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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

¢ Grease catchment tray
¢ Cleaning scraper

* Operating Instructions

Description of the appliance

Figure A:

@ Heat level regulator

@ Red control lamp “Power”
© 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.

¢ 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.

* 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.

* 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 @ 6

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 power plug into a wall power socket.
The red control lamp “Power” @ glows.

4. Select the desired level with the heat level regu-
lator @. As soon as the selected heating level
has been reached, the green control lamp “Rea-
dy” @ glows.

® 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:

The green control lamp “Ready” @ can repeatedly
switch itself off. This means that the programmed
temperature has fallen, and the appliance is auto-
matically heating 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 (O, 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 to 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. ol

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

¢ 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.

* Spread herb butter on the bread.

¢ 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 Tbsp 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 Thsp 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.

¢ 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.

¢ 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.

Dispose of all packaging materials in an

(2
%{9 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

(Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

Importer

KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM, GERMANY

www. kompernoss.com
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Wnomiépa

Eicaywyn

2uyxapnTpela yia Ty ayopd G véag 0ag CUCKEUNG.
Armodacioare €101 TV amoKTon evog TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
auTou Tou TPoidvToG. MepiExouy anuavTikég
urtodeieig yia v aoddhelia, T xpHon kai Ty
amdppiyn. Mpiv amé T xpAon Tou mpoidvtog eloik-
e100eiTe pe Oheg TIG uModeieig xeipiopol kal
acpaleiag. Xpnaoiporoieite To Poidy HOvo OTwg
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
Ze mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog ot
Tpitoug, mapadidere kai dha Ta tyypada.

Zkomog xprRong

H ouokeun mapaokeung mavivi mpoopiletar yia To
YNOIHO HIKPGV YWHIGV KAl GAVTOUITG 1) GANWY TPOIHwY.
Mpoopileral amokAeIoTIKAG yia OIKIAKR XPAOT.

Mn xpnoipoToeiTe TN CUCKEUN YIa EmTayYENUATIKOUG
okotoug!

2 Uvolo amooToAng

* Wnomiépa

* Aoyxeio culoyng Aioug
* Ztotpo kabapiopou

¢ Odnyieg xprong

Meprypadn cuokeung

Eikova A:

@ PubpioTng Babpidwy Beppodmrag

@ Koxkivn Auyvia etyxou “Power (loxlg)”

©O Kahodio diktiou

O Kieidwpa aodakeiag

@ Mpdaoivn huyvia ehéyxou “Ready( Eroipédmra)”
O XepohaPn

@ Aoyzio culoyng Nimoug

O Aidraén ekpong Nimoug

O Ocppavrikég MAAKeg

Eikova B:
@ =torpo kabapiopou

Texvikég mMAnpodopieg

220-240V ~, 50 Hz
Méyiom amoppddnon ioxtog : 2000 W

OvopaoTikn tdon:

Yrrodeieig acdalsiag

A Frol amoeuyere KivéUvoug péow

nAekrporAnéiag

* H ouokeun emTpémeral va Xpnoiporolgital povo
ot OTeyvoUG ecwTEPIKOUG XWpoug. Kparare T
GUOKEUN - QKOHA KAl OE ATTEVEPYOTIOINHEVN
katrdoraon - pakpid amd yekaldpevo vepd.

* Xpnoiporolgirte T CUCKEUT HOVO OTAV ) TOTIIKN
téon Siktlou cupdwvel pe TNV ovopacTiki Tdon
NG CUTKEUNG,.

*  Mn ouvbiete T cuokeun piow evog TOMNaATAOU,
HEOW TOU OTTOIOU AeITOUPYOUV TAUTOXPOVA Kal AANEG
nAekTpIKEG CuoKeutG, S16T autd pmopei va odnyrioer
OF pIa UTTEPGOPTWAT) TOU KUKAWHATOG PEUHATOG,

*  Amevepyoroieite T cuokeur| petd amd k&be xpron.
MNa auté Tpafare 1o Puopa.

¢ [pooctyete kard Tov kabapiopd wote va pn drave
kaBodlou vepd oTo £owTEPIKG TG CUoKeunG. Mnv
kaBapilete moté T cuoKeun k&TL aTIO piov vepd.




Moré pn Bubilete T cuokeun péca ot vepd
AMa uypa.

¢ [Mpootarelere To kaAwdio Siktlou amd {nuid.
Mpootyete wote va pnv 10 cuodiyyete kai va
TO KPATATE PAKPIA ATTO KAUTA avTikeipeva. Mnv
adnvere To kahdSio Siktlou xalapd kpepacpivo
ot pamtd) 1| ot mayko epyaciag.

* [loté unv avoiyere TV emKaAUYn TG CUCKEUNG.

* Ta Blopara A kakwdia Siktbou pe BAaPn mpéme
va avrikaBiotavral apiowg and eouciodompivo
ad1kd mpoowmikd A amd o TpApa eunnpitong
TeENATOV, OOTe va amodelyovral kivéuvol.

* O emokeutg emrpemeral va Sieayovrar pdvo oto
e€oucioSompévo amd Tov KATAoKEUAGT KATAGTAHA
N péow éumeipou eéaidikeupivou TpocwmikoU.

A Fron arrodeuyere kivéuvoug mupkayidag
Kal TPauuaTiopwy

*  TomoBereite T ouokeun} o pia ioia, avriohioBnTikh
kai OeppavOektikh Baon kar dyi eméve f Simha ot
AANEG CUOKEUEG OI OTTOIEG HTTOPEI VA EKUTTEUTIOUV
oAU OeppdmnTa (m.x. TooTiépa, pam koulivag).

*  Mn Aermoupyeite T cuckeur} kovTa ot elphekta
QvTIKeipeva, T.X. KAT® amod koupTiveg 1 Simha oe
pold koulivag.

Akopa kal og cUpdWVN pE TOUG KAvovIoHoUG
XPNON, HEHOVWHEVA TUAHATA TNG CUCKEUNG
yivovral moAU kautd (m.x. n emave kai kaTe
mhaka mepiBAfparog). Mpootdre wote va pnv
£pXEOTE O EMAdH HE QUTEG TIG EMPAVEIES, £WG
OTOU KPUWOOUV EVTENWG HETA TNV ATTEVEPYOTTOINGT).

* Tia va armodlyete pia emkivéuvn umepBéppavon,
&eTuNiyere avTa OAOKANPO To pRAKOG Tou kahwdiou
Siktlou.

e Kard m Sidpkeia g Aemoupyiag pmopei n cuokeun
va avoiyel kai k\eivel akivéuva amé m Oeppop-
ovepévn Aafi.

Auth n ouokeur| Sev mpoopiletar yia xprion
amd dropa (oupmepihapfavopévey maididv)

pe Teplopiopéveg duoikég, aiodnTnpiakég 1
TiveupaTikeg SuvatdtnTeg ) pe ENeyn epmeipiag
kal/ 1} pe ENNEIPN YVOOEWY, EKTOG €AV EMTpOUVTa
péow evog umelBuvou atdpou yia Ty aodaied
Toug N £dv £xouv Aafer umodeiéeig yia To Twg
XPNOIHOTIOIEITAl I GUOKEUT).

Ta maibid mpémel va emmpolvral ©oTe va
eéaodarilerar o1 Sev mailouv pe T Guokeun.
Mn Aerroupyeite aut ™ cuokeur pe évav elwtepikd
xpovobiakdmm 1y pe éva &exwpiotd olotpa
TNAEXEIPIOHOU.

Adrjvere T CUOCKEUN VA KPUWVEI TTAMPWG HETA TV
amevepyoroinon, mpiv Ty kaBapioere 1 duhdere.

A\ Eror amogevyere BAGBeg otn ouokeun

e AnopakpUvere kO €idoug TpOGIpa povo pe

pia mhaotikn f EUAivn omrdTtoula A pe éva AAo
KATAANNAO, HN HETAANIKO QVTIKEIHEVO, WOTE VA PNV
KATACTPEWETE TNV AVTIKOAANTIK EMOTPWON TNG
GUOKEUNG.

Mn xpnoipomoieite - yia tov iS10 Moyo - yia

Tov kaBapiopd aixunped pica kabapiopol kai
QvTIKEipEva.




Mpwtn B¢on ot Aerroupyia

Xeipiopog

1. AmopakpUvere T cuckeun amd ™ cuokeuaaia.
Aropakpuvete ONeG TIG CUPTIANPWHATIKEG AOPANEIEG
peradopdg, m.x. pepPpdveg 1 cuykpatioeig
kalwdiwv.

2. Mpiv ané ) Béon ot Aeroupyia eéyxete To olvolo
amooToM|G yia TV TAnpdTTa Kai yia evdexdpeveg
opartig {npits.

3. AiaPdorte auté To eyxelpidio TPooEKTIKA.

4. TomoBemote Tn ouokeu} clpdwva pe Tig urtodeieig
acakeiag.

5. Avoi&re 1o kheibwpa aodareiag @ G

6. KaBapilere Tn cuokeur pe éva vomoé mavi omwg
mepiypageral oto Kepdhaio “Kabapiopdg kai
dpovrida”.

7. K\eiote ) cuokeur).

8. Eicdyere to Blopa Sikriou ot pia mpila Siktlou
ka1 adrorte T cuokeur) va Leotabei yia mep. 5
Aerrrd otn péyiotn pUBpion Beppokpaoiag.

® YnoAEI=H:

Katd 1o mpato {gotapa g ouokeung, Aoyw umoler-
PpaTOV aTTd TNV KaTaokeur, prropsl va uttap&er pia
ehadpid Snpioupyia kamvou kal oopng. Autd ival
améAuta puaioroyikd kar akivéuvo. Ppovrilere yia
emapkn agpiopd, yia mapddeiypa avoilre tva
mapdBupo.

9. Merd 1o Liorapa, TpaPhére To Puopa amd Ty
npila kal adAoTE T GUOKEUT Va KPULOE .
10. KaBapiore 1 cuokeury G\ pia dopd pe éva

VRO TTavi.

1. K\eiote To kamdaki ouokeurig amd 1 Aafr ©.

2. QBnore 1o Soyelo ouloyng Aimoug @ oTn cuokeur).

3. Eicdyere 1o Buopa ot pia mpila Siktlou.

H kdkkivn Auxvia eéyxou “Power” @ avape.

4. PuBpiote Tv emBupnt Babpida oto pubpiot
Babpidwv Beppodtrag @. MoNiG emmeuyBsi n
puBpiopivn Babpida BeppodTnrag, avape n
npdoivn Auyvia eAtyxou “Ready” @.

® YrMoAEI=H:

H mpaoivn Auyvia ehéyxou "Ready" (Eroipo) @
avape akdpa kar 61av o pubpiotig Babpidwv
Beppotnrag @ Ppiokerar oto "0". MoMig Béoere Tov
pubpio Babpidwy Beppdmrag @ oty emBupnt
Bton, oPrvel n mpaoivn Auyvia ehéyxou "Ready” @
ka1 avaBe mahi otav emeuyOei n Beppokpaoia.

® YnoAEI=H:

H mpaoivn Auyvia ehéyxou “Ready” @ pmopei
evdidpeoa va amevepyoroinOei M. Autd onpaivel
o1 n puBpiopévn Beppokpacia katéPnke kai n
ouokeuny {eoTaiverar mail

5. Avoi&re To kamdki ouokeurig kai TormoBet)ote Ta Tpog
WroIpo TPOGIKa oty kaTw Oeppavrikr mhdka @.

6. Kheiote To kamdki g ouokeurg améd m Aafr ©.
Emeib) n eméve Oeppavikiy mhdka otékerar emave
ot mepioTpedOpevo dpavo @), akdpa kal ot o
XOVTPO TPoidv ynoipartog, eival TapaAnAn
mpog v kdtw BeppavTikn mdka @. Eron
emTuyyaverai éva Béitioto amotéleopa
ynoiparog.

7. ENéyxere perd amd kdmolo xpodvo 1o Babud
podiopaTog Tou TPoIdVTOG YnoipaTog.
Avoi&re yia auté To kamdki TNG CUCKEURG aTTd T

afn O.
® YNoAEI=H:

ZeKIV|OTE Pe GUVTOHOUG XPOVOUG Ynaipartog Kal
auéiote Toug twg 6Tou Ppsite T cwoth Sidpkeia.




8. Edv siote pe To Babpd podioparog ikavoroinpévor,
avoi&te To kamdki Kal amopakpUVETE TO TTPOidY

ynoiparog.

A\ Mpoooy:

Mn xpnoigormoleite aixuned 1 HUTEPA avTIKEipeva yia
va amopakplvete To TTPoidy ynoiparog. Autd Oa
pmopouloav va karaotpéyouv TG BeppavTikég
makeg @!

9. Mepiotpéyte To pubpiotr Babpidag Beppodmrag @
oto “0” kai 1pafrée To Buopa amd Ty mpila
Siktlou.

A\ Mpoooy:

Orav 8¢ xpnoiporoieite TN cuokeur], TpaPdre mévra
1o Blopa amd my mpida Siktbou. Aev apkel va Bicere To
pubpiot Babpidag Beppdmrag @ oro “0”!

Yrodeideig kai Texvaopara

* [a va yivel To kpéag o palako kai yia va
EMITAY UVETE TO YN OIPO, HTTOPEITE TIPONYOUHEVLG
va papivapere 1o kptag. Qg Baon yia autd
evéeikvuvtal yia mapadeypa n &ive kpépa, To
kokkivo kpaoi, To €idl, To foutupdyaia ) o
dpéokog xupodg amo mamayia f avava. Avaloya
pe m yebon mpooBiote pupwdikd kai kapukedpara.
Mn Badere ardm 16T autd adaipsi Ta uypd amd
10 Kptag Kkai To kavel okAnpod. TomoBetrote 1ol
10 Kptag ot papivada OoTe va ival eviehog
kaluppévo kai kheiote To Soxelo. AdroTe To ekel
péoa kalltepa OAn ) vuxta va Tpafnée.

* O1 Beppavrikég mhdkeg @ xouv avikoMnTIKR
emoTpwon, yi' autd To emmAéov Niog Sev eival
amapaitnro. Edv wotdoo eotiq Bélete va
Xpnoipomoifoete Aimog, mpootéTe GoTe TO
Nimog/Aadi va eveikvutar yia Tnydviopa, omag
yia mapaderypa 1o kpapPéraio.

e Edv &ev ciote olyoupol yia 1o £dv To TTpoidy
ynoipatog éxel 16N wnOei kai oTo eowtepikd,
xpnoiporoiforte éva Bepudpetpo kptatog Tou
gymTopiou.

KaBapiopdg kai ppovrida

A\ TMpoooxr!
TpaPné&re mpiv amd tov kaBapiopd To Buopa kai
TIEPIPEVETE £0G OTOU I GUOKEUT KPUQWGTEI EVIENWG.

Kivéuvog tpaupariopoU!

A\ TMpoooxr!

Mott pnv kaBapilete T cuokeur| ot piov vepd Kal
moté pnv v Bubilere oe autd. H ouokeun pmope
va m&0e avermavopBurn PAGLR!

* TpaPnée to &totpo kabapiopot P, apol
kpuwoouv ol BeppavTikig mhakeg @, mave amd
716 OeppavTikig mAakeg @, £To1 wote va
paleutolv N kar uTroAeippaTa kai yia va
HTTOPEITE VO TA ATTOPAKPUVETE KAAUTEPA.

o Skourilere Tig Oeppavtikég MAakeg @ pe tva vord
mavi. Ze okAnpég akabapaieg piéte Niyo Ao
amoppUTavTIKG emévw oto Travi. [1a Tov kaBapiopd
pn xpnotpomoieite emOetika kabapioTika péoa,
okANPA odouyydpia 1 aikunEA avTIKEHEVA QOTE
VA PNV KATAOTREETE TNV QVTIKOANNTIKT EMOTPWO.

e e dnuioupyia okAnpng kpoloTag TomobetoTe
tva Ppeypévo mavi kabapiopol ota koMnutva,
YNHEVA UTTONEIPPATA WOTE VA T PANOKWOETE.

MNa tov kaBapiopd Twv ewtepikov emdavedy g
CUOKEUNG apkei éva vertd mavi.

Mpoaotyete woTe TPIV AT TN véa Xpron g
ouokeungG, OAa Ta TpfpaTa va eivar evieAwg oteyva.

Skouriote To &totpo kabapiopol @ pe éva vord
mavi. Ze okAnpég akabapaieg, PaAte va fmo
xaBapioTikd oTo TIavi.




®uhaln

@Oulare v kaBapr cuokeun ot tva oreyvd onpeio.
K\eiote To kAeidwpa aopareiaq @ @Y.

Tuhi&re 1o kahwdio Siktlou @ yUpw amé m didradn

T0NENG kalwSiou otV k&TL TAEUPE TNG CUCKEURG.

2uvraysq

‘Eva mavivi gival éva {eotd odvrourtg mapackeuaopévo
amod Aeukd yopi. Whverar dpéoko kal ot cuveyeia
oepPiperar.

Mavivi omavakrtupi
250 yp. $UNa amod omavaki
1 kpeppidi

1 okeNiba okdpdo

1 KZ A&di

2 K.10. XUpO Aepoviou

1 mpéla adm (kar mmép)

4 dtreg To01/ Neukd o
40 yp. BolTupo pe pupwdika
75 yp. potoapéla

20 yp. Koukouvapil

* ZexwpioTe Ta pUANa oTravakiol kar TAUVETE Ta.
* KaBapiore 10 kpeppudi kai T okeXida okdpdou,
yiokdyTe kal adnoTe va podicouv ot kautd

61 MpooBiote To omavdki. Kapukebote pe To
XUHO AepovioU, aldTi kai mmépl.
e Emotpoore 1o TooT pe Boltupo pe kapukebpara.
o KoBete ™ potoapéla ot déteg kal TNV KaTavépeTe

pe To oTpayyiopivo, payeipepévo omavaki ot Slo

déreg Tou TooT. Maomalilere pe To koukouvapl.

e Kalirrere To mavivi pe pia Seltepn déta Tou TOOT.

* TomoBemoTe To TTavivi TPoCEKTIKA OV TTPO-
Beppaocpivn ot pecaia Babpida Beppodmrag
GUOKEUT, Kl KAEIOTE TO KATTAKI.

* Tepipévere twg 6Tou Ta mavivi ynBolyv kar aro-
KTIOOUV XPUCOKITPIVO XPpWHA. 2T Cuvéxela Ta
ATIOPAKPUVETE ATTO TN CUCKEUT] TTAPACKEUNG YIa

mavivi.

Mavivi pe otBog koTéTTOUNO
400 yp. dpirito omiBoug kotdmoudou
20 yp. Boutupo

Mimépi, alam, okdvn mampika

120 yp. pmitikov ot Awpideg

6 dtteg heukd wapi/ oot

3 KX odMoa yia cahdra (yiaolpr)
30 yp. cakdra diopmepyk

2 topdreg

1 aPokavro

1 k.10, XUpS Aepoviou

50 yp. ayyoupi yia caiara

* T\évere To $piNéTo omBoug KoTdOTTOUNOU KATW aTTO
ptov vepd kal To oTeyvoveTe pe xapTi koudivag.
Zeotaivere ¢va emoTpwpévo Tnyavi pe Boutupo kai
rvete ekel péca kar amoé g SUo Mheupéqg Ta PiréTa
ot Boug kotémoudou. Otrete To pdm ot pecaia
Beppokpacia kai TeAeIGVETE To YoIpO TV GINiTLY
yia GMa mep. 10 Aerd. Merd o yrioipo kapukevete
e aAQTI, TITTEPI KAl TIATTPIKA, TA ATTOHAKPUVETE ATTO
To Tydvi kai Ta TorroBeteite allou.

* Zeotaivere GAAN pia opd 1o NiTog oTo Tyavi Kal
ekel Wrvete Ewg dTou yivouv Tpayavig ol Mwpideg
TOU pTTéiKOV.

o e 3 direg Tou T00T/ NeukoU YOI KaTaVEETE T
odNroa amd yiaolpT, Badete m caldra diopmepyk,
KkOPeTe TIG TOPATEG OF PETEG, TIG KAPUKEVETE KAl TIG
TomroBeTeiTe KQI QUTEG ATTO TIAVW.

o K&Pere katd prikog Ta diNéta omBoug kotdmoulou
kai Ta TomoBeteite emAvw oTIg TopdTeg.

o KéBere To afokavro yUpw - yipw oTo prkog kai
HEOW pIAG TTEPIOTPOIKNG KIVONG TA ATTOHAKPUVETE
amd 1o koukoUTol. Byadere ) prolda kai kdPere
ot direg. MepiyUivere To Xupod Aepoviol oto afokavio
©oTe va pnv mapel kadé xpwpa.TomroberioTe Tig
dteg emavw oTa mavivi.

* Koyre To ayyolpi ot diteg kal TomoBetore To
emave oto aPokavro.

o KaAimere To mavivi pe pia Selbtepn déra Tou TooT.

* TomoBemote To mavivi mpooekTikd oty TPob-
eppaopévn ot pecaia Babpida Beppodmrag
OUOKEUT KAl KAEIOTE TO KATTAKI.

* [lepipévere €wg GTOU TO TIAVIVI QTTOKTHOE!
XPUOCOKITPIVO XPWHA KAl TO AmMOHAKPUVETE
TIPOCEKTIKG ATTO Tr) GUOKEUT) TTAPACKEUNG YIA TTAViVI.




Mnaykéra pe pouotapda
1 Mmaykéra

1 okeNiba okdpdo

50 yp. ayyoupdkia Toupaid

40 yp. mexkopivo

1 KX pouotdpda

2 KX yAukid pouotépda

50 yp. BolTupo

2 KX pold mpacoulideg

aharm, mmépl

o KoPere  pmaykéta ot Siaothpara mep. 2-3
£KATOOTLV £YKAPOIa, woTéoo Sev TNV KOPeTe
EVTEAWG,.

¢ KaBapilere 1o okdpdo kai o cuvONBere, yihokdPere
TO ayyoupdaki Toupai kai Tpifere To Tekopivo.

*  Avakarelere TRV Kavovikr He T yAUKIG poucTapda
kal pe To paiakd Poutupo, To okdpdo, Toug kufoug
Toupai, To TEKOpPIVO Kal Ty TTpacoulida kal
KAPUKEVETE He ANATI KAl TITTEPL.

e Tepilete ota koppéva kevd TG prraykétag pe autd
TO piyPa Kal TUNiyETE OF QAOUHIVOXAPTO.

* TomoBereite TIg prraykéteg oty mpoBeppacpévn
otn pecaia Babpida Beppodmrag cuokeu, kai
KAeivere To Kamtaki. H pmraykéra mpémer va armokmoel
XPUOCOKITPIVO XPpWHA.

Armopdakpuvon

3¢ kapia mepirmaon pnv mera&ere ™ ouokeun
ora oikiakd amoppippara. Autd To mpoidy

Dl

ATopakpUVETe Tn) CUCKEUN HECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIYEiPNONG amOPPIYNG N HEOW TNG KOIVOTIKAG
EMXEIPNONG ATTOPPIYPNG.

Na 1npeite Toug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.

unékerral otnv Eupermaikh Odnyia
2002/96/EC.

S¢ mepinmoon apdifoiov eNate oe emadh pe TV
emyeipnon amoppIYng.

(N, AmopakpUvete OAa Ta UNIKG OUGKEUaoIOV

&

IAIKG TTpog To TepIBANov.

Eyyunon kai oépfig

‘Exere yia autr) T ouokeun 3 xpdvia eyyunon amod
NV nuepopnvia ayopdg. H cuokeur| katackeudoTnke
kal eAdyxOnke TTPOOEKTIKG TIPIV ATO TV ATTOCTOMN.
Mapakalolpe urdére Tnv amddeaén Tapeiou wg
amddeén yia mv ayopad. Mapakarolpe
€MKOIVOVAOTE TNAEPWVIKA pe TV utnpeoia otpPig ot
TEpITTWON gyyunong. Movo éral pmopei va
eacdahiorsl pia Swpedv amooTolr Tou
eUmopelpaTdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
UNIKoU 1) KaTaokeung, O Opwg yia {nuiég amd T
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg 1 yia BAaPeg ot
elOpauota eapmpara, m.y. SiakdmTeg A
ouoowpeutég. To mpoidy mpoopileral pbdvo yia v
1IS10TIKA Kal 01 yIa TNV €MayYEAPQTIK XPAOT.

2 TEPITITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akaTaAnAng
Xpnons, ot xpnon Piag kar ot mapepPaoeig o
omoieg Sev Sie€rfyBnoav ané To eouciodompivo
pag tpApa otpPig, n eyydnon mave va ioxUel. Ta vo-
pikd oag Sikaiopara Sev mepiopilovral péow authg
™G eyyunong.

O xpdvog eyylnong Sev emekTeiveral piow g
amddoong eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia
e€aptpara Ta omoia éxouv avrikataotaei A
emokevaotel. Evdexdpeveg 16n umdpyouoeg katd
v ayopd, {npiég kar eXkeiyelg mpemel va
avadEpovTal ApECWG HETA TNV ATTOCUCKEUATIA, TO
apyoTepo Opwg SUo npipeg perd TV nuepopnvia
ayopdg. Emokeuig mou epdavifovrar perd m Aqén
TOU XPOVOU £yyUnong Xpewvovral.
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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.

Bestimmungsgemafer

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 “Power”
© Netzkabel

O Sicherheitsverschluss

@ grine Kontrollleuchte “Ready”
O Griff

@ Fett-Auffangschale

O 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

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

¢ Benutzen Sie das Gerdt nur dann, wenn die 6rili-
che Netzspannung mit der Nennspannung des
Gerdgtes Ubereinstimmt.

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

¢ Schalten Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
aus. Ziehen Sie dazu den Netzstecker.

¢ Achten Sie beim Reinigen darauf, dass kein
Wasser in das Innere des Gerétes gelangt. Reini-
gen Sie das Gerdt nie unter flieBendem Wasser.




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 Gegensténden fernzuhalten. Lassen
Sie das Netzkabel nicht lose von Tisch oder
Arbeitsplatte hdngen.

« Offnen Sie nie das Gehduse des Gerdtes.

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

* Reparaturen diirfen nur im vom Hersteller
autorisierten Fachhandel oder durch erfahrenes
Fachpersonal ausgefiihrt 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 Gegensténde, 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 Oberfldchen nicht zu berihren, bis sie
nach dem Ausschalten vollstandig abgekihlt
sind.

* Um eine geféhrliche 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.

¢ Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, durch

Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schréinkten 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 Gerdét spielen.
Betreiben Sie dieses Gerdt nicht mit einer exter-
nen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem.

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

/\ So vermeiden Sie Schédden am

Gerdit

* Entnehmen Sie jegliche Speisen nur mit einem

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

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




Erste Inbetriebnahme

Bedienen

. 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 Vollstandigkeit 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 Gerdit.
. 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 fir 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 Gerdtedeckel am Griff @.

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

3. Stecken Sie den Netzstecker in eine Netz-
steckdose. Die rote Kontrollleuchte “Power” @
leuchtet auf.

4. Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufen-
regler @ ein. Sobald die eingestellte Heizstufe
erreicht ist, leuchtet die griine Kontrollleuchte

“Ready” @.

® Hinweis:

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

® Hinweis:
Die griine Kontrollleuchte “Ready” @ kann sich
zwischendurch wieder abschalten. Das bedeutet,

dass die eingestellte Temperatur unterschritten wur-

de und das Gerdt wieder aufheizt!

. Offnen Sie den Gerétedeckel und legen Sie die

zu réstenden/grillenden Lebenmittel auf die unte-
re Heizplatte @.

. SchlieBen Sie den Gerdatedeckel am Griff @.

Durch die drehbar gelagerte obere Heizplatte
0, 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 Geréte-
deckel am Griff @.

® Hinweis:

Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern

Sie sie, bis Sie die richtige Dauer gefunden haben.
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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.

* 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 Gerét vollstandig abgekihlt ist.
Verletzungsgefahr!

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

kann irreparabel beschadigt werden!

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

* 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-
stdinde, 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 Gerites
geniigt 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 Weif3brot zu-
bereitetes Sandwich. Es wird frisch geréstet und
dann serviert.

Spinat-Kése-Panini
250 g Blattspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1ELO

2 TL Zitronensaft

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

75 g Mozzarella

20 g Pinienkerne

¢ Blattspinat verlesen und waschen.

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

* Toast mit Kréuterbutter bestreichen.

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

* 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 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 Kichenpapier 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-/WeiBbrotscheiben Joghurt-Dressing
verteilen, Eisbergsalat darauflegen, Tomaten in
Scheiben schneiden, wiirzen und ebenfalls
drauflegen.

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

* Avocado der Lange 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.

* 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 geréstet 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 siBBer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrolichen
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 Gerét iiber einen zugelassenen

Werfen Sie das Gerét keinesfalls in den
normalen Hausmiill. 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)
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Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 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 Ihrer 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 fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden 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

Www. kompernoss.com
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KOMPERNASS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompernqss.com
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