan puhdista laitetta juoksevan veden alla
&laka upota laitetta veteen. Laite voi vaurioitua lo-

pullisesti!

e Kun lémpélevyt @ ovat jGéhtyneet, vedd puhdi-
stuskaavinta @ lémpdlevyjen @ yli niin, eftd ras-
va ja jdénteet kootaan yhteen ja ne voidaan poi-
staa helpommin.

e Pyyhi lampélevyt @ kostealla liinalla. Jos lika on
kovapintaista, liséd liinaan laimeaa astianpesuai-
netta. Alg kéayta puhdistukseen voimakkaita puh-
distusaineita, karkeita sienid tai terdvid esineitd,
jotta tarttumaton pinnoite ei vahingoittuisi.

* Pehmitd kiinni palaneet jGanteet asettamalla

niiden pddlle mérka rétti.

Laitteen ulkopintojen puhdistamiseen riitté& kostea
liina.
Varmista, eftd kaikki osat ovat téysin kuivia ennen

laitteen uutta kayttdd.
Pyyhi puhdistuskaavin @ puhtaaksi kostealla liinal-

la. Jos lika on vaikeasti irrotettavaa, liséd liinaan

mietoa astianpesuainetta.

Sdilytys

Sdilytd puhdistettua laitetta kuivassa paikassa.
Sulje turvalukitus @ G

Kiedo virtajohto @ laitteen pohjassa olevalle johto-
kelalle.




Reseptejd

Panini on lémmin, tuoreesta vehndleivdstd valmistet-
tu voileipd. Se paahdetaan tuoreena ja tarjoillaan
heti.

Pinaatti-juustopanini
250 g lehtipinaattia

1 sipuli

1 valkosipulin kynsi

1 vkl 8liya

2 1l sitruunamehua

1 ripaus suolaa (ja pippuria)
4 viipaletta paahtoleipad/vehnéleipad
40 g yrttivoita

75 g mozzarellaa

20 g pinjansiemenid

* Nypi ja pese lehtipinaati.

 Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulin kynsi,
kuullota kuumassa 8ljyssé. Liséd pinaatti.
Mausta sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

e Voitele paahtoleipé yrttivoilla.

¢ leikkaa mozzarella viipaleiksi, levitd kuivaksi
valutetun pinaatin kanssa kahdelle paahtoleipé-
viipaleelle. Ripottele pédlle pinjansiemenid.

* Peitd paninit toisella paahtoleipéviipaleella.

* Aseta paninit varovasti keskimmaiselle [ampéta-
solle esilammitetylle paninigrillille ja sulje kansi.

e Odota, kunnes paninit ovat paahtuneet kullankel-
taisiksi. Ota ne sitten paninigrillistd.

Broilerinrintapanini

400 g broilerin rintafileetd

20 g voita

Pippuria, suolaa, paprikajauhetta
120 g pekonia, viipaleina

6 viipaletta vehnéleip&d/paahtoleipds
3 rkl salaattikastiketta (jogurttia)
30 g jgévuorisalaattia

2 tomaattia

1 avokado

1 1l sitruunamehua

50 g salaattikurkkua

* Huuhtele broilerin rintafileet lyhyesti juoksevan
veden dlla ja taputtele talouspaperilla kuivaksi.
L&mmitd pinnoitetussa pannussa voita ja paista
rintafileet siing voimakkaasti molemmilta puolilta.
K&énnd liesi keskilampétilalle ja paista rintofileitd
kypsiksi n. 10 minuuttia. Mausta paistamisen
jdlkeen suolalla, pippurilla ja paprikalla, ota
fileet pannusta ja aseta ne sivuun.

e Kuumenna pannussa oleva rasva uudelleen ja
paista pekonisuikaleet rapeiksi.

¢ Levitd kolmelle leipaviipaleelle jogurttikastiketta,
aseta sille jGévuorisalaattia, leikkaa tomaatit vii-
paleiksi, mausta ne ja aseta myds ne leivélle.

¢ Leikkaa broilerin rintafileet pituussuunnassa vii-
paleiksi ja aseta ne tomaattien padlle.

¢ Leikkaa avokado halki pituussuunnassa ja irrota
se kivestd kiertolikkeellé. Kuori avokado ja leikkaa
se viipaleiksi. Kostuta avokado sitruunamehulla,
jotta se ei ruskistu. Aseta viipaleet panineille.

* Viipaloi kurkku ja aseta viipaleet avokadon padlle.

* Peitd paninit toisella paahtoleipéviipaleella.

* Aseta paninit varovasti keskimmaéiselle lampéta-
solle esilémmitetylle paninigrillille ja sulje kansi.

e Odota, kunnes paninit ovat paahtuneet kullan-
ruskeiksi ja ota ne varovasti paninigrillistd.




Sinappipatonki

1 patonki

1 kynsi valkosipulia
50 g maustekurkkuja
40 g pecorinojuustoa

1 rkl vékevéd sinappia
2 rkl makeaa sinappia
50 g voita

2 rkl ruohosipulisilppua
suolaa, pippuria

¢ leikkaa patonkiin syvid viiltoja n. 2-3 cm:n
vélein, mutta &lé leikkaa sité lapi.

* Kuori valkosipuli ja murskaa se, leikkaa mauste-
kurkut erittdin pieniksi kuutioiksi ja raasta pecori-
nojuusto.

e Sekoita vikevé ja makea sinappi pehmeén voin,
valkosipulin, kurkkukuutioiden, pecorinojuuston
ja ruohosipulin kanssa ja mausta suolalla ja pip-
purilla.

* Taytd sinappivoi patongin viiltoihin ja kiedo pa-
tonki alumiinifolioon.

e Aseta patongit keskimmaiselle Iémpétasolle esi-
|&dmmitetylle paninigrillille ja sulje kansi. Patongin
tulisi olla kullanruskea.

Havittdminen

Alg hévitd laitetta tavallisen talousjétteen
mukana. Témé tuote on eurooppalaisen
direktiivin 2002/96/EC alainen.

Anna laite hyvéksytyn jatehuoltoyrityksen tai kunnal-
lisen jatelaitoksen havitettavaksi.

Noudata voimassa olevia madréyksid.

Epdselvissé tilanteissa ota yhteyttd paikalliseen
jtehuoltoviranomaiseen.

% Havitd kaikki pakkausmateriaalit

ympéristdystaviélliselld tavalla.

Takuu ja huolto

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Laite on
valmistettu huolellisesti ja tarkistettu tarkasti ennen
toimitusta. Sdilytd ostokuitti todisteeksi takuun voi-
massaolosta.

Ota takuutapauksessa puhelimitse yhteytté huoltopi-
steeseesi. Vain ndin voidaan taata tuotteesi maksu-
ton |&hettéminen huoltoon.

Takuu koskee ainoastaan materiaali- ja valmistusvir-
heitd, ei kuitenkaan kuljetusvaurioita, kuluvia osia tai
herkasti vaurioituvien osien, esim. kytkinten tai akkujen
vaurioita. Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiseen,
ei kaupalliseen kéytésn.

Vé&ara tai asiaton kayttd, vakivallan kéytts ja muiden
kuin valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen. Témé takuu ei rajo-
ita kuluttajan lakisadteisia oikeuksia.

Takuukorjaus ei pidennd takuuaikaa. Témé koskee
my&s vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisista jo
ostettaessa olemassa olevista vahingoista ja puutteista
on ilmoitettava vélitdmdasti pakkauksesta purkamisen
jdlkeen, kuitenkin viimeistédn kaksi péivéd ostopéi-
véyksen jdlkeen. Takuuajan jélkeen suoritetut kor-
jaukset ovat maksullisia.

(D Huolto Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl fi

Maahantuoja

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

WwWww. kompernoss.com
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Panini-Grill

Inledning

Ett stort grattis fill din nyinképta produkt.

Du har valt en produkt med hég kvalitet. Bruksanvis-
ningen ingar som en del i leveransen. Den innehéller
viktiga anvisningar fér séikerhet, anvéindning och
kasering. Las noga igenom alla anvéndar- och séker-
hetsanvisningar innan du tar produkten i bruk. Anvénd
endast produkten enligt beskrivningarna och i de
syften som anges hér. Ldmna 6ver all dokumentation
tillsammans med produkten om du &verléter den il
ndgon annan person.

Féreskriven anvéndning

Beskrivning

Bild A:

@ Temperaturreglage

@ R&d kontrollampa “Uppvérmning”
© Stromkabel

O Sakerhetssparr

© Grdn kontrollampa “Ready”

0 Handtag

© Fettuppsamlingsskal

O Fettavrinningséppning

O Varmeplattor

Bild B:
@ Rengdringsskrapa

Tekniska data

Panini bordsgrill ska anvéndas fér att rosta portions-
och rostbréd samt fér att grilla andra typer av livs-
medel.

Den &r endast avsedd att anvéndas i privata hushdll.
Anvénd inte produkten yrkesméssigt!

Leveransens omfattning

* Panini-Grill

e Fettuppsamlingsskal
e Rengéringsskrapa
¢ Bruksanvisning

220-240V ~, 50 Hz
2000 W

Nominell spénning:
Effektférbrukning :

Sdkerhetsanvisningar

A\ s hér undviker du risken fér
elchocker

e Apparaten fér endast anvéndas i torra utrymmen
inomhus. Akta apparaten fér vattenstéink - ocksé
nér den &r avstéingd.

¢ Paninigrillen fér endast anvéndas om nétspénningen
dverensstdmmer med den nominella spénning
som anges fér apparaten.

¢ Anslutinte apparaten fill eft grenuttag som samtidigt
anvénds fér att driva andra elektriska apparater,
eftersom det kan leda fill att strdmkretsen Sver-
belastas.




Stéing alltid av apparaten nér du anvént den
fardigt. Dra dé& ut kontakten.

Akta s& att det inte kommer in vatten i apparaten
nér den rengdrs. Rengdr aldrig apparaten under
rinnande vatten.

Doppa aldrig ner apparaten i vatten eller
andra vétskor.

Skydda elkabeln fr&n skador. Akta s& att den
inte kléms och héll den borta frén heta ytor. L&t
inte kabeln hdnga och dingla frén bordet eller
arbetsbanken.

Oppna aldrig apparatens hélie.

L&t omedelbart en auktoriserad yrkesman eller
vér kundtijcinst byta ut skadade kontakter och
strdmkablar fér aft undvika olyckor.
Reparationer fér endast uféras av en fackverkstad
som auktoriserats av tillverkaren eller av erfaren
fackpersonal.

A s hér undviker du eldsvada

och personskador
Stall apparaten pé en plan och halkfri yta som
t&l vérme och inte p& eller bredvid andra appa-
rater som kan avge mycket vérme (t ex brédrostar
och spisar).
Anvénd aldrig apparaten i ndrheten av l&ttan-
tandliga féremédl, t ex under gardiner eller intill
rullar med hushéllspapper.

Aven nér apparaten anvénds enligt féreskrifterna

blir vissa delar mycket heta (t ex p& utsidan av

den &vre och undre plattan). Akta s& att du inte
r&kar réra vid dessa ytor innan apparaten hunnit

kallna helt och hallet.

For att undvika en riskabel &verhettning ska du
alltid linda ut hela kabeln.

Det &r helt riskfritt att ppna och stéinga apparaten
ndr den anvénds om man tar i det vérmeisolerade
handtaget.

Den hér apparaten ska inte anvéndas av personer
(inklusive barn) med begrénsad fysisk, sensorisk
eller mental férméga eller bristande erfarenhet
och kunskap om de inte férst dvervakats eller
instruerats av ndgon ansvarig person.

Se noga till s& att barnen inte leker med apparaten.
Anvénd aldrig apparaten med en extern timer
eller en separat figrrkontroll.

L&t apparaten bli helt kall innan du rengér och
stéiller undan den.

A\ S6 hér undviker du skador pd

apparaten

* Ta bara bort eventuella matrester med redskap

av plast eller tr&. Anvénd aldrig metallféremal,
dé& skadas ytbelaggningen.

e Av samma anledning ska du inte heller anvénda

starka rengéringsmedel eller vassa féremal nér
du rengér apparaten.




Forberedelser

Anvéndning

1. Ta ut apparaten ur férpackningen. Ta bort alla
transportskydd, t ex plastfolie och kabelhéllare.

2. Kontrollera att leveransen &r komplett och att ap-

paraten inte har n&gra synliga skador innan du
bérjar anvénda den.
. Las igenom den hér bruksanvisningen noga.

. Oppna sakerhetsléset @ G

o0 MW

. Rengdr apparaten med en fuktig trasa, s& som
beskrivs under "Rengéring och skétsel".

N

. Stdng apparaten.

8. Satt kontakten i ett eluttag och l&t apparaten
vérmas upp p& den hégsta temperaturen i ca
5 minuter.

® observera:

Férsta géngen apparaten vérms upp kan det lukta
och osa lite av resterna frén tillverkningsprocessen.
Det ér fullstéindigt normalt och helt ofarligt. Sérj for
god ventilation, t ex genom att dppna fénstret.

9. Nér apparaten blivit varm drar du ut kontakten
igen och later den kallna.
10. Rengér sedan apparaten en géng till med en
fuktig trasa.

. Stéll upp apparaten enligt séikerhetsanvisningarna.

1. Stdng apparaten med hjélp av handtaget @.
2. Skjut in fettuppsamlingsskélen @ i apparaten.

w

. Satt kontakten i ett eluttag Den gréna kontrollam-
pan "Ready" @ ténds nér temperaturreglaget
@ star pa lége O

4. Stéll temperaturreglaget @ pd dnskat lége. Den

gréna kontrollampan “Ready” @ slocknar och

den réda kontrollampan "Uppvérmning” @
tands Sé& snart produkten kommit upp till den in-
stéllda temperaturen slocknar den réda kontrol-
lampan "Uppvérmning" @ och den gréna kon-
trollampan "Ready" @ ténds igen

® observera:

Den gréna kontrollampan “Ready” @ lyser ocks&
om temperaturreglaget @ star pd ldge 0. S& snart
temperaturreglaget @ flyttas fill dnskat Iége slok-
knar den gréna kontrollampan “Ready” @ for att
sedan téndas igen nér apparaten kommit upp i rétt
temperatur.

® observera:

Den gréna kontrollampan “Ready” @ kan dé& och
dé slockna och dé ténds den réda kontrollampan
“Uppvérmning” @. Det betyder att den instéllda
temperaturen sjunkit lite och att produkten vérms

upp igen!

5. Oppna locket och lagg in de livsmedel som ska
rostas eller grillas p& den undre vérmeplattan @.

6. Stdng locket med handtaget @.
Eftersom den 6vre vérmeplattan @ kan vridas
kommer den alltid att ligga parallellt mot den un-
dre varmeplattan @, &ven nar man grillar tjok-
kare bitar. S& har grillar man med bést resultat:

. Kontrollera grillresultatet med j@mna mellanrum.

Oppna dé locket med handtaget @.

® observera:

Grilla forst en kort stund och 6ka sedan tiden tills du
&r ndjd med resultatet.
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8. Nér du tycker att det &r férdigt Sppnar du locket
och tar ut det grillade.

A Akta:

Anvénd inga spetsiga eller vassa féremal for att
ta ut det du grillat. D& kan varmeplattornas @
ytbeléiggning skadas!

9. Vrid temperaturreglaget @ fill lage “0” och dra
ut kontakten.

I\ Akta:

Dra alltid ut kontakten nér du inte anvéinder apparaten.
Det réicker inte att bara sétta vérmereglaget @ pé&
lage 0"

Tips och knep

Rengdring och skotsel

e Foér aft kéttet ska bli mérare och grillas snabbare
kan du marinera det. Som bas fér marinaden
kan du anvénda till exempel sur gradde, rédvin,
vindger, karnmjolk eller farskpressad saft fran
papaya eller ananas. Tillsétt sedan olika kryddor
och &rter efter eget tycke och smak. Salta inte
i marinaden, eftersom saltet drar ut vétskan ur
kottet s& att det blir hart och segt. Lagg i kdttet
s& att det técks helt av marinaden och téck éver
kérlet. Lat det helst sté och dra &ver natten.

* Varmeplattornas @ ytbeléiggning ser till aft det
inte bréinns fast och de beh&ver inte smérjas
med négot fett. Om du &@ndé vill anvénda lite fett
méste det vara eft matfett eller en olja som l&m-
par sig fér stekning, t ex rapsolja.

e Om du inte &r séker pé& nér det &r genomgrillat i
mitten kan du anvénda en vanlig kéttermometer.

/\ Obs!

Dra ut kontakten och vénta tills apparaten blivit helt
kall innan du rengér den. Risk fér personskador!

A Akta!

Rengér inte apparaten under rinnande vatten och
doppa heller aldrig ner den i vatten. D& kan den

totalférstéras!

* Dra rengéringsskrapan @) Sver vérmeplattorna
© nar de kallnat. Det blir lattare att ta bort fett
och smulor om det férst samlas ihop.

* Torka av vérmeplattorna @ med en fuktig trasa.
Envis smuts tar du bort med lite milt diskmedel
pé trasan. Anvénd inte starka rengdringsmedel,
slipande svampar eller spetsiga féremdl for att
rengdra apparaten, d& kan ytbeldggningen skadas.

e Om det har brént fast ordentligt Idgger du en véat
trasa éver det fastbrénda fér att 16sa upp det.

Det rdcker att torka av apparatens utsida med en
fuktig trasa.
Se noga till s& att alla delar é&r helt torra innan du

anvénder apparaten igen.
Torka av rengéringsskrapan © med en fuktig trasa.

Envis smuts tar du bort med négra droppar milt disk-

medel pd trasan.

Férvaring

Férvara den rengjorda apparaten pé& ett torrt stélle.
Stéing sdkerhetslaset @ e
Linda upp kabeln @ pé& kabelvindan under apparaten.
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Recept

Panini &r en varm smérgds av farskt, vitt brod. Det
farska vita brédet och ingredienserna grillas innan
det serveras.

Panini med spenat och ost
250 g bladspenat

1 18k

1 vitloksklyfta

1 msk olja

2 tsk citronsaft

1 nypa salt (och peppar)

4 skivor rostbréd eller franskbrod
40 g kryddsmér

75 g mozzarella

20 g pinjekérnor

e Rensa och skdlj bladspenaten.

e Skala och finhacka 16k och vitlsk och l&t det
mjukna i varm olja tills det blir genomskinligt.
Lagg i spenaten. Krydda med citronsaft, salt och
peppar.

e Bred kryddsmér pé& brédet.

o Skér upp mozzarellan i skivor och férdela dem
pd tvé& brédskivor tillsammans med den avrunna
spenatréran. Stré éver pinjekérnor.

e Lagg pé en brédskiva till.

* lagg forsiktigt smérgésen pé paninigrillen som
varmts upp till medelvérme och sténg locket.

* Vanta tills paninin blivit gyllenbrun. Sedan kan
du ta ut den ur paninigrillen.

Panini med kycklingbrést
400 g kycklingbrost

20 g smoér

Peppar, salt, paprikapulver

120 g strimlad bacon

6 skivor rostbréd eller franskbréd
3 msk salladsdressing (med yoghurt)
30 g isbergssallad

2 tomater

1 avocado

1 tsk limonsaft (eller citronsaft)

50 g slanggurka

o Skalj kycklingbrastet snabbt under rinnande, kallt
vatten och sug upp éverflddig vétska med ett
hushéllspapper. Hetta upp smér i en teflonpanna
eller liknande och bryn kéttet ordentligt p& bada
sidorna. Sank vérmen till medeltemperatur och
lat kycklingbréstet genomstekas i ca 10 minuter.
Nar det &r klart kryddar du med salt, peppar
och paprikapulver, tar upp det ur pannan och
lagger det &t sidan.

e Varm upp fettet i pannan igen och knaperstek
baconstrimlorna i det.

e Férdela yoghurtdressing p& 3 brédskivor, lagg
pd isbergssallad, skiva tomaterna, krydda och
ladgg pé dem ocksa.

e Skar upp kycklingbréstet pé langden och légg
bitarna ovanpé tomatskivorna.

e Skér upp avocadon runt om pé ldngden och
vrid ill fér att lossa kérnan. Dra av skalet och
skdr upp avocadon i skivor. Droppa limonsaft
(eller citronsaft) dver avocadon s& att den inte
mérknar. Lagg avocadoskivorna pé smérgésen.

¢ Skiva gurkan och légg ovanpé avocadon.

e Lagg pé en brédskiva till.

* lagg forsiktigt smérgésen pé paninigrillen som
vérmts upp till medelvérme och stéing locket.

 Vanta tills smdrgésen blivit gyllenbrun och ta
sedan férsiktigt ut den ur paninigrillen.
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Senapsbaguette

1 baguette

1 vitleksklyfta

50 g inlagd gurka med senapsfron
40 g pecorino

1 msk stark osétad senap

2 msk sét senap

50 g smér

2 msk hackad gréslak

salt, peppar

* Snitta baguetten diagonalt med ca 2 - 3 centimeters
mellanrum, men skér inte igenom den helt.

e Skala och pressa vitldken, hacka den inlagda
gurkan mycket fint och riv pecorinoosten.

* Blanda stark osétad och sét senap med mjukt
smér, vitldk, gurkhack, pecorino och graslsk
och smaka av med salt och peppar.

* Fyll hacken i baguetten med réran och linda in
den i aluminiumfolie.

 lagg baguetten pé paninigrillen som vérmts
upp till medeltemperatur och stéing locket.
Grilla baguetten gyllenbrun.

Kassering

Apparaten far absolut inte kastas
bland hushéllssoporna. Den hér pro-
dukten faller under bestéimmelserna
for EU-direktiv 2002/96/EC.

Ldmna in apparaten till ett féretag som har tillsténd
attta hand om den har typen av kasserade apparater
eller till din kommunala avfallsanléggning.

F&lj géllande foreskrifter.

Om du &r tveksam ska du frédga den lokala avfalls-
hanteringsmyndigheten.

Lry Lamna in allt fsrpackningsmaterial fill

&

miljdvanlig &tervinning.

Garanti och service

Fér den hér apparaten lédmnar vi tre &rs garanti fran
och med inképsdatum. Den hér apparaten har fill-
verkats med omsorg och genomgétt en noggrann
kontroll innan leveransen. Var god bevara kassakvit-
tot som képbevis. Vi ber dig att kontakta ditt service-
stéille per telefon vid garantifall. Endast d& kan pro-
dukten skickas in frakifritt.

Garantin géller bara fér bara fér material- eller fa-
brikationsfel, den t&cker inte transportskador, f&rslit-
ningsdelar eller skador p& &mtéliga delar som t ex
brytare och batterier. Produkten &r endast avsedd
for privat bruk och fér inte anvandas yrkesmdssigt.
Vid missbruk och felaktig behandling, anvéndande
av véld och vid ingrepp som inte gjorts av vér auk-
toriserade servicefilial upphér garantin att gélla.
Den lagstadgade garantin begrénsas inte av denna
garanti.

Garantitiden férléngs inte fér att man utnyttjar gar-
antifsSrménerna. Det géller Gven for utbytta eller re-
parerade delar. Eventuella skador och brister som
upptdcks redan vid kdpet méste anméilas omedel-
bart efter uppackningen, dock senast tvé dagar ef-
ter inkdpsdatum. Né&r garantitiden &r slut mé&ste man

betala fér eventuella reparationer.

(B> Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: kompernass@lidl.se

(D Service Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl.fi

Importér

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

Www. komperndss.com
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Panini-grill

Indledning

Til lykke med kebet af din nye elartikel.

Dermed har du valgt et produkt of hej kvalitet. Betje-

ningsvejledningen er del af dette produkt. Den indehol-
der vigtige informationer om sikkerhed, anvendelse
og bortskaffelse. Du bedes szette dig ind i alle pro-
duktets betjenings- og sikkerhedsanvisninger fer brug.
Brug kun produktet som beskrevet og kun til de
angivne anvendelsesomrdder. Lad ogsé vejledningen
falge med produktet, hvis du giver det videre fil andre.

Bestemmelsesmaessig
anvendelse

Beskrivelse af apparatet

Figur A:

@ Varmetrinsregulering

@ Rad kontrollampe “Opvarmning”
© Stremledning

O Sikkerhedslukning

@ Gron kontrollampe “Ready”

O Greb

@ Fedtopsamlingsskal

©O Fedtudlzb

O Varmeplader

Figur B:
@ Rengeringsskraber

Tekniske data

Panini-bordgrill er beregnet il at riste smé bred og
sandwiches eller til at grille andre fedevarer.

Panini-grillen er udelukkende beregnet til privat brug.
Brug ikke panini-grillen til erhvervsmaessige formal!

Medfglger ved keb

e Panini-grill

* Fedtopsamlingsskal
* Rengeringsskraber
* Betjeningsvejledning

Meerkespaending: 220240V ~, 50 Hz

Strgmforbrug: 2000 W

Sikkerhedsanvisninger

A sadan undgés faren

for elektrisk stod

* Apparatet mé kun anvendes indenders i terre rum.
Serg for, at paninimakeren aldrig sprejtes til med
vand - heller ikke, nér der er slukket for den.

* Brug kun apparatet, hvis stramspaendingen pé&
stedet svarer til apparatets stremspaending.

e Slut ikke paninimakeren til en stikkontakt med flere
stik, hvor der samtidig er filsluttet andre el-appa-
rater. Dette kan medfere overbelastning af strom-
kredsen.

¢ Sluk for paninimakeren, hver gang du er feerdig
med at bruge den. Traek derefter stikket ud.

¢ Serg for, at der ikke kommer vand ind i panini-
makeren under rengering. Renger aldrig appa-
ratet under rindende vand.
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Leeg aldrig paninimakeren ned i vand eller
andre vaesker!

* Beskyt elledningen, s& den ikke beskadiges.
Serg for, at den ikke klemmes fast, og hold den
pé afstand af varme genstande. Lad ikke ledningen
haenge lost fra bordet eller arbejdspladen.

* Abn ikke paninimakerens kabinet.

* Lad omgéende defekte stik eller kabler udskifte
af en autoriseret reparater, sa farlige situationer
undgés.

* Reparationer m& kun udferes af personer, der
er autoriseret af producenten, eller af en erfaren
reparater.

A sadan undgér du fare for brand
og personskade

* Stil paninimakeren pa et jaevnt, skridsikkert og
varmebestandigt underlag og ikke pé eller ved
siden af andre apparater, som udstréler meget
varme (f.eks. bradrister, komfur).

* Brug ikke paninimakeren i naerheden af letantaen-
delige genstande, f.eks. under gardiner eller ved
siden af kekkenruller.

Selv om paninimakeren bruges efter forskrifter-
ne, bliver nogle of delene meget varme (f.eks.
kabinettets averste og nederste plade). Pas p&

ikke at rare ved disse flader, men sluk for appa-

ratet, og vent, til de er helt afkglede.

¢ Vikl altid eHedningen helt ud, s& du undgér farlig
overophedning.

* Under brug kan paninimakeren uden fare ébnes
og lukkes med det varmeisolerede greb.

Denne paninimaker mé ikke benyttes af personer
(inklusive bern) med begraensede fysiske, senso-
riske eller psykiske evner eller med manglende
erfaringer og/eller manglende viden, medmindre
en ansvarlig person holder opsyn med dem og
giver dem anvisninger fil, hvordan paninimakeren
skal benyttes.

Barn skal vaere under opsyn, s& det sikres, at de
ikke leger med paninimakeren.

Brug ikke denne paninimaker med et eksternt
timerur eller et separat fjernstyringssystem.

Lad paninimakeren kale helt of, for du ger den
ren og stiller den vaek.

A\ Sadan undgér du, at panini-

makeren beskadiges

¢ Tag kun maden op med en plast- eller traespatel

eller en anden egnet genstand, der ikke er lavet
af metal, s& du ikke edelaegger paninimakerens
slip-let-beleegning.

Brug aldrig kraftige rengaringsmidler og spidse
genstande til rengering.
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Forste ibrugtagning

Betjening

1. Tag paninimakeren ud af emballagen. Fiern alle

@vrige transportsikringer som f.eks. folie eller kabel-

holdere.
2. Fer du anvender paninimakeren skal du kontrollere,

at den er fuldsteendig og ikke har synlige skader.

3. Gennemlaes denne brugsanvisning omhyggeligt.
. Stil apparatet op som angivet i sikkerhedsanvis-
ningerne.

5. Abn sikkerhedslukningen @ 6

6. Renger paninimakeren med en fugtig klud som

beskrevet under "Rengering og vedligeholdelse".

. Luk apparatet.

8. Seet stikket i stikkontakten, og lad apparatet varme
op til maksimal temperaturindstilling i ca. 5 mi-
nutter.

® Bemaerk:

Nar paninimakeren varmes op farste gang, kan der
udvikles en smule reg og lugt p& grund af produktions-
rester. Det er helt normalt og ufarligt. Serg for fil-
straekkelig udluftning, og ébn for eksempel et vindue.

9. Traek stikket ud af stikkontakten efter opvarmning,
og lad apparatet afkgle.
10. Renger apparatet igen med en fugtig klud.

1. Luk paninimakerens lég med grebet @.

2. Seet fedtopsamlingsskélen @ ind i apparatet.

3. Seet stramstikket i en stikkontakt. Den grenne kon-
trollampe "Ready" @ lyser, nér varmetrins-indstillin-
gen @ star pd "0".

. Indstil det enskede trin p& varmetrinsindstillingen
@. Den grenne kontrollampe "Ready" @ slukkes,
og den rede kontrollampe "Opvarmning" @ lyser.
Sé snart det indstillede varmetrin er n&et, slukker
den rede kontrollampe "Opvarmning" @, og den
grenne kontrollampe "Ready" @ begynder at lyse
igen.

® Bemserk:

Den grenne kontrollampe “Ready” @ lyser ogsé,
nér varmetrins-indstillingen @ stér p& "0". S& snart
du stiller varmetrins-indstillingen @ pé& den gnskede
stilling, slukkes den grenne kontrollampe "Ready" @
og teendes igen, nér den gnskede temperatur er
ndet.

® Bemserk:

Den grenne kontrollampe "Ready" @ kan slukkes
igen af og til, og den rede kontrollampe "Opvarm-
ning" @ lyser igen. Det betyder, at temperaturen
kommer under den indstillede temperatur, og at ap-
paratet varmes op igen!

5. Abn apparatets lag, og leeg fedevarerne, der
skal ristes/grilles p& den nederste varmeplade @.

6. Luk paninigrillens l8g med grebet @.
Den gverste varmeplade @ kan drejes, og derfor
er den altid parallel med den nederste varmep-
lade @, selv om grillmaterialet er tykt. P4 denne
mé&de opnds der et optimalt grillresultat.

. Kontrollér det grillede materiales bruning efter
et stykke tid. Abn hertil panini-grillens lag med
grebet @.
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® Bemaerk:
Begynd med korte grilltider, og ger dem laengere
og laengere, indtil du har fundet den rigtige tid.

8. Naér du er tilfreds med resultatet, dbnes laget,
og de grillede fadevarer tages ud.

/\ Obs:

Brug ikke spidse eller skarpe genstande fil at tage
grillmaterialet ud med. De kan beskadige varme-
pladernes @ overflader!

9. Stil varmetrins-indstillingen @ pé “0”, og tag
stikket ud af stikkontakten.

/\ Obs:

Nér apparatet ikke bruges, skal stikket altid tages
ud of stikkontakten. Det er ikke nok at stille varmetrins-
indstillingen @ p& “0"!

Tips og tricks

* Hvis kedet marineres, inden det grilles, bliver det
mere mort og grillningen gar hurtigere. Hertil
kan f.eks. bruges sur flede, radvin, eddike, kaerne-
mazelk eller frisk saft fra papaya eller ananas. Tilsaet
krydderurter og krydderier efter smag. Lad veere
med at tilssette salt, da det traekker vandet ud of
kadet og ger det hardt. Laeg kedet i marinaden,
s& det er helt daekket il, og luk for beholderen.
Det er bedst at lade det traekke natten over.

e Varmepladerne @ har slip-let-belsegning, og
derfor skal der ikke bruges fedt. Hvis du alligevel
vil bruge fedt, skal du serge for, at fedtet/olien
er egnet fil stegning, f.eks. rapsolie.

* Hvis du ikke er sikker p&, om grillmaterialet er
mort indeni, kan du bruge et almindeligt ked-
termometer.

Rengering og vedligeholdelse

/\ Obs!

Traek stikket ud, for du begynder at rengere, og
vent, til sandwichmakeren er helt afkelet. Fare for
personskadel!

/\ Obs!

Renger aldrig paninimakeren under rindende vand,
og leeg den aldrig ned i vand. Apparatet kan be-
skadiges, s& det ikke leengere kan repareres!

* Treek rengeringsskraberen @ hen over varmep-
laderne @, nér varmepladerne @ er kalet of, s&
fedt og rester skubbes sammen og lettere kan
fiernes.

* Tor varmepladerne @ af med en fugtig klud.
Hvis snavset sidder meget fast, kan du komme
lidt mildt opvaskemiddel p& kluden. Brug ikke
skrappe renggringsmidler, ru svampe eller spidse
genstande, sa slip-letbelaegningen ikke edelsegges.

* Ved kraffige skorper kan du leegge en vad karklud
pé de fastbraendte rester for at blede dem op.

Det er nok at renggre paninimakerens udvendige
flader med en fugtig klud.
Bemaerk, at alle dele skal vaere helt tarre, for panini-

makeren anvendes igen.
Ter rengeringsskraberen (O af med en fugtig klud.

Hvis snavset sidder meget fast, kan du tilssette et
mildt opvaskemiddel til kluden.

Opbevaring

Opbevar det rengjorte apparat pé et tert sted.

Luk sikkerhedslukningen @ .

Vikl stremledningen €@ om opviklingen p& apparatets
underside.

.20



Opskrifter

En panini er en varm sandwich, der er tilberedt af
friskt, hvidt brad. Den ristes frisk og serveres derefter.

Spinat-ost-panini
250 g bladspinat

1 leg
1 fed hvidleg
1 spsk. olie

2 tsk citronsaft

Lidt salt (og peber)

4 skiver toast/hvidt brad
40 g kryddersmar

75 g mozzarella

20 g pinjekerner

e Sortér bladspinaten, og vask den.

¢ Pil leg og hvidlag, og hak dem fint, steg dem
i varm olie, til de er klare. Tilsaet spinaten.
Krydr med citronsaft, salt og peber.

* Smer toasten med kryddersmer.

e Skaer mozzarellaen i skiver, og fordel den med
den afdryppede spinat pé& to toastskiver. Strg
med pinjekerner.

e Daek paninien med en skive toast.

* laeg forsigtigt paninien pé paninimakeren, der
er varmet op til det mellemste varmetrin, og luk
laget.

e Vent, til paninien er ristet gylden-brun. Tag den
s& ud af paninimakeren.

Kyllingebryst-panini
400 g kyllingefilet

20 g smer

Peber,salt, stadt paprika
120 g bacon, i strimler

6 skiver toast/hvidt bred

3 spsk salatdressing (yoghurt)
30 g icebergsalat

2 tomater

1 avocado

1 tsk limesaft

50 g salatagurker

e Skyl kyllingefileterne kort under rindende vand,
og dup dem tarre med kekkenrulle. Varm smarret
op i en slipletpande, og steg kyllingefileterne
kraftigt deri p& begge sider. Stil blusset p& mid-
deltemperatur igen, og lad kyllingefileterne stege
feerdig i ca. 10 min. Krydr med salt, peber og
paprika efter stegningen, tag dem af panden,
og stil dem til side.

* Varm fedtet op i panden igen, og steg bacon-
strimlerne sprade deri.

¢ Fordel yoghurt-dressingen pd 3 toast-/hvede-
bradsskiver, leeg icebergsalaten pd, skaer tomaterne
i skiver, krydr, og laeg dem ogsé pé.

o Skeer kyllingefileterne pé& langs, og leeg dem pé
tomaterne.

e Skaer avocadoen over p& midten, og lasn stenen
ved at dreje den. Tag skallen of, og skeer avocadoen
i skiver. Dryp avocadoen med limesaft, s& den
ikke bliver brun. Leeg skiverne p& paninien.

e Skaer agurken i skiver, og leeg den p& avocadoen.

e Daek paninien med en skive toast.

* leeg forsigtigt paninien pd paninimakeren, der
er varmet op til det mellemste varmetrin, og luk
laget.

e Vent, til paninien er ristet gylden-brun, og tag
den forsigtigt af paninimakeren.
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Senneps-baguette
1 baguette

1 fed hvidleg

50 g sennepsagurker
40 g pecorino

1 spsk sennep

2 spsk sed sennep

50 g smer

2 spsk. purleg,

Salt, peber

e Skeer baguetten pé tvaers med ca. 2-3 cm
afstand uden at skaere den helt igennem.

* Pil hvidleget og mas det, skeer sennepsagurkerne
i meget smd terninger, og riv pecorinoen.

¢ Rer den steerke og sede sennep sammen med
bladt smer, hvidleg, agurketerninger, pecorino
og purleg, og smag til med salt og peber.

* Fyld sennepssmarret i indskaeringerne i baguetten,
og vikl den ind i alufolie.

* Leg baguetterne p& paninimakeren, der er varmet
op til det mellemste varmetrin, og luk laget.
Baguetten skal vaere gylden-brun.

Bortskaffelse

Smid aldrig paninimakeren ud sammen
med det normale husholdningsaffald.

hi 4

Bortskaf apparatet hos et godkendt affaldsfirma

Dette produkt er underlagt det euro-
paiske direktiv 2002/96/EC.

eller p& dit kommunale affaldsanlzeg.

Folg de aktuelt geeldende regler.

Kontakt affaldsordningen, hvis du er i tvivl.
(0. Aflever alle emballagematerialer pé et
%{9 affaldsdepot, s& miljzet skdnes.

Garanti og service

P& denne donkraft f&r du 3 &rs garanti fra kebsda-
toen. Apparatet er produceret omhyggeligt og in-
den levering afprevet samvittighedsfuldt.

Opbevar kassebonen som bevis for kebet. | garantitil-
felde bedes du kontakte service-afdelingen telefonisk.
P& denne made kan gratis indsendelse af varen
garanteres.

Garantiydelsen gaelder kun for materiale- eller fabri-
kationsfejl, men ikke for transportskader, sliddele eller
skader pd skrebelige dele som f.eks. kontakter eller
batterier. Produktet er kun beregnet til privat og ikke
til erhvervsmaessigt brug.

Ved misbrug og uhensigtsmaessig behandling, anven-
delse af vold og ved indgreb, som ikke er foretaget
af vores autoriserede service-afdeling, ophgrer go-
rantien. Dine juridiske rettigheder indskraenkes ikke
ved denne garanti.

Garantiperioden forleenges ikke p& grund af pro-
duktansvaret. Det gaelder ogsé for udskiftede og re-
parerede dele. Eventuelle skader og mangler, som
allerede findes ved kab, skal straks anmeldes efter
udpakning og senest to dage efter kebsdatoen.
Ndr garantiperioden er udlgbet, skal udgifterne fil
reparationer betales normalt.

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

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

wWww. kompernoss.com
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Panini-Grill

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir die an-
gegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Bestimmungsgeméfler

Gebrauch

Der Panini-Grill ist dafiir bestimmt, kleine Brotchen
und Sandwiches zu résten oder andere Lebensmittel
zu grillen.

Er ist ausschlieBlich fir den privaten Haushalt be-
stimmt. Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich!

Lieferumfang

* Panini-Grill

* Fett-Auffangschale

* Reinigungsschaber
¢ Bedienungsanleitung

Gerdtebeschreibung

Abbildung A:

@ Heizstufenregler

@ rote Kontrollleuchte “Aufheizen”
© Netzkabel

O Sicherheitsverschluss

@ grine Kontrollleuchte “Ready”
O Griff

@ Fett-Auffangschale

© Fettauslauf

O Heizplatten

Abbildung B:
@ Reinigungsschaber

Technische Daten

220-240V ~, 50 Hz
2000 W

Nennspannung:
Leistungsaufnahme:

Sicherheitshinweise

A So vermeiden Sie Gefahren durch
elektrischen Schlag

e Das Gerét darf nur in trockenen Rdumen im
Innenbereich eingesetzt werden. Halten Sie das
Gerdt - auch im ausgeschalteten Zustand - von
Spritzwasser fern.

¢ Benutzen Sie das Gerdt nur dann, wenn die orili-
che Netzspannung mit der Nennspannung des
Gerdtes Ubereinstimmt.

 SchlieBen Sie das Gerdt nicht Gber eine Mehr-
fachsteckdose an, iiber die gleichzeitig andere
elektrische Gerdte arbeiten, denn das kann zu
einer Uberlastung des Stromkreises fihren.

e Schalten Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch
aus. Ziehen Sie dazu den Netzstecker.

e Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein
Wasser in das Innere des Gerétes gelangt. Reini-
gen Sie das Gerdt nie unter flieBendem Wasser.
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Tauchen Sie das Gerdt nie in Wasser oder an-
dere Flijssigkeiten ein.

¢ Schiitzen Sie das Netzkabel vor Beschadigung.
Achten Sie darauf, es nicht einzuklemmen und
von heiflen Gegenstédnden fernzuhalten. Lassen
Sie das Netzkabel nicht lose von Tisch oder
Arbeitsplatte hdngen.

« Offnen Sie nie das Gehduse des Gerétes.

* Lassen Sie beschddigte Netzstecker oder Netz-
kabel sofort von autorisiertem Fachpersonal
oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

* Reparaturen dirfen nur im vom Hersteller
autorisierten Fachhandel oder durch erfahrenes
Fachpersonal ausgefihrt werden.

A\ So vermeiden Sie Brand- und
Verletzungsgefahren

¢ Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, rutschfeste
und hitzebesténdige Unterlage und nicht auf
oder neben andere Gerdte, die viel Wérme
ausstrahlen kénnen (z.B. Toaster, Kiichenherde).

¢ Betreiben Sie das Gerdt nicht in der Néhe leicht
brennbarer Gegenstdnde, z.B. unter Gardinen
oder neben Kiichenkrepp-Rollen.

Auch bei vorschriftsméBiger Benutzung werden
einzelne Gerdteteile sehr heif} (z.B. die obere
und untere Gehduseplatte). Achten Sie darauf,
diese Oberfléchen nicht zu berihren, bis sie
nach dem Ausschalten vollstandig abgekihlt
sind.

* Um eine gefdhrliche Uberhitzung zu vermeiden,
wickeln Sie stets die gesamte Lange des Netzka-
bels ab.

* Wéhrend des Betriebs kann das Gerét gefahrlos
am wérmeisolierten Griff gedffnet und ge-
schlossen werden.

e Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch

Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zusténdige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét
zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzu-
stellen, dass sie nicht mit dem Gerét spielen.
Betreiben Sie dieses Gerdt nicht mit einer exter-
nen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem.

Lassen Sie das Gerét nach dem Ausschalten voll-
sténdig abkihlen, bevor Sie es reinigen und ver-
stauen.

/\ So vermeiden Sie Schédden am

Gerdit

e Entnehmen Sie jegliche Speisen nur mit einem

Kunststoff- oder Holzspachtel oder einem ande-
ren geeigneten, nichtmetallischen Gegenstand,
um die Antihaftbeschichtung des Gerétes nicht
zu zerstoren.

Benutzen Sie - aus dem selben Grund - zur Rei-
nigung keine scharfen Putzmittel und spitzen
Gegensténde.
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Erste Inbetriebnahme

Bedienen

1. Entnehmen Sie das Gerét aus der Verpackung.
Entfernen Sie alle zusatzlichen Transportsicherun-
gen, z.B. Folien oder Kabelhalter.

. Uberpriifen Sie vor der Inbetriebnahme den Lie-
ferumfang auf Vollsténdigkeit und eventuell sicht-
bare Beschadigungen.

. Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung aufmerksam
durch.

. Stellen Sie das Gerdt gemé&f den Sicherheitshin-
weisen auf.

. Offnen Sie den Sicherheitsverschluss @ 6

. Reinigen Sie das Gerét mit einem feuchten Tuch
wie unter “Reinigen und Pflegen” beschrieben.

. SchlieBen Sie das Gert.

. Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose und lassen Sie das Geréit fir ca.

5 Minuten auf maximaler Temperatureinstellung

aufheizen.

® Hinweis:

Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes kann es
durch fertigungsbedingte Rickstéinde zu leichter
Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
normal und véllig ungeféhrlich. Sorgen Sie fiir aus-
reichende Belisftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein
Fenster.

9. Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufheizen
aus der Netzsteckdose und lassen Sie das Gerdt
abkihlen.

10. Reinigen Sie das Gerdt noch einmal mit einem

feuchten Tuch.

1. SchlieBen Sie den Gerdatedeckel am Griff @.

. Schieben Sie die Fett-Auffangschale @ in das
Gerdt.

. Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose. Die griine Kontrollleuchte “Ready” @
leuchtet auf, wenn der Heizstufenregler @ auf
,0" steht.

. Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufen-
regler @ ein. Die griine Kontrollleuchte “Ready”
@ erlischt und die rote Kontrollleuchte “Aufhei-
zen” @ leuchtet auf. Sobald die eingestellte
Heizstufe erreicht ist, erlischt die rote Kontroll-
leuchte “Aufheizen” @ und die griine Kontroll-
leuchte “Ready” @ leuchtet wieder auf.

® Hinweis:

Die grine Kontrollleuchte “Ready” @ leuchtet
auch, wenn der Heizstufenregler @ auf ,0” steht.
Sobald Sie den Heizstufenregler @ auf die ge-
wiinschte Position stellen, erlischt die grine Kontroll-
leuchte “Ready” @ bis die Temperatur erreicht ist.

® Hinweis:

Die griine Kontrollleuchte “Ready” @ kann sich
zwischendurch wieder abschalten und die rote Kon-
trollleuchte “Aufheizen” @ leuchtet wieder auf. Das
bedeutet, dass die eingestellte Temperatur unter-
schritten wurde und das Gerét wieder aufheizt!

. Offnen Sie den Gerétedeckel und legen Sie die
zu réstenden/grillenden Lebenmittel auf die unte-
re Heizplatte @.

. SchlieBBen Sie den Gerdatedeckel am Griff @.
Durch die drehbar gelagerte obere Heizplatte
O, liegt er auch bei dickerem Grillgut immer
parallel zur unteren Heizplatte @. So wird ein
optimales Grillergebnis erreicht.

. Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Bréunung
des Grillgutes. Offnen Sie hierzu den Geriite-
deckel am Griff @.
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® Hinweis:
Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern
Sie sie, bis Sie die richtige Dauer gefunden haben.

8. Wenn Sie mit der Bréunung zufrieden sind, ent-
nehmen Sie das Grillgut.

A\ Achtung:

Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegen-
stéinde, um das Grillgut zu entnehmen. Diese kénnten
die Oberfléchen der Heizplatten @ beschadigen!

9. Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf ,0”
und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

A\ Achtung:

Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netz-
steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht verwenden. Es
geniigt nicht den Heizstufenregler @ auf ,0” zu
stellen!

Tipps und Tricks

¢ Um Fleisch zarter zu machen und das Grillen zu

beschleunigen, kénnen Sie es vorher marinieren.

Als Grundlage hierfir eignen sich zum Beispiel

saure Sahne, Rotwein, Essig, Buttermilch oder fri-

scher Saft von Papaya oder Ananas. Fiigen Sie,
je nach Geschmack, Kréuter und Gewiirze hin-
zu. 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 Ge-
faB. Lassen Sie es am besten iber Nacht darin
ziehen.

* Die Heizplatten @ sind antihaft-beschichtet,
daher ist extra Fett nicht nétig. Wenn Sie trotz-
dem Fett benutzen wollen, achten Sie darauf,
dass das Fett/Ol zum Braten geeignet ist, zum
Beispiel Rapsdl.

e Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob das Grillgut
auch im Inneren schon gar ist, benutzen Sie ein
handelsibliches Fleischthermometer.

Reinigen und Pflegen

A\ Achtung!
Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und
warten Sie, bis das Gerdét vollstandig abgekihlt ist.
Verletzungsgefahr!

A Achtung!
Reinigen Sie das Gerdt nie unter flieBendem Was-
ser und tauchen Sie es nie in Wasser ein. Das Gerdét

kann irreparabel beschadigt werden!

¢ Ziehen Sie den Reinigungsschaber ), nachdem
sich die Heizplatten @ abgekihlt haben, iber
die Heizplatten @, so dass Fett und Ricksténde
zusammengeschoben werden und Sie diese bes-
ser entfernen kdnnen.

e Wischen Sie die Heizplatten @ mit einem feuch-
ten Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzun-
gen geben Sie ein mildes Spilmittel auf das
Tuch. Benutzen Sie zur Reinigung keine scharfen
Putzmittel, raue Schwémme oder spitze Gegen-
stéinde, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
zerstoren.

* Bei starken Verkrustungen legen Sie ein nasses
Spiltuch auf die festgebackenen Rickstéinde, um
diese aufzuweichen.

Fir die Reinigung der AuBenfléchen des Gerétes
genigt ein feuchtes Tuch.

Achten Sie darauf, dass vor der erneuten Verwen-
dung des Gerdtes alle Teile vollsténdig trocken sind.

Wischen Sie den Reinigungsschaber @ mit einem
feuchten Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzun-
gen geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
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Aufbewahren

Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
trockenem Ort auf.

SchlieBen Sie den Sicherheitsverschluss @ e
Wickeln Sie das Netzkabel @ um die Kabel-
aufwicklung an der Unterseite das Gerdtes.

Rezepte

Ein Panini ist ein warmes, aus frischem Weiflbrot zu-
bereitetes Sandwich. Es wird frisch geréstet und
dann serviert.

Spinat-Kése-Panini
250 g Blattspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1ELOI

2 TL Zitronensaft

1 Prise Salz (und Pfeffer)
4 Scheiben Toast/Wei3brot
40 g Krauterbutter

75 g Mozzarella

20 g Pinienkerne

e Blattspinat verlesen und waschen.

e Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein
hacken, in heiBem Ol glasig diinsten. Den Spinat
zufigen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiir-
zen.

e Toast mit Krduterbutter bestreichen.

¢ Mozzarella in Scheiben schneiden, mit dem ab-
getropften Spinat auf zwei Toastscheiben vertei-
len. Mit Pinienkernen bestreuen.

 Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast be-
decken.

* Die Panini vorsichtig auf den auf mittlere Heizstu-
fe vorgeheizten Panini-Grill legen und den Dek-
kel schlieBen.

e Warten bis die Panini gold-braun geréstet sind.
Dann aus dem Panini-Grill entnehmen.

H&hnchenbrust-Panini
400 g Héhnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Wei3brot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)
30 g Eisbergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

1 TL Limonensaft

50 g Salatgurke

¢ Hdahnchenbrusffilet unter flieBendem Wasser
kurz abspiilen und mit Kiichenpapier trockentup-
fen. In einer beschichteten Pfanne Butter erhitzen
und die Hahnchenbrustfilets darin von beiden
Seiten kréftig anbraten. Den Herd auf mittlere
Temperatur zuriickschalten und die Héhnchen-
brustfilets ca. 10 Minuten fertig braten. Nach
dem Braten mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,
aus der Pfanne nehmen und beiseitelegen.

 Das Fett in der Pfanne noch einmal erhitzen und
die Bacon-Streifen darin knusprig braten.

e Auf 3 Toast-/Weibrotscheiben Joghurt-Dressing
verteilen, Eisbergsalat darauflegen, Tomaten in
Scheiben schneiden, wiirzen und ebenfalls
drauflegen.

* Hahnchenbrustfilets der Léinge nach aufschnei-
den und auf die Tomaten legen.

e Avocado der Lédnge nach rundum aufschneiden
und durch eine Drehbewegung vom Kern I6sen.
Schale abziehen und Avocado in Scheiben
schneiden. Avocado mit dem Limonensaft be-
tréufeln, damit sie nicht braun anléuft. Die Schei-
ben auf die Panini legen.

e Gurke in Scheiben schneiden und auf die Avoca-
do legen.

* Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast be-
decken.

¢ Die Panini vorsichtig auf den auf mittlere Heizstu-
fe vorgeheizten Panini-Grill legen und den Dek-
kel schlieBen.

¢ Warten bis die Panini gold-braun geré&stet sind
und vorsichtig aus dem Panini-Grill entnehmen.
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Senf-Baguette

1 Baguette

1 Zehe Knoblauch

50 g Senfgurken

40 g Pecorino

1 EL scharfer Senf

2 EL siBer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrollchen
Salz, Pfeffer

* Das Baguette in ca. 2-3 Zentimeter grofien Ab-
stéinden quer ein- aber nicht durchschneiden.

¢ Knoblauch abziehen und zerdriicken, Senfgur-
ken sehr fein wiirfeln und Pecorino raspeln.

¢ Scharfen und siBen Senf mit der weichen Butter,
Knoblauch, Gurkenwiirfeln, Pecorino und Schnitt-
lauch verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

¢ Senfbutter in die Baguetteeinschnitte fiillen und
in Alufolie einwickeln.

* Die Baguettes auf den auf mittlere Heizstufe vor-
geheizten Panini-Grill legen und den Deckel
schlieBen. Das Baguette sollte gold-braun sein.

Entsorgen

)4

Entsorgen Sie das Gerdét iiber einen zugelassenen

Werfen Sie das Geréit keinesfalls in den
normalen Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen Richtlinie
2002/96/EC.

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

1Y)

&O

Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

Tel.: 01805 772 033 (0,14 EUR/Min. aus dem dt.
Festnetz, Mobilfunk max. 0,42 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

Importeur

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, DEUTSCHLAND

WwWww. kompernoss.com
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