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Komponenten

Grillplatten

Entriegelungstaste zum Abnehmen der Grillplatten
Grillplattenhalterung

Ein-/Ausknopf mit Kontrollleuchte
Temperaturregler

StandfuB fir Tischgrillfunktion
Auffangschale

Kabelaufwicklung

Steckerdepot

Geratebasis

Entriegelungstaste fr Tischgrillfunktion

Components

Grill plates

Release button for removing the grill plates
Grill plate holder

On [ off switch with indicator light
Temperature controller

Stand for table grill function

Drip tray

Cord winder

Plug storage panel

Base of the appliance

Release button for the table grill function

Composants

Plateaux de barbecue

Touche de déverrouillage pour retirer les plateaux de barbecue
Supports pour plateaux de barbecue

Interrupteur marche/arrét avec témoin
Régulateur de température

Pied d'appui pour la fonction plancha

Récipient collecteur

Enrouleur de céable

Dépét pour la fiche

Base de I'appareil

Touche de déverrouillage pour la fonction plancha

Componentes

Parrillas

Tecla de desbloqueo para quitar las parrillas
Soporte para parrillas

Tecla de encendido/ apagado con luz de control
Regulador de temperatura

Pie para funcion de barbacoa de mesa

Bandeja receptora

Bobinado de cable

Conector

Base del aparato

Tecla de bloqueo para funcion de barbacoa de mesa
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Componenti

Piastre grill

Tasto di sbloccaggio per I'estrazione delle piastre grill
Supporto delle piastre grill

Interruttore con spia on/off

Manopola di regolazione della temperatura
Piedino di supporto per la funzione grill da tavolo
Recipiente di raccolta

Cavo di avvolgimento

Vano della spina

Base dell'apparecchio

Tasto di sbloccaggio per la funzione grill da tavolo
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ByToH 3a ocBobOXaBaHe 3a CBaNAHE Ha NIOUNTE 3a rpun
[lbpxay Ha nnounTe 3a rpun
ByToH 3a BKMIOYBaHe/U3KMIOUBaHE C MHAMKATOPHA CBETNNHA
KoHTpon Ha Temnepatypata
Croiika 3a (yHKUMATa rpun 3a Maca
TaBuuka 3a kanuuum
YcTpoiicTBo 3a HaBuBaHe Ha kabena
[leno 3a wencenu
OcHoBa Ha ypena
ByToH 3a ocBoboxmaBaHe Ha hyHKUMATA 32 HACTONEH rpun

Komponenter
Grillplader

Laseknap til grillplader
Grillpladeholder
Teend-/slukknap med kontrollampe
Temperaturregulator

Fod til bordgrillfunktion
Drypskal

Kabelopvikling
Stikrum
Apparatets sokkel

Laseknap til bordgrillfunktion

Komponentit

Parilalevyt

Avauspainike parilalevyjen poistamista varten
Parilalevypidike

Virtakytkin, merkkivalolla
Lampétilansdadin

Tuki poytagrillitoimintoa varten
Kerdysastia

Johdon kelauspidike

Pistokkeen sdilytyspaikka

Laitealusta

Avauspainike poytagrillitoimintoa varten
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Onderdelen

Grillplaten

Ontgrendelingsknop voor het uitnemen van de grillplaten
Houder - Grillplaten

Aan/uitschakelaar met controlelampje
Temperatuurregelaar

Pootjes voor de tafelgrillfunctie
Opvangschaal

Kabelvak

Stekkerdepot

Onderkant van het apparaat
Ontgrendelingsknop voor de tafelgrillfunctie

Komponenter
Grillplater
Laseknapp for a ta ut grillplatene
Holder til grillplater
Av/pa-bryter med kontrollampe
Temperaturbryter
Fot til bordgrillfunksjon
Oppsamlingsbeholder
Kabeloppvikling
Depot
Fundament
Laseknapp for bordgrillfunksjon

Componentes

Placas de grelha

Botao de liberacdo para remover as placas da grelha
Suporte da placa do grill

Bot#o liga/desliga com luz indicadora

Controle de temperatura

Suporte para a funcao grill de mesa

Bandeja de gotejamento

Enrolador de cabo

Deposito de plugue

Base do aparelho

Botéo de liberacdo para a funcdo de grelha de mesa
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Perynatop Temnepartypbl
logcTaBka ANA HAaCTONBLHOIO rpUnA
MonnoH ana cbopa kanens
Kabeneyknanuuk
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KHorka pa36noknpoBki yHKLMIM HACTONBHOTO rpunAa

Komponenter

Grillplattor

Upplasningsknapp for grillplatteuttag
Grillplattehallare

Pa-/av-brytare med kontrollampa
Temperaturreglage

Stativ for bordsgrillfunktion
Upptagningsbehéllare

Sladdvinda

Plats for stickpropp

Underdel

Upplasningsknapp for bordsgrillfunktion

Bilesenler

Izgara plakalari

Izgara plakalarini cikarmak icin serbest birakma diigmesi
lzgara plakasi tutucusu

Gosterge isikli agma/kapama digmesi

Sicaklik kontrolii

Masa 1zgarasl islevi icin stand

Damlama tepsisi

Kablo sarici

Fis deposu

Cihaz tabani

Masa 1zgarasi islevi icin serbest birakma diigmesi
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Bedienungsanleitung
Kontaktgrill 2in1

Wichtige Sicherheitshinweise

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht durch Kinder durchge-
fihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

= Kinder jlinger als 8 Jahre sind vom Gerat und vom Netzkabel
fernzuhalten.

* Wenn das Netzkabel dieses Gerdtes beschddigt wird, muss es durch
den zentralen Kundendienst des Herstellers oder eine dhnlich qua-
lifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
Durch unsachgemaBe Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer entstehen.

* Das Gerat nur gemaB dieser Anleitung verwenden. UnsachgemalBer
Gebrauch kann einen Stromschlag oder andere Gefahrenmomente
zur Folge haben.

* Das Gerat darf nicht liber eine externe Zeitschaltuhr oder Fernbe-
dienung betrieben werden.

* Reinigen Sie alle Teile unmittelbar nach der Benutzung und entfer-
nen Sie eventuell vorhandene Speisereste sofort. Beachten Sie die
Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege".

* Dieses Gerat ist dafiir bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden, Biiros und anderen gewerb-
lichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Friihstlickspensionen.

* Das Gerat ist nur fur den Hausgebrauch in Innenrdumen bestimmt.

. & Vorsicht, Verbrennungsgefahr: Die Temperatur der beriihr-
baren Oberflachen kann sehr heill werden. Auch nach dem Aus-
schalten des Gerates bleiben diese noch einige Zeit heil.

» Zur Vermeidung von Schaden am Netzkabel, muss dieses vor der
Nutzung des Gerats vollstandig vom Haken abgewickelt werden. Das
Netzkabel kann aufgewickelt werden, wenn das Gerat verstaut wird.

Vor dem Benutzen

Das Gerét darf nur fiir den vorgesehenen Zweck, gemaB dieser Gebrauchsanweisung, verwendet
werden. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung deshalb vor der Inbetriebonahme sorgféltig. Sie enthalt
wichtige Hinweise flir den Gebrauch, die Sicherheit und die Wartung des Gerétes. Bei Nichtbeach-
tung libernehmen wir keine Haftung fiir eventuelle Schaden. Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig auf und geben Sie diese gemeinsam mit dem Gerat an Nachbesitzer weiter. Beim Gebrauch
die Sicherheitshinweise beachten.

Weitere Sicherheitshinweise

= Der Netzstecker ist zu ziehen:
bei Stérungen wiahrend des Betriebes
vor jeder Reinigung
nach dem Gebrauch.
= Geréat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Netzkabel und
Stecker miissen trocken sein.
= Das Netzkabel darf heiBe Gerateteile nicht beriihren.
= Ein Verlangerungskabel nur in einwandfreiem Zustand einsetzen. Auf ausreichende Lange und
sichere Verlegung achten.
= Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und feste Oberflache.
= Halten Sie rund um das Gerat ausreichend Platz frei.
= Das Gerdt muss zum Betrieb frei auf dem Tisch oder der Arbeitsplatte aufgestellt werden,
keinesfalls an der Wand oder in einer Ecke.
= Achtung, das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Gegensténden (z.B. Vorhinge,
Hangeschrinke) benutzen und stets beaufsichtigen.
= Das Gerat nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort Netzstecker ziehen, wenn:
Gerat oder Netzkabel beschidigt ist
der Verdacht auf einen Defekt nach einem Sturz oder Ahnlichem besteht.
In diesen Fallen das Gerat zur Reparatur geben.
= Vorsicht, das Gerat wird heiB3, Verbrennungsgefahr! Das Gerat nicht im heiBen Zustand
transportieren.
Stellen Sie sicher, dass die Auffangschale wahrend des Grillens immer korrekt eingeschoben ist.
Beim Grillen kann Fett spritzen. Deshalb den Tisch oder die Arbeitsplatte entsprechend schiitzen.
Das Gerat nicht ohne Aufsicht betreiben.
Gerdt zum Reinigen nicht in Wasser tauchen.
Lassen Sie das Gerat nicht im halbgedffneten Zustand stehen, sondern 6ffnen Sie es nur kurzzeitig
fiir das Auflegen oder die Entnahme des Grillgutes.
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= Lassen Sie das Gerdt vollstdndig abkiihlen, bevor Sie die Platten entfernen, das Geréat reinigen und
wegstellen.

= Stellen Sie sicher, dass Sie die Grillplatten wieder korrekt einsetzen, nachdem Sie sie abgenommen
haben.

Verwendung

Mit dem Lono Kontaktgrill 2in1 k6nnen Sie viele schmackhafte Speisen grillen. Er eignet sich zum
Grillen von Lebensmitteln wie z. B. Fleisch, Gemise oder Fisch, kann aber auch zur Zubereitung von
Panini und Sandwiches verwendet werden. Aufgeklappt eignet sich der Kontaktgrill auch perfekt als
Tischgrill. Das Gerat ist nicht fiir den halbge6ffneten Gebrauch (die oberer Grillplatte befindet sich in
vertikaler Position) geeignet. Des Weiteren missen beide Grillplatten eingesetzt sein, um den Kontakt-
grill zu verwenden.

Aufstellen

Entfernen Sie alle Verpackungsteile vom Gerét.

= Reinigen Sie die Oberflachen des Gerates mit einem feuchten Tuch.

= Reinigen Sie die Grillplatten (1) vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe Kapitel “Reinigung und
Pflege”).

= Gerét in der Ndhe einer Steckdose auf eine stabile und ebene Fliche stellen.

Grillplatten

Die Temperatur der Grillplatten (1) ist stufenlos regelbar. So kénnen Sie verschiedene Lebensmittel
zubereiten oder fertige Speisen auf dem Grill warmhalten.

Einsetzen

Offnen Sie den Kontaktgrill um 180° (Abb. B), indem Sie die Entriegelungstaste (11) driicken und
gleichzeitig die obere Grillplatte bis zum Anschlag drehen. Klappen Sie den StandfuB (6) nach unten
(Abb. B). Legen Sie beide Grillplatten (1) in einem Winkel von ca. 45° in die Grillplattenhalterungen
(3) (Abb. D). Driicken Sie anschlieBend die Grillplatten (1) auf Hohe der Entriegelungstasten (2) nach
unten, die Grillplatten (1) rasten hérbar ein.

Hinweis: Es missen beide Grillplatten (1) eingesetzt sein, andernfalls funktioniert der Kontaktgrill
nicht korrekt.

Abnehmen

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen. Offnen Sie den Kontaktgrill um 180° (Abb. B), indem Sie die
Entriegelungstaste (11) driicken und gleichzeitig die obere Grillplatte bis zum Anschlag drehen. Klap-
pen Sie den Standfuss (6) nach unten (Abb. B). Driicken Sie die Entriegelungstasten (2) der Grillplatten
(1). Nehmen Sie die Grillplatten (1) nach oben in einem Winkel von ca. 45° ab. (Abb. E).

Antihaftbeschichtung

Die kratzempfindliche Antihaftbeschichtung keinesfalls mit scharfen oder spitzen Gegensténden
bearbeiten. Verwenden Sie Grillbesteck aus Holz oder Kunststoff. Bei der ersten Inbetriebonahme des
neuen Gerates kann es zu einer geringen Geruchs- und Rauchentwicklung kommen. Dies ist technisch
bedingt und kein Grund zur Beunruhigung.

Achtung: Nach dem Gebrauch das Ger4t am Ein-/Ausknopf (4) ausschalten und den Netzstecker
ziehen.

Inbetriebnahme

Kontaktgrillfunktion

Die Kontaktgrill-Position eignet sich fiir beidseitiges Grillen bei hoher Temperatur wie beispiels-

weise fiir Steaks und Burger-Patties sowie fiir das Zubereiten von Panini.

= Schieben Sie die Auffangschale (7) in die Gerétebasis (10) (Abb. F). In der Auffangschale (7) sam-
meln sich abtropfendes Fett und Bratensaft.

= (ffnen Sie den Kontaktgrill und setzen Sie beide Grillplatten (1) in das Gerit ein (Abb. D). Danach
schlieBen Sie das Gerat wieder.

= SchlieBen Sie den Netzstecker an eine Steckdose an und schalten Sie das Gerat am Ein-/Ausknopf
(4) ein, die Kontrollleuchte leuchtet weiB und das Gerat heizt auf.

= Lassen Sie das Gerat fiir ca. flinf Minuten auf der gewiinschten Stufe im geschlossenem Zustand
vorheizen (siehe Kapitel ,Grillzeiten").

= (Offnen Sie den Kontaktgrill um 90° (Abb. A) bis zum Anschlag.

= Legen Sie die Lebensmittel auf die untere Grillplatte und schlieBen Sie den Kontaktgrill wieder,
sodass die obere Grillplatte auf dem Grillgut aufliegt. Heben Sie dazu die obere Grillplatte bis zur
bendtigten Hohe an.

Tischgrillfunktion

Die Tischgrill-Position eignet sich fiir die Zubereitung von verschiedenem Gemiise oder auch zum

Grillen von Fleisch- oder FischspieBen.

= Schieben Sie die Auffangschale (7) in die Geratebasis (10) (Abb. F).

= Offnen Sie den Kontaktgrill um 180° (Abb. B), indem Sie die Entriegelungstaste (11) driicken und
gleichzeitig die obere Grillplatte bis zum Anschlag drehen. Klappen Sie den StandfuB (6) nach
unten (Abb. B). Setzen Sie beide Grillplatten (1) in das Gert ein (Abb. D).

= SchlieBen Sie den Netzstecker an eine Steckdose an und schalten Sie das Ger4t am Ein-/Ausknopf
(4) ein, die Kontrollleuchte leuchtet wei und das Gerit heizt auf.

= Lassen Sie das Gerit fiir ca. finf Minuten auf der gewiinschten Stufe vorheizen (siehe Kapitel
.Grillzeiten").

= Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel gleichmiBig auf eine der beiden Grillplatten auf.
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Grillzeiten

Die Dicke des Grillguts sollte 5 cm nicht tiberschreiten, Fleisch sollte in maximal 3,5 cm dicke Scheiben
geteilt werden. Fleisch vor dem Grillen wiirzen, jedoch erst danach salzen, so verliert es weniger Saft.
Wiirstchen vor dem Grillen anstechen, um Fettspritzer zu vermeiden. Die Garzeit richtet sich nach Art
und Dicke des Grillgutes. Fleisch oder andere Speisen niemals auf der Grillplatte schneiden.

Grillzeiten und Temperatureinstellungen sind vom jeweiligen Grillgut und dem eigenen Geschmack
abhingig, die folgenden Werte sind daher nur Richtwerte.

Hinweis: Die angegebenen Zeiten beziehen sich auf die reine Grill-/Garzeit ohne Aufheizzeit.

Gemiisetiirmchen (4 Portionen) - fiir Veggies

2 Zucchini
4 Tomaten
2Pkg  Feta-Kése
1 Handvoll frisches Basilikum
1EL Olivenol
Salz
Pfeffer

1) WMF Lono Kontaktgrill 2in1 auf Stufe 5 vorheizen. Zucchini und Tomaten in Scheiben schneiden.
Feta-Kase halbieren und in dhnlich groBe Scheiben schneiden. AnschlieBend mit einer Zucchini-

Scheibe beginnend Zucchini, Tomate und Feta-Kése iibereinander legen und mit einer Zucchini-
Scheibe abschlieBen.

2) Tirmchen mit Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3) Die Gemiisetiirmchen im heiBen Kontaktgrill auf Stufe 5 fiir 4-5 Minuten grillen. Mit Basilikum
dekoriert servieren.

Marinierte Lachsfilets (4 Portionen) - fiir Fisch-Freunde

Grillzeit Grillzeit Grillstufe
Kontaktgrill Tischgrill
(Minuten) (Minuten)
Rindersteak 8 - 10 4 - b
Schweineschnitzel 6 - 8 4 - 5
Hacksteak 6 - 8 4 - 5§
Schweinekotelett 8 - 10 4 - 5
Lammkotelett 8 - 10 4 - 5
Hahnchenschnitzel 4 - 6 4 - 5
Fischfilet 4 - 6 3 - 5
Gemiise 4 - 5 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwiches 3 - 5 3 - 5
Hot Dogs 3 - 5 3 - 5
warmhalten 1T - 3

Rezepte

Italienisches Panini (4 Portionen) - fiir Italien-Fans
100g  Rucola
4 Tomaten
2Pkg  Mozzarella
4 Ciabatta
4EL  griines Pesto
100 g  Parmaschinken in Scheiben

1) WMF Lono Kontaktgrill 2in1 auf Stufe 4 vorheizen. Rucola putzen, waschen und trocknen. Tomaten
waschen und in Scheiben schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden

2) Ciabatta ldngs aufschneiden. Jeweils eine Halfte mit griinem Pesto bestreichen und mit Rucola,
Parmaschinken, Mozzarella und Tomaten belegen. Andere Ciabattahélfte darauflegen. Panini im heiBen
Kontaktgrill 3-5 Minuten auf Grillstufe 4 grillen.
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4 Stiicke Lachsfilet

1 Bund Basilikum

1 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe
1 Spritzer  Limettensaft

1EL  Olivendl
Chilisalz
Pfeffer

1) Eine kleine Tasse zur Hilfte mit Olivendl fiillen. Pfeffer, Chilisalz, Basilikum, Petersilie, Limettensaft
und Knoblauch nach Geschmack hinzufiigen.

2) Die Marinade mit einem Pinsel auf den Lachsfilets verteilen.

4) Tipp: Fuir einen intensiveren Geschmack, legen Sie die Lachsfilets in der Marinade ein und lassen sie
abgedeckt im Kiihlschrank fiir circa 2 Stunden ziehen.

5) WMF Lono Kontaktgrill 2in1 auf Stufe 5 vorheizen und marinierte Lachsfilets fiir 4-6 Minuten auf
Stufe 4 oder 5 grillen.

Burger-Patties (4 Portionen) - fiir Fleisch-Liebhaber

600 g Rinderhackfleisch (idealerweise mit Fettanteil von ca. 20%)
2EL  WorcestersoB3e
Salz
Pfeffer

1) Mischen Sie die WorcestersoBe in das Hackfleisch und wiirzen Sie es anschlieBend mit Salz und

Pfeffer.

Tipp: Da Salz dem Fleisch Wasser entzieht, sollte es friihestens 30 Minuten vor dem Braten hinzugefiigt

werden.

2) Formen Sie aus dem Fleischteig gleichmiBig groBe Patties mit einem Durchmesser von ca. 10 cm
und einer Dicke von ca.1,5 cm.
3) WMF Lono Kontaktgrill 2in1 auf Stufe 5 vorheizen und die Patties fiir 4-6 Minuten grillen.

1
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Reinigung und Pflege

= Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen.

= Entfernen Sie Fett- oder sonstige Riickstdnde auf den Grillplatten (1) mit einem Kiichentuch.

= (Offnen Sie den Kontaktgrill um 180° (Abb. B), indem Sie die Entriegelungstaste (11) driicken und
gleichzeitig die obere Grillplatte bis zum Anschlag drehen. Klappen Sie den StandfuB (6) nach
unten (Abb. B).

= Driicken Sie die Entriegelungstasten (2) der Grillplatten (1). Nehmen Sie die Grillplatten (1) nach
oben in einem Winkel von ca. 45° ab. (Abb. E)

= Reinigen Sie die Grillplatten (1) in lauwarmen Wasser unter Zugabe von Spiilmittel mit einer
Spiilbiirste.
Hinweis: Kein Scheuermittel, Metallschwamm oder Backofenreiniger verwenden.

= Ziehen Sie die Auffangschale (7) aus der Gerétebasis (10) (Abb. F).

= Reinigen Sie die Auffangschale (7) in lauwarmen Wasser unter Zugabe von Spiilmittel mit einer
Spiilbiirste.
Hinweis: Kein Scheuermittel, Metallschwamm oder Backofenreiniger verwenden.
Hinweis: Zur leichteren Reinigung kénnen Sie die Grillplatten (1) und die Auffangschale (7) in die
Spiilmaschine geben. Um allerdings die Lebensdauer der Grillplatten zu erhéhen, bzw. fiir eine

schonenden Umgang mit der Beschichtung, empfehlen wir die Grillplatten mit der Hand zu spiilen.

= Die Geritebasis (10) nie in Wasser tauchen oder mit Wasser behandeln. Nur mit einem feuchten
Tuch und etwas Spilmittel abwischen und trockenreiben.
Achtung: Die elektrischen Kontakte an den Grillplatten (1) und der Ger4tebasis (10) miissen voll-
kommen trocken sein, bevor das Gerdt wieder zusammen gebaut wird.

= Setzen Sie das Gerat, nachdem es vollstdndig getrocknet ist, zur Aufbewahrung wieder zusammen.
Zur platzsparenden Aufbewahrung kann das Kabel an der Unterseite (8) aufgewickelt werden (Abb.

G) und anschlieBend im Steckerdepot (9) fixiert werden (Abb. H). Bewahren Sie das Gerit in einer
ebenen und trockenen Umgebung auf.

spiilmaschinen- | unter laufendem mit einem
geeignet Wasser abspiilbar | feuchten Tuch
abwischen

Grillplatten (1)

Gehduse

Auffangschale (7)
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1800-2100 W
Schutzklasse: |

Technische Informationen zu den Betriebszustinden gem#B EU-Verordnung 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 0,0 0

Standby - -

Standby mit - -
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

C E Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU und 2009/125/EU.

Umweltschutz

E Bedeutung des Symbols ,Durchgestrichene Miilltonne"

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaBig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Miill-
tonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerdt am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortier-
ten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Getrennte Erfassung von Altgeriten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besit-
zer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzu-
flihren. Altgerdte gehoren insbesondere nicht in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und
Riickgabesysteme.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmédBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerdt zusam-
mensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerat zerstorungsfrei ent-
nommen werden konnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung
zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

Médglichkeiten der Riickgabe von Altgeridten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten konnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG
eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben. Auskiinfte zur nachsten Abfallsammelstelle
erhalten Sie beim Hersteller oder Handler.
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Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das Lschen
personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

Umwelt

E Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® lhr Gerdt enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
2  Geben Sie Ihr Gerét deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Anderungen vorbehalten.

14
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Operating instructions
Contact grill 2in1

Important safety information

* This appliance can be used by children older than eight years of age
as well as by people with limited physical, sensory or mental capa-
bilities and persons lacking experience and/or lacking knowledge, if
they are supervised or have received instructions on how to use the
appliance safely and have understood the resulting risks.

* Children should be supervised in order to ensure that they do not
play with the device.

* Children must not clean or maintain the appliance unless they are
older than eight years of age and are supervised.

* Keep the appliance and its connection cable out of reach of chil-
dren under eight years of age.

* |f the appliance's connection cable is damaged, it must be replaced
by the manufacturer's central customer service department or by a
similarly qualified person in order to avoid hazards. Improper repairs
may result in a serious risk to users.

= Always use the appliance in accordance with these instructions.
Improper use can result in electric shocks and other hazards.

* The appliance must not be operated via an external timer or remote
control.

* Clean all parts immediately after use and remove any food residue
straight away. Follow the instructions in the “Cleaning and care”
section.

* This appliance is designed for use in households and similar envi-
ronments such as:

Staff kitchen areas in shops, offices and other working environ-
ments;
Farm houses;
By guests at hotels, motels or other residential facilities;
Bed-and-breakfast establishments.

* The appliance is designed for indoor household use only.
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. & Caution! Risk of burns! The temperature of accessible surfaces
can become very hot. They also remain hot for some time after the
appliance has been switched off.

* |n order to prevent the damage of the supply cord, it must be com-
pletely unwound from the storage hook before use. The supply cord
can be wound when store the appliance only.

Before use

The appliance may only be used for the intended purpose according to these instructions for use.
Therefore, carefully read the instructions for use before operating the appliance. They contain
important information about the use, safety and care of the appliance. We accept no liability for any
damage caused if the instructions in this manual are not followed. Keep the instructions for use in a
safe place and pass them on to any subsequent owner together with the appliance. Please also note
the warranty information at the end. Observe the safety information when using the appliance.

Additional safety information

= Pull the mains plug:
if malfunctions occur during use
before cleaning
after use.
= Only connect the appliance to earthed wall sockets that have been installed pursuant to regula-
tions. The supply cable and plug must be dry.
= The connection cable must not come into contact with hot appliance parts.
= Only use an extension cable that is in perfect condition. Make sure you use enough cable and that
it is safely routed.
= Place the appliance on a flat, solid surface.
= Make sure sufficient space is left around the appliance.
= To operate the appliance, it must be positioned unobstructed on a table or work surface and not up
against a wall or in a corner.
= Attention! Do not use the appliance near or under flammable objects (e.g. curtains, wall cupboards)
and always supervise.
= Stop using the appliance and/or pull the mains plug out of the socket immediately if:
The appliance or power cord is damaged.
You suspect that there is a defect after the appliance has fallen or following a similar incident.
In such cases, arrange for the appliance to be repaired.
Caution! The appliance gets hot! Risk of burns! Do not transport the appliance when it is hot.
Make sure that the drip tray is always correctly inserted during grilling.
Fat can spray out when grilling, so protect the table or work surface accordingly.
Do not leave the appliance unattended.
Do not immerse the appliance in water to clean it.
Do not leave the appliance half-open; only open it briefly to add or remove food.
Allow the appliance to cool down fully before you remove the plates, clean the appliance and put
it away.
= Make sure that the grill plates are always repositioned correctly after they have been removed.

17
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Use

You can prepare lots of delicious food on the Lono contact grill 2in1. It is ideal for grilling food such
as meat, vegetables and fish, but can also be used to prepare paninis and sandwiches too. When
opened, the contact grill is also perfect for use as a table grill. The appliance is not suitable for use
when half-open (when the top grill plate is in a vertical position). In addition, both grill plates must be
inserted to use the contact grill.

Installation

= Remove all packaging from the appliance.

= Clean the surfaces of the appliance with a damp cloth.

= Clean the grill plates (1) thoroughly before using them for the first time (see the section entitled
“Cleaning and care").

= Place the appliance on a stable and level surface near a socket.

Grill plates

The temperature of the grill plates (1) is continuously variable. You can use the grill to prepare a
variety of foods or to keep cooked food warm.

Inserting

Open the contact grill so that the plates are at an angle of 180° to one another (Fig. B). To do this,
press the release button (11) and, at the same time, turn the top grill plate as far as it will go. Fold the
stand (6) downwards (Fig. B). Place the two grill plates (1) into the grill plate holders (3) at an angle
of approximately 45° (Fig. D). Then push the grill plates (1) downwards at the height of the release
buttons (2); you will hear the grill plates (1) lock into place.

Note: Both grill plates (1) must be inserted, otherwise the contact grill does not work properly.

Removing

Allow the appliance to cool down completely. Open the contact grill so that the plates are at an angle
of 180° to one another (Fig. B). To do this, press the release button (11) and, at the same time, turn the
top grill plate as far as it will go. Fold the stand (6) downwards (Fig. B). Press the release buttons (2) on
the grill plates (1). Lift the grill plates (1) up and off at an angle of approximately 45°. (Fig. E).

Non-stick coating

Never touch the scratch-sensitive non-stick coating with sharp or pointed objects. Use a barbecue fork
and tongs made of wood or synthetic material. There may be a little smoke and a slight odour the first
time you use

your new appliance. This is for technical reasons and is perfectly normal.

Attention: After use, switch the appliance off using the on / off switch (4) and pull the mains plug out
of the socket.
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Before using for the first time

Contact grill function

The contact grill position is perfect for grilling food - such as steaks and burger patties — on

both sides at a high temperature, and for preparing paninis too.

= [Insert the drip tray (7) into the base of the appliance (10) (Fig. F). The fat and meat juice collect in
the drip tray (7).

= Open the contact grill and insert the two grill plates (1) into the appliance (Fig. D). Then close the
appliance again.

= Insert the mains plug into a socket and switch the appliance on using the on [ off switch (4). The
indicator light glows white and the appliance heats up.

= Leave the closed appliance to heat up to your desired level for approximately five minutes (see the
section entitled "Grilling times").

= Open the contact grill as far as it will go so that the plates are at a 90° angle (Fig. A).

= Place the food on the bottom grill plate and close the contact grill again so that the top grill plate
is resting on the food. To do this, raise the top grill plate to the required height.

Table grill function

The table grill position is ideal for preparing various vegetables and even for grilling meat or

fish skewers.

= Insert the drip tray (7) into the base of the appliance (10) (Fig. F).

= Open the contact grill so that the plates are at an angle of 180° to one another (Fig. B). To do this,
press the release button (11) and, at the same time, turn the top grill plate as far as it will go. Fold
the stand (6) downwards (Fig. B). Insert the two grill plates (1) into the appliance (Fig. D).

= Insert the mains plug into a socket and switch the appliance on using the on [ off switch (4). The
indicator light glows white and the appliance heats up.

= Leave the appliance to heat up to your desired level for approximately five minutes (see the section
entitled "Grilling times").

= Evenly place the food to be grilled on one of the two grill plates.

19
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Grilling times

Food should be no more than 5 cm thick. Meat should be cut into slices no more than 3.5 cm thick.
Season meat before grilling, but add salt after grilling to help retain the juice. Pierce sausages before
you grill them to prevent fat splashes. The cooking time depends on the type and thickness of the
food. Never cut meat or other foods on the grill plate.

Grilling times and temperature settings depend on the food being grilled and your own particular
taste; the following values are therefore only guide values.

Note: The specified times relate to the pure grilling / cooking times and do not include the time for
pre-heating the grill plates.

Grilling time Grilling time Grilling level
Contact grill Table grill
(minutes) (minutes)
Beef steak 8 - 10 4 - 5
Pork escalope 6 - 8 4 - 5§
Hamburger steak 6 - 8 4 - 5
Pork chop 8 - 10 4 - 5
Lamb chop 8 - 10 4 - 5
Chicken escalope 4 - 6 4 - 5
Fish fillet 4 - 6 3 - 5
Vegetables 4 - 5 5
Paninis 3 - 5 3 - 5
Sandwiches 3 - 5 3 - 5
Hot dogs 3 - 5 3 - 5
Keeping warm 1 - 3
Recipes

Italian panini (serves four) - for Italy fans
100g  Rocket
4 Tomatoes
2 pkts.  Mozzarella
4  Ciabatta
4 tbsp.  Green pesto
100g  Sliced Parma ham

1) Pre-heat the WMF Lono contact grill 2in1 to level 4. Clean, rinse and dry the rocket. Wash and slice
the tomatoes. Slice the mozzarella

2) Cut the ciabatta lengthways. Spread green pesto on one half and top with rocket, Parma ham, moz-
zarella and tomatoes. Place the other half of the ciabatta on top. Grill the panini in the hot contact
grill for three to five minutes at grilling level 4.
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Vegetable towers (serves four) — for veggies
2 Zucchinis
4 Tomatoes
2 pkts.  Feta cheese
1 Handful of fresh basil
1 tbsp.  Olive oil
Salt
Pepper

1) Pre-heat the WMF Lono contact grill 2in1 to level 5. Slice the zucchinis and tomatoes. Halve the
feta cheese and cut into similarly sized slices. Then, starting with a slice of zucchini, stack the zucchini,
tomatoes and feta cheese, finishing with another slice of zucchini

2) Drizzle the towers with olive oil and season with salt and pepper.

3) Grill the vegetable towers in the hot contact grill at level 5 for four to five minutes. Serve garnished
with basil.

Marinated salmon fillets (serves four) - for fish lovers
4 pieces  Salmon fillet
1 bunch Basil
1 bunch Parsley
1 Garlic clove
1splash  of lime juice
1 tbsp.  Olive oil
Chilli salt
Pepper

1) Half-fill a small cup with olive oil. Add pepper, chilli salt, basil, parsley, lime juice and garlic to taste.
2) Spread the marinade over the salmon fillet with a brush.

4) Tip: For a more intense taste. place the salmon fillet in the marinade, cover it and leave the flavours
to infuse for approximately two hours in the fridge.

5) Pre-heat the WMF Lono contact grill 2in1 to level 5 and grill the marinated salmon fillets at level 4
or 5 for four to six minutes.

Burger patties (serves four) - for meat lovers
600g  Ground beef (ideally with less than about 20% fat)
2 tbsp.  Worcester sauce
Salt
Pepper

1) Mix the Worcester sauce into the mince and then season it with salt and pepper.

Tip: Because salt dries meat out, it should be added 30 minutes before you are going to fry the meat
at the earliest.

2) Make evenly sized patties approximately 10 cm in diameter and approximately 1.5 cm thick from
the mince mixture.

3) Pre-heat the WMF Lono contact grill 2in1 to level 5 and grill the patties for four to six minutes.
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Cleaning and care

Unplug the mains plug and allow the appliance to cool down.

Remove fat or other residue from the grill plates (1) with a piece of kitchen towel.

Open the contact grill so that the plates are at an angle of 180° to one another (Fig. B). To do this,
press the release button (11) and, at the same time, turn the top grill plate as far as it will go. Fold
the stand (6) downwards (Fig. B).

Press the release buttons (2) on the grill plates (1). Lift the grill plates (1) up and off at an angle of
approximately 45°. (Fig. E)

Clean the grill plates (1) in lukewarm water using washing-up liquid and a washing-up brush.
Note: Do not use abrasives, metal scourers or oven cleaner.

Pull the drip tray (7) out of the base of the appliance (10) (Fig. F).

Clean the drip tray (7) in lukewarm water using washing-up liquid and a washing-up brush.

Note: Do not use abrasives, metal scourers or oven cleaner.

Note: For simpler cleaning, you can also wash the grill plates (1) and the drip tray (7) in the
dishwasher. But we advise washing the grill plates by hand to increase their service life or to ensure
that the coating is handled carefully.

Never immerse the base of the appliance (10) in water or use water to clean it. Simply put a little
washing-up liquid on a damp cloth, wipe the appliance and then dry it.

Attention: The electric contacts on the grill plates (1) and the base of appliance (10) must be
completely dry before the appliance can be reassembled.

Once the appliance is completely dry, you can reassemble it for storage. To save space during
storage, the cable can be wound on the underside of the appliance (8) (Fig. G) and then fixed in the
plug storage panel (9) (Fig. H). Store the appliance on a level and dry surface.

Dishwasher safe Can be rinsed Wipe with a
under running damp cloth
water
Grill plates (1)
Casing
Drip tray (7)
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Technical data

Voltage:
Power consumption:

220-240 V~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Appliance class: |

Technical information on the operating modes pursuant to EU Regulation 2023/826:

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF 0.0 0

Standby - -

Standby with additional - -
information

Networked standby - -

C E The appliance complies with European directives 2014/35/EU, 2014/30/EU and 2009/125/EU.

For UK use only

This product is supplied with a 13 A plug conforming to BS 1363 fitted to the mains lead. If the
plug is unsuitable for your socket outlets or needs to be replaced, please note the following. If the
plug is a non-rewireable one, cut it from the mains lead and immediately dispose of it. Never insert
it into a socket outlet as there is a very great risk of an electric shock.

The replacement of the plug at the mains lead has to be done according to the following instruc-
tions:

Warning - This appliance must be earthed

Important: The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following code:

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the col-
oured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
the wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or by the earth symbol @ or coloured green or green and yellow,
the wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter
N or coloured black,
the wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.
Ifa 13 A (BS 1363) plug is used it must be fitted with a 13 A fuse conforming to BS 1362 and be
ASTA approved. If any other type of plug is used, the appliance must be protected by a 10 A fuse
either in the plug or adapter or at the distribution board.
If in doubt - consult a qualified electrician.
Never use the plug without closing the fuse cover.
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Environment

ﬁ Environment protection first!
®  Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

S  Leave it at a local civic waste collection point.

Changes possible.

24
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Mode d'emploi
Gril de contact 2in1

Consignes de sécurité importantes

* Les enfants a partir de 8 ans ainsi que les personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou ayant
un manque d'expérience et/ou de connaissances peuvent utiliser
cet appareil sous surveillance ou s'ils ont été formés pour utiliser
cet appareil en toute sécurité et ont compris les dangers pouvant
résulter de son utilisation.

* Les enfants devraient étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil.

* Ne pas laisser les enfants effectuer le nettoyage et la maintenance
sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre maintenus a I'écart de
I'appareil et de son cable de raccordement.

= Si le cable d'alimentation de |'appareil est endommagg, il doit étre
remplacé par le SAV du fabricant ou par toute autre personne
qualifiée, afin d'éviter tout danger. Des réparations non conformes
peuvent engendrer de graves dangers pour l'utilisateur.

* N'utilisez I'appareil que conformément aux présentes instructions.
Une utilisation non conforme peut entrainer une électrocution ou
d'autres dangers.

* |'appareil ne doit pas €tre mis en service a l'aide d'une minuterie
externe ou d'une commande a distance.

* Nettoyez immediatement toutes les pieces apres utilisation et reti-
rez les restes d'aliments éventuellement présents. Suivez les instruc-
tions du chapitre « Nettoyage et entretien ».

* |'appareil est con¢u pour un usage domestique ou pour des applica-
tions similaires telles que :

- dans des cuisines réservées au personnel dans des boutiques, des
bureaux ou d'autres secteurs professionnels ;
dans des exploitations agricoles ;
par des clients dans des hotels, des motels et autres établisse-
ments résidentiels ;
dans des chambres d'hotes.
* L'appareil est con¢u pour un usage purement domestique et en intérieur.
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. &Attention, risque de brilure : La température des surfaces de
contact peut devenir extrémement brilante. Méme aprés la mise
hors tension de l'appareil, celui-ci reste bralant pendant un certain
temps.

= Afin d'éviter d'endommager le cordon d'alimentation, il doit étre
totalement déroulé du crochet de stockage avant utilisation. Le
cordon d'alimentation ne peut étre enroulé que lorsque vous rangez
I'appareil.

Avant l'utilisation

L'appareil doit étre employé uniquement pour l'usage prévu, conformément a ce mode d'emploi. En
conséquence, veuillez lire attentivement le manuel d'utilisation avant la mise en service. Il contient des
consignes importantes pour |'utilisation, la sécurité et I'entretien de I'appareil. Nous déclinons toute
responsabilité en cas de dommage découlant du non-respect des consignes. Conservez soigneusement
ce mode d'emploi et transmettez-le avec I'appareil en cas de remise au nouvel acquéreur. Consultez
également les informations de garantie a la fin de ce manuel d'utilisation. Respectez les consignes de
sécurité lors de l'utilisation.

Consignes de sécurité supplémentaires

= |l faut débrancher la fiche secteur :
en cas de dysfonctionnements durant I'utilisation
avant chaque nettoyage
apres l'utilisation.
= Brancher I'appareil uniquement dans une prise de courant de sécurité, installée conformément aux
prescriptions. Le cable d'alimentation et la prise doivent étre secs.
* Le cable d'alimentation ne doit pas €tre en contact avec les parties chaudes de I'appareil.
= Utiliser uniquement une rallonge en bon état. Veiller a une longueur suffisante et a un verrouillage
fiable.
= Poser I'appareil sur une surface stable et plate.
= Laisser suffisamment de place autour de I'appareil.
= L'appareil allumé doit €tre mis sur la table ou le plan de travail sans adossement et en aucun cas
contre le mur ni dans un coin.
= Attention, il ne faut pas utiliser I'appareil 4 proximité ou au-dessous d'objets inflammables (p.ex.
rideaux, armoires suspendues) et il faut le surveiller en permanence.
= Ne pas mettre |'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés
I'appareil a été endommagé suite a une chute ou équivalent.
Dans ces cas, porter I'appareil en réparation.
= Attention, I'appareil devient chaud. Risque de brilure ! Ne pas transporter I'appareil encore chaud.
= Veillez a ce que le récipient collecteur soit toujours correctement inséré pendant la cuisson.
= Des éclaboussures de graisse peuvent survenir lors de la cuisson. Il convient donc de protéger la
table ou le plan de travail en conséquence.
= Ne faites pas fonctionner I'appareil sans surveillance.
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= Pour le nettoyer, n'immerger pas |'appareil dans I'eau.

= Ne pas laisser I'appareil entrouvert, il convient de ne I'ouvrir que rapidement pour placer ou
récupérer les produits a griller.

= Laissez I'appareil refroidir complétement avant de retirer les plateaux, nettoyez et rangez ensuite
I'appareil.

= Veillez a remettre correctement les plateaux de barbecue apres les avoir retirés.

Utilisation

Avec le gril de contact Lono, vous pouvez réaliser de nombreuses grillades savoureuses. || est destiné
a griller des aliments comme la viande, les Iégumes ou le poisson, mais il peut également étre utilisé
pour préparer des paninis et des sandwiches. Lorsqu'il est déplié, le gril de contact peut servir de
plancha. L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé ouvert (lorsque le plateau de barbecue supérieur se
trouve en position verticale). De plus, les deux plateaux de barbecue doivent étre insérés pour utiliser
le gril de contact.

Mettre en place

* Retirez tous les éléments d'emballage de I'appareil.

= Nettoyez la surface de |'appareil avec un chiffon humide.

= Nettoyez soigneusement le plateau de barbecue (1) avant la premiére utilisation (voir le chapitre
« Nettoyage et entretien »).

= Placer I'appareil a c6té d'une prise, sur une surface stable et plate.

Plateaux de barbecue

La température des plateaux de barbecue (1) est réglable en continu. Vous pouvez ainsi préparer
différents aliments ou maintenir des plats tout préts au chaud sur le gril.

Montage

Ouvrez le gril de contact sur 180° (ill. B) en appuyant sur la touche de déverrouillage (11) et en tour-
nant en méme temps le plateau de barbecue supérieur jusqu'a la butée. Rabattez le pied d'appui (6)
vers le bas (ill. B). Posez les deux plateaux de barbecue (1) selon un angle d'env. 45° dans les supports
pour plateaux de barbecue (3) (ill. D). Appuyez ensuite sur les plateaux de barbecue (1) au niveau des
touches de déverrouillage (2) vers le bas, vous pourrez entendre les plateaux de barbecue (1) s'enclen-
cher.

Remarque : Les deux plateaux de barbecue (1) doivent étre enclenchés pour que le gril de contact
fonctionne correctement.

Retrait

Laissez I'appareil refroidir complétement. Ouvrez le gril de contact sur 180° (ill. B) en appuyant sur la
touche de déverrouillage (11) et en tournant en méme temps le plateau de barbecue supérieur jusqu'a
la butée. Rabattez le pied d'appui (6) vers le bas (ill. B). Appuyez sur les touches de déverrouillage (2)
des plateaux de barbecue (1). Retirez les plateaux de barbecue (1) vers le haut selon un angle d'env.
45°_(ill. E).
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Revétement antiadhésif

Ne jamais utiliser d'objets pointus ou tranchants avec le revétement antiadhésif, car ce dernier se raye
facilement. Utilisez des ustensiles pour barbecue en bois ou en plastique. Lors de la premiére mise en
service d'un nouvel appareil, de légeres

fumées ou odeurs peuvent apparaitre. Celles-ci sont d'origine technique, vous ne devez pas vous en
soucier.

Attention : Aprés utilisation, éteindre I'appareil via l'interrupteur marche/arrét (4) et débrancher la
fiche.

Mise en service

Fonction gril de contact

La position Gril de contact est destinée a griller, a haute température, les deux cotés, par

exemple, de steaks ou de galettes pour hamburgers, ainsi qu'a la préparation de paninis.

= Insérez le récipient collecteur (7) dans la base de I'appareil (10) (ill. F). Le récipient collecteur (7)
récupere la graisse et le jus de cuisson.

= Quvrez le gril de contact et placez les deux plateaux de barbecue (1) dans I'appareil (ill. D). Refer-
mez ensuite 'appareil.

= Branchez la fiche sur une prise et allumez I'appareil via l'interrupteur marche/arrét (4), le témoin de
contréle s'allume en blanc et I'appareil chauffe.

= Laissez I'appareil fermé préchauffer pendant env. cing minutes sur le niveau souhaité (voir chapitre
« Durées de cuissonn).

= Ouvrez le gril de contact de 90° (ill. A) jusqu'a la butée.

= Placez les aliments sur le plateau de barbecue inférieur et refermez le gril de contact, de maniére
a ce que le plateau de barbecue supérieur repose sur les aliments a griller. Pour ce faire, placez le
plateau de barbecue supérieur a la hauteur nécessaire.

Fonction Plancha

La position plancha est destinée a la préparation de différents Iégumes et a la grillade de

brochettes de poisson ou de viande.

= Insérez le récipient collecteur (7) dans la base de I'appareil (10) (ill. F).

= Quvrez le gril de contact sur 180° (ill. B) en appuyant sur la touche de déverrouillage (11) et en
tournant en méme temps le plateau de barbecue supérieur jusqu'a la butée. Rabattez le pied
d'appui (6) vers le bas (ill. B). Placez les deux plateaux de barbecue (1) dans I'appareil (ill. D).

= Branchez la fiche sur une prise et allumez I'appareil via l'interrupteur marche/arrét (4), le témoin de
contrdle s'allume en blanc et I'appareil chauffe.

= Llaissez I'appareil préchauffer pendant env. cing minutes sur le niveau souhaité (voir chapitre
« Durées de cuissonn).

= Placez les aliments a griller de maniére réguliére sur I'un des deux plateaux de barbecue.
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Durées de cuisson

L'épaisseur des produits a griller ne doit pas étre supérieure a 5 cm, la viande doit étre coupée en
tranches de 3,5 cm d'épaisseur maximum. Epicez la viande avant de la cuire, mais n'ajoutez le sel
qu'apreés, afin que la viande perde moins de jus. Piquez les saucisses avant de les cuire afin d'éviter les
éclaboussures de graisse. La durée de la cuisson dépend de la nature et de I'épaisseur de I'aliment. Ne
jamais couper la viande ou d'autres aliments sur le plateau de barbecue.

Les durées de cuisson et les réglages de température dépendent de I'aliment a cuire et du godt de
chacun. C'est pourquoi les valeurs suivantes ne sont données qu'a titre indicatif :

Remarque : Les durées indiquées se rapportent uniquement au temps de cuisson et ne prennent pas en
compte la durée du préchauffage.

Durée de cuisson Durée de cuisson Niveau de cuisson
Gril de contact Plancha
(en minutes) (en minutes)
Bifsteck 8 - 10 4 - b
Escalope de porc 6 - 8 4 - 5§
Steak haché 6 - 8 4 - 5
Cotelette de porc 8 - 10 4 - 5§
Cotelette d'agneau 8 - 10 4 - 5
Escalope de poulet 4 - 6 4 - b
Filet de poisson 4 - 6 3 - 5
Légumes 4 - b 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwiches 3 - 5 3 - 5
Hot Dogs 3 - 5 3 - 5
maintien au chaud 1 - 3
Recettes

Panini italien (4 parts) — pour les amateurs de I'ltalie
100g  de roquette
4 Tomates
2 paquets  de mozzarella
4 pains Ciabatta
4c.as.  de pesto vert
100g  de jambon de parme en tranches

1) Préchauffer le gril de contact Lono de WMF sur le niveau 4. Nettoyer, laver et sécher la roquette.
Laver les tomates et les couper en rondelles. Couper la mozzarella en tranches

2) Couper les pains Ciabatta dans le sens de la longueur. Etaler du pesto vert sur une moitié de chaque
pain et placer la roquette, le jambon de parme, la mozzarella et les tomates. Placer I'autre moitié du
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pain ciabatta sur le tout. Faire griller les paninis dans le gril de contact chaud pendant 3 & 5 minutes
sur le niveau de gril 4.

Millefeuilles de Iégumes (4 parts) - pour les végétariens
2 courgettes
4 Tomates
2 paquets  de feta
1 poignée de basilic frais
1c.as.  dhuile d'olive
Sel
Poivre
1) Préchauffer le gril de contact Lono de WMF sur le niveau 5. Couper les courgettes et les tomates en
rondelles. Couper la feta en deux et la couper en tranches de taille a peu prés égale. En commencant
par la courgette, superposer des rondelles de courgettes, de tomate et de feta les unes sur les autres et
terminer par une rondelle de courgette.
2) Badigeonner le millefeuille avec de I'huile d'olive, saler et poivrer.
3) Faire griller les millefeuilles de légumes dans le gril de contact chaud sur le niveau 5 pendant 4 a 5
minutes. Servir avec un peu de basilic pour décorer.

Filets de saumon marinés (4 parts) — pour les amateurs de poisson
4 filets de saumon
1 bouquet de basilic
1 bouquet de persil
1 gousse d'ail
1larme  de jus de citron vert
1c.as.  dhuile dolive
Sel pimenté
Poivre

1) Remplir la moitié d'une petite tasse avec de I'huile d'olive. Ajouter le poivre, le sel pimenté, le basilic,
le persil, le jus de citron vert et la gousse d'ail, en ajustant selon vos go(ts.

2) Répartir la marinade sur les filets de saumon avec un pinceau.

4) Conseil : Pour une saveur plus prononcée, plongez les filets de saumon dans la marinade et laissez
reposer environ 2 heures a couvert au réfrigérateur.

5) Préchauffer le gril de contact Lono de WMF sur le niveau 5 puis faire griller les filets de saumon
marinés pendant 4 3 6 minutes sur le niveau 4 ou 5.

Galettes pour hamburgers (4 parts) — pour les carnivores
600g de viande bovine hachée (idéalement avec env. 20% de matiére grasse)
2c.as.  soupe de sauce Worcester
Sel
Poivre

1) Mélangez la sauce Worcester dans la viande hachée et assaisonnez ensuite avec le sel et le poivre.
Conseil : Etant donné que le sel absorbe I'eau de la viande, celui-ci ne doit étre ajouté au plus tot
qu'environ 30 minutes avant la cuisson.

2) Formez, avec le mélange de viande, des galettes de taille réguliére, avec un diamétre d'env. 10 cm et
une épaisseur d'env. 1,5 cm.

3) Préchauffer le gril de contact Lono de WMF sur le niveau 5 puis faire griller les galettes pendant 4 a
6 minutes.
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Nettoyage et entretien

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir durant 1 heure.

Enlevez les restes de graisses et autres sur le plateau de barbecue (1) avec un torchon.

Ouvrez le gril de contact sur 180° (ill. B) en appuyant sur la touche de déverrouillage (11) et en
tournant en méme temps le plateau de barbecue supérieur jusqu'a la butée. Rabattez le pied
d'appui (6) vers le bas (ill. B).

Appuyez sur les touches de déverrouillage (2) des plateaux de barbecue (1). Retirez les plateaux de
barbecue (1) vers le haut selon un angle d'env. 45°. (ill. E).

Nettoyez les plateaux de barbecue (1) avec une brosse a I'eau tiéde en ajoutant un peu de liquide
vaisselle.

Remarque : Ne pas utiliser de produits abrasifs, d'éponge métallique ou de produit nettoyant pour
four.

Retirez le récipient collecteur (7) de la base de I'appareil (10) (ill. F).

Nettoyez le récipient collecteur (7) avec une brosse a I'eau tiéde en ajoutant un peu de liquide
vaisselle.

Remarque : Ne pas utiliser de produits abrasifs, d'éponge métallique ou de produit nettoyant pour
four.

Remarque : Pour un nettoyage plus facile, vous pouvez mettre les plateaux de barbecue (1) et le
récipient collecteur (7) dans le lave-vaisselle. Pour prolonger la durée de vie des plateaux de barbe-
cue et pour protéger le revétement, nous recommandons de nettoyer les plateaux de barbecue a la
main.

Ne jamais immerger la base de I'appareil (10) dans I'eau ni la traiter a I'eau. Il convient uniquement
de I'essuyer avec un torchon humide et un peu de liquide vaisselle et de la sécher en frottant.
Attention : Les contacts électriques sur les plateaux de barbecue (1) et sur la base de I'appareil (10)
doivent étre totalement secs avant de remonter |'appareil.

Une fois qu'il est totalement sec, remontez I'appareil pour le ranger. Pour un rangement compact,
le cable peut étre enroulé sur le coté inférieur (8) (ill. G) puis fixé dans le dépot de la fiche (9) (ill.
H). Rangez I'appareil dans un environnement plan et sec.

compatible avec
le lave-vaisselle

rincable a I'eau
courante

essuyer avec un
chiffon humide

Plateaux de barbecue (1)

Boitier

Récipient collecteur (7)
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Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 1800-2100 W
Classe de protection : |

Informations techniques sur les modes de fonctionnement conformément
au réglement (CE) n° 2023/826 :

MODE CONSOMMATION D'ENERGIE (WATTS) PERIODE (MINUTES)
Arrét 0,0 0
Veille - -

Mise en veille avec - -
informations complémentaires

Veille en réseau - -

C € L'appareil est conforme aux directives européennes 2014/35/UE, 2014/30/UE et 2009/125/UE.

Environnement

E Participons a la protection de I'environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil,
ses accessoires,

piles et cordons
se recyclent

Modifications possibles.
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Instrucciones de uso
Parrilla de contacto 2in1

Advertencias de sequridad importantes

* Este aparato puede ser utilizado por niflos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidades fisicas, psiquicas o sensoriales o que
carezcan de la experiencia y/o conocimientos necesarios para usarlo
solamente si lo utilizan bajo vigilancia o si reciben las instrucciones
necesarias para utilizarlo con sequridad y comprenden los peligros
relacionados con su uso.

* Vigile a los nifos en todo momento para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

* Los nifos tampoco deben realizar su limpieza ni mantenimiento, a menos
que sean mayores de 8 afos y lo hagan bajo la vigilancia de adultos.

* El aparato y el cable de conexion deben mantenerse fuera del
alcance de los nifnos menores de 8 anos.

= Si el cable de conexion del aparato esta dafado, debera ser sustituido
por el departamento de atencion al cliente central del fabricante o
por una persona cualificada para evitar peligros. Las reparaciones
inadecuadas podrian suponer un serio peligro para el usuario.

= Utilice el aparato solo de conformidad con estas instrucciones de
uso. El uso incorrecto puede tener como consecuencia una descarga
eléctrica u otro tipo de peligros.

* No ponga el aparato a funcionar con un temporizador externo o
mando a distancia.

* Limpie todas las piezas inmediatamente después de haberlas usado
y elimine cualquier posible resto de alimentos. Siga las indicaciones
contenidas en el capitulo "Limpieza y cuidados”.

* Este aparato esta disefiado para el uso doméstico u otras aplicacio-
nes similares, tales como:

- en cocinas para el personal de tiendas, oficinas y otros ambitos
comerciales;
en fincas agricolas;
para clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos de
hospedaje;
en pensiones con desayuno.
* El aparato solo esta previsto para el uso doméstico en interiores.

34

. & Cuidado, peligro de quemaduras: Las superficies de contacto
pueden calentarse mucho. Mantienen su temperatura durante algun
tiempo incluso después de apagarse el aparato.

* Con el fin de que el cable no se dafe, antes de usarlo se debe des-
enrollar por completo del gancho de almacenamiento. El cable de
alimentacion solo se puede enrollar cuando se guarda el aparato.

Antes de usarlo

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha disefiado y siempre siguiendo las instrucciones de
uso de este manual. Lea atentamente estas instrucciones antes de poner el aparato en funcionamiento.
Contienen informacion importante sobre el uso, la sequridad y el mantenimiento del aparato. No nos
responsabilizamos de los dafios que puedan producirse por un uso no conforme al previsto. Guarde
bien estas instrucciones y entréguelas al siguiente usuario junto con el aparato. Tenga en cuenta
también las advertencias de la garantia contenidas al final de las instrucciones de uso. Respete siempre
las indicaciones de seguridad durante el uso.

Otras indicaciones de sequridad

* Desenchufe el cable de red:
si se ha producido un fallo durante su uso,
Antes de cada limpieza
Después de usar el aparato.
= Enchufe el aparato solamente a una toma de corriente con puesta a tierra que esté instalada
correctamente segun las normativas correspondientes. El cable y el enchufe deben estar secos.
= El cable de conexidn no debe entrar en contacto con partes calientes del aparato.
= Utilice exclusivamente un cable alargador en perfecto estado. Cercidrese de que sea lo suficiente-
mente largo y esté tendido correctamente.
= Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable.
= Deje espacio libre suficiente alrededor del aparato.
= El aparato debe colocarse para su funcionamiento en un espacio libre sobre una mesa o un panel de
trabajo, nunca junto a la pared o en una esquina.
= Atencion: no utilice el aparato cerca o debajo de objetos inflamables (p. ej., cortinas, estanterias) y
manténgalo siempre vigilado.
= No ponga en funcionamiento el aparato y desconéctelo inmediatamente de la red si:
el aparato o el cable de red estan dafiados
tiene la sospecha de que se haya podido producir algtn fallo después de una caida del aparato
o similar.
En estos casos, envie el aparato para que sea reparado.
= Cuidado, el aparato se calienta. jPeligro de quemaduras! No transporte el aparato mientras esta caliente.
= Asegurese de que la bandeja receptora esté siempre correctamente ubicada mientras se utiliza la
barbacoa de mesa.
= Al asar en la parrilla pueden producirse salpicaduras de grasa. Proteja en consecuencia la mesa o la
superficie de trabajo.
= No ponga a funcionar el aparato sin vigilancia.
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* No sumerja el aparato en agua para limpiarlo.

= No deje el aparato en estado medio abierto, dbralo brevemente para colocar o quitar el producto
que desea cocinar.

= Deje que el aparato se enfrie por completo antes de retirar la parrilla, limpiar el aparato y guardarlo.

= Asegurese de volver a colocar la parrilla correctamente después de haberla quitado.

-gw -
Utilizacion
Con la parrilla de contacto Lono podra asar una gran variedad de sabrosas comidas. Ideal para cocinar
alimentos como carne, verduras o pescado, pero también se puede emplear para preparar panini y
sandwiches. Si se pliega se puede utilizar como barbacoa de mesa. El aparato es adecuado para su uso
en estado semiabierto (la placa superior se encuentra en posicion vertical). Asimismo, se tienen que
utilizar las dos parrillas para emplear la parrilla de contacto.

Colocacion

= Retire todo el embalaje del aparato.

= Limpie la superficie del aparato con un pafio humedo.

= Limpie las parrillas (1) antes de usarlas por primera vez (véase el capitulo “Limpieza y cuidado”).
= Coloque el aparato cerca de un tomacorriente y sobre una superficie plana y estable.

Parrillas

La temperatura de las parrillas (1) puede regularse de manera gradual. Puede preparar asi distintos
alimentos o mantener calientes platos preparados en la parrilla.

Colocacion

Abra la parrilla de contacto 180° (Fig. B) presionando el botdn de desbloqueo(11) y girando al mismo
tiempo la parrilla superior hasta que haga tope. Doble el pie (6) hacia abajo (Fig. B). Coloque las

dos parrillas (1) en un angulo de aprox. 45° en los soportes para parrillas (3) (Fig. D). A continuacion
presione las parrillas (1) a la altura de los botones de desbloqueo (2) hacia abajo hasta que oiga que la
parrilla (1) se encaja.

Indicacion: Se deben emplear las dos parrillas (1), ya que de lo contrario la parrilla de contacto no
funciona correctamente.

Desmontaje

Deje enfriar el aparato por completo. Abra la parrilla de contacto °80° (Fig. B)

presionando los botones de desbloqueo (11) y girando al mismo tiempo la parrilla superior hasta que
haga tope. Doble el pie (6) hacia abajo (Fig. B). Pulse los botones de desbloqueo (2) de las parrillas (1).
Levante las parrillas (1) en un angulo de aprox. 45°. (Fig. E).
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Revestimiento antiadherente

Nunca deje que objetos afilados o puntiagudos entren en contacto con el revestimiento antiadherente
sensible a las ralladuras. Utilice tenedores y pinzas para barbacoa de madera o material sintético.
Durante el primer uso del nuevo aparato puede producirse

una pequefa cantidad de humo y de olor. Esto ocurre por razones técnicas y no es motivo de preocu-
pacion.

Atencion: Después de utilizarlo apague el aparato con el interruptor de encendido/apagado (4) y quite
el enchufe.

Puesta en funcionamiento

Funcion de la parrilla de contacto

La posicion de parrilla de contacto es ideal para cocinar por los dos lados a alta temperatura,

como por ejemplo para filetes y hamburguesas, asi como para preparar panini.

= Introduzca la bandeja receptora (7) en la base del aparato (10) (fig. F). En la bandeja receptora (7) se
junta la grasa que gotea y el jugo del asado.

= Abra la parrilla de contacto y coloque las dos parrillas (1) en el aparato (fig. D). A continuacion,
vuelva a cerrar el aparato.

= Enchufe el aparato a una toma de corriente y encienda el aparato con el interruptor de encendido/
apagado (4), la luz se ilumina en blanco y el aparato se calienta.

= Deje que el aparato se precaliente durante aproximadamente cinco minutos en el nivel deseado y
cerrado (véase el capitulo “Tiempos de coccion”).

= Abra la parrilla de contacto 90° (fig. A) hasta que haga tope.

= Coloque el alimento en la parrilla inferior y vuelva a cerrar la parrilla de contacto de modo que
la parrilla superior cierre sobre el alimento. Para ello, levante la parrilla superior hasta la altura
necesaria.

Parrilla de mesa

La posicion de parrilla de mesa se ideal para preparar distintas verduras o para cocinar pescado

o carne.

= Introduzca la bandeja receptora (7) en la base del aparato (10) (fig. F).

= Abra la parrilla de contacto 180° (Fig. B) presionando el boton de desbloqueo(11) y girando al
mismo tiempo la parrilla superior hasta que haga tope. Doble el pie (6) hacia abajo (Fig. B). Coloque
las dos parrillas (1) en el aparato (fig. D).

= Enchufe el aparato a una toma de corriente y encienda el aparato con el interruptor de encendido/
apagado (4), la luz se ilumina en blanco y el aparato se calienta.

= Deje que el aparato se precaliente durante aproximadamente cinco minutos en el nivel deseado
(véase el capitulo "Tiempos de coccion”).

= Coloque el alimento que desea cocinar de manera uniforme en una de las dos parrillas.
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Tiempos de coccion

El grosor del alimento no debe superar los 5 cm, la carne debe cortarse en filetes de maximo 3,5 cm.
Sazone la carne antes de asarla a la parrilla, pero afiada sal solo después de asarla para que quede mas
jugosa. Pinche los embutidos antes de asarlos para evitar salpicaduras de grasa. El tiempo de coccion

depende del tipo y el grosor de los alimentos. No corte nunca la carne ni otros alimentos sobre la parrilla.

Los tiempos de coccion y los ajustes de temperatura dependen del alimento que se desea asar y del

gusto personal, los siguientes valores son solamente a modo de orientacion.

Indicacion: los tiempos indicados se refieren al tiempo de asado/coccion sin contar el tiempo de

precalentamiento.

Tiempo de coccion Tiempo de coccidn Nivel de coccion
Parrila de contacto Parrilla de mesa
(Minutos) (Minutos)
Filete de vaca 8 - 10 4 - 5
Escalope de cerdo 6 - 8 4 - 5
Hamburguesa 6 - 8 4 - 5
Costeleta de cerdo 8 - 10 4 - 5
Costeleta de cordero 8 - 10 4 - 5
Escalope de pollo 4 - 6 4 - 5
Filete de pescado 4 - 6 3 - 5
Verdura 4 - 5 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwiches 3 - 5 3 - 5
Perritos calientes 3 - 5 3 - 5
mantener caliente 1 - 3
Recetas
Panini italianos (4 raciones) para amantes de Italia
100g  Rucola

4 Tomates
2 paquete  de mozzarella
4 Ciabatta
4 cucharadas  Pesto verde
100 g  Jamon de Parma en rodajas

1) Precalentar la parrilla de contacto WMF Lono al nivel 4. Limpie, lave y seque la ricola. Lave los
tomates y cortelos en rodajas. Corte en rodajas las mozzarella.

2) Corte la ciabatta a lo largo. Unte una mitad con pesto verde y coloque la rucola, el jamon, la moz-
zarella y los tomates. Coloque la otra mitad de la ciabatta. Cocine los panini en la parrilla de contacto
caliente 3-5 minutos en el nivel 4.
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Torrecitas de verdura (4 porciones) para vegetarianos.
2 Calabacines
4 Tomates
2 Paquetes  Queso feta
1 Puiado de de albahaca fresca
1 cucharada de aceite de oliva

Sal
Pimienta

1) Precalentar la parrilla de contacto WMF Lono al nivel 5. Corte los calabacines y los tomates en roda-
jas. Corte por la mitad el queso feta en rodajas de tamafo similar. A continuacion coloque una rodaja
de calabacin, tomate y queso feta una sobre otra y termine con una rodaja de calabacin.

2) Unte la torrecita con aceite de oliva y alifie con sal y pimienta.

3) Cocina la torrecita de verdura en la parrilla de contacto caliente en el nivel 5 durante 4-5 minutos.
Sirva decorado con albahaca.

Filete de salmon marinado (4 porciones) para amantes del pescado
4 Filetes  de salmon
1 Manojo  de albahaca
1 Manojo  de perejil
1 Diente  de ajo
1 gotas  de zumo de lima
1 cucharada  de aceite de oliva
Sal de chili
Pimienta

1) Llene una taza pequefa hasta la mitad con aceite de oliva. Ahada pimienta, sal de chili, perejil,
zumo de lima y ajo a su gusto.

2) Reparta la salsa marinada con un pincel sobre los filetes de salmon.

4) Consejo: Para dar un sabor mas intenso coloque los filetes de salmon en la sala marinada y déjeles
tapados en el frigorifico durante 2 horas.

5) Precaliente la parrilla de contacto en el nivel 5y cocine los filetes marinados durante 4-6 minutos
en el nivel 4 0 5.

Hamburguesas (4 porciones) para amantes de la carne
600 g  de carne de ternera (porcentaje de grasa ideal aprox. 20%)
2 cucharadas  de salsa Worcester
Sal
Pimienta

1) Mezcle la sala Worcester en la carne picada y salpimente.

Consejo: Dado que la sal hace que la carne suelte agua, se debe afiadir como minimo 30 minutos antes
de cocinar.

2) De la masa de carne forme hamburguesas grandes con un didmetro de aprox. 10 cm y un grosor de
aprox. 1,5 cm.

3) Precaliente la parrilla de contacto en el nivel 5y cocine las hamburguesas durante 4-6 minutos.

39

ES



Li

mpieza y cuidados

Desconecte el enchufe de la red eléctrica y deje enfriar el aparato.

Se recomienda retirar los restos de grasa u otras sobras con un pafio de cocina de las parrillas (1)
Abra la parrilla de contacto 180° (Fig. B) presionando el botdon de desbloqueo(11) y girando al
mismo tiempo la parrilla superior hasta que haga tope. Doble el pie (6) hacia abajo (Fig. B).

Pulse los botones de desbloqueo (2) de las parrillas (1). Levante las parrillas (1) en un dngulo de
aprox. 45°. (Fig. E).

Lave la parrilla (1) con agua tibia, un poco de liquido detergente con un cepillo de cocina.
Indicacion: no utilice detergentes abrasivos, esponjas de metal ni limpiador de hornos.

Retire la bandeja receptora (7) de la base del aparato (10) (Fig. F).

Lave la bandeja receptora (7) con agua tibia, un poco de liquido detergente con un cepillo de
cocina.

Indicacion: no utilice detergentes abrasivos, esponjas de metal ni limpiador de hornos.
Indicacion: Para una limpieza sencilla, puede introducir la parrilla (1) y la bandeja receptora (7) en
el lavavajillas. Para alargar la vida util de las parrillas y para no dafiar el revestimiento recomenda-
mos lavar las parrillas a mano.

No sumerja nunca la base del aparato (1) en agua ni la trate con agua. Solo limpielo con un paiio y
un poco de liquido lavavajillas y luego séquelo frotandolo con un lienzo.

Atencion: Los contactos eléctricos en la parrilla (1) y en la base del aparato (10) deben estar com-
pletamente secos antes de volver a montar el aparato.

Una vez que esté seco por completo, vuelva a montar el aparato para guardarlo. Para ahorrar
espacio puede guardar el cable en la lado inferior (8) (fig. g) y, a continuacion, fijarlo en el compar-
timento para cables (9) (fig. H). Guarde el aparato en un lugar seco y nivelado.

apto para lava- se puede limpieza con paio
vajillas limpiar con agua humedo
corriente
Parrillas (1)
Carcasa

Bandeja receptora (7)
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Datos técnicos

Tension nominal:
Consumo de energia:
Clase de aislamiento:

220-240 V~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Informacidén técnica sobre los modos de funcionamiento de conformidad
con el Reglamento 2023/826 de la UE:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO DE TIEMPO (MINUTOS)
Apagado 0,0 0
En espera - -

Espera con informacion
adicional

Espera en red

C € El aparato cumple las directivas europeas 2014/35/UE, 2014/30/UE y 2009/125/UE.

Proteccion del medioambiente

E i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !

®  Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

2  Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.

ES N\
Al Azul Al Amarillo

Envase Carton | Envase Plastico
[ [
GA [ G5A

Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
Grill a contatto 2in1

Importanti indicazioni per la sicurezza

* Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini a partire dagli
8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali oppure prive di esperienza e/o conoscenza, solo se sono
sorvegliate o se sono state istruite in merito all'impiego sicuro
dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli risultanti.

* | bambini vanno sorvegliati per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione a carico dell'utente non devono essere
eseguite da bambini, tranne nel caso in cui essi abbiano piu di 8
anni e siano sorvegliati.

* Tenere |'apparecchio e il cavo di collegamento lontani dalla portata
dei bambini con meno di 8 anni.

* Se il cavo di collegamento dell'apparecchio € guasto, bisogna farlo
sostituire dal servizio clienti centrale del fabbricante o da un'altra
persona competente del settore, onde evitare pericoli. Le riparazioni
improprie recano un grande pericolo per l'utente.

= Usare I'apparecchio solo conformemente alle presenti istruzioni.
L'uso improprio puo provocare shock elettrici o altri rischi.

* |'apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un
telecomando.

* Dopo l'uso pulire subito tutti i componenti ed eliminare immedia-
tamente tutti gli eventuali residui di cibo. Osservare le indicazioni
contenute nel capitolo "Pulizia e cura".

* Questo apparecchio puo essere utilizzato solo in ambito domestico e
in appllcazmm simili, come ad esempio:

in cucine per i collaboratori di negozi, uffici e altre realta com-
merciali;

in tenute agricole;

in hotel, motel e altre strutture ricettive;

in bed & breakfast.

* Questo apparecchio ¢ destinato esclusivamente all'uso domestico in
spazi interni.
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. &Attenzione, pericolo di ustioni: la temperatura delle superfici di
contatto puo essere molto elevata. Dopo lo spegnimento dell'appa-
recchio, la temperatura rimane molto alta ancora per qualche tempo.

* Per prevenire che si danneggi il cavo di alimentazione, si prega di
srotolarlo completamente dalla clip fermacavo. Il cavo di alimenta-
zione puo essere avvolto solo quando I'apparecchio non ¢ in fun-
zione.

Prima dell'uso

L'apparecchio va adoperato per I'uso previsto, seguendo le istruzioni per l'uso. A tal fine, leggere
accuratamente le istruzioni per I'uso prima della messa in servizio. Forniscono indicazioni importanti
riguardanti I'uso, la sicurezza e la manutenzione dell'apparecchio. In caso di inosservanza, non ci si
assume alcuna responsabilita per eventuali danni. Conservare accuratamente le istruzioni per l'uso e,

in caso di cessione dell'apparecchio, consegnarle al proprietario successivo insieme all'apparecchio.
Rispettare anche le istruzioni di garanzia riportate alla fine. Durante I'uso osservare scrupolosamente le
istruzioni per la sicurezza.

Ulteriori istruzioni di sicurezza

= Staccare la spina:
in caso di guasti nel funzionamento
prima di ogni pulizia;
dopo I'uso.
= Collegare I'apparecchio soltanto a una presa schuko installata a norma. Il cavo di alimentazione e la
spina devono essere asciutti.
= Il cavo di collegamento non deve toccare le parti calde dell'apparecchio.
= Usare solo una prolunga in perfette condizioni. Verificare che il cavo sia sufficientemente lungo e
posato in sicurezza.
Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e stabile.
Fare sufficiente spazio attorno all'apparecchio.
Per I'uso posizionare I'apparecchio in mezzo al tavolo o al piano di lavoro, mai a parete o in un angolo.
Attenzione, non usare il dispositivo in vicinanza o sotto oggetti infiammabili (per esempio tende,
pensili) e controllare sempre.
= Non mettere in funzione I'apparecchio e staccare subito la spina, se:
I'apparecchio o il cavo di alimentazione sono guasti;
si sospetta un difetto dopo una caduta o un evento simile.
In questi casi far riparare I'apparecchio.
= Attenzione, I'apparecchio diventa rovente, c'¢ il pericolo di ustionarsi! Non spostare I'apparecchio
quando ¢ caldo.
= Assicurarsi che il recipiente di raccolta sia sempre inserito correttamente durante la cottura.
= Durante la cottura pud schizzare del grasso. Quindi proteggere adeguatamente il tavolo o il piano
di lavoro.
= Non lasciare incustodito I'apparecchio durante I'uso.
= Non immergere |'apparecchio nell'acqua per pulirlo.
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= Non lasciare I'apparecchio parzialmente aperto, bensi aprirlo brevemente per I'inserimento o il
prelievo del cibo alla griglia.

= Llasciare raffreddare completamente I'apparecchio prima di togliere le piastre, pulire I'apparecchio e
metterlo via.

= Assicurarsi di riposizionare correttamente le piastre grill dopo averle tolte.

Utilizzo

Con il grill a contatto Lono potete preparare molti piatti deliziosi. E adatto per grigliare cibi come
carne, verdura o pesce, ma puo essere utilizzato anche per preparare panini e sandwich. Il grill a
contatto in posizione aperta ¢ perfetta come grill da tavolo. L'apparecchio non ¢ adatto per essere
utilizzato parzialmente aperto (la piastra grill superiore si trova in posizione verticale). Inoltre per poter
utilizzare il grill a contatto, entrambe le piastre grill devono essere posizionate.

Posizionamento

= Rimuovere tutti gli imballaggi dell'apparecchio.

= Pulire le superfici dell'apparecchio con un panno umido.

= Prima del primo impiego, pulire a fondo le piastre grill (1) (vedere capitolo “Pulizia e manutenzione”).
= Collocare I'apparecchio su di una superficie stabile ed in piano, vicino ad una presa di corrente.

Piastre grill

La temperatura delle piastre grill (1) & regolabile in modo continuo. Cio consente di preparare diversi
alimenti oppure di mantenere caldi i piatti preparati sul grill.

Inserimento

Aprire il grill a contatto a 180° (fig. B) premendo il tasto di sbloccaggio (11) e contemporaneamente
ruotando la piastra grill superiore fino alla battuta. Piegare il piedino di supporto (6) verso il basso (fig.
B). Posizionare entrambe le piastre grill (1) con un'inclinazione di ca. 45° nei supporti delle piastre grill
(3) (fig. D). Successivamente spingere le piastre grill (1) in basso, all'altezza dei tasti di sbloccaggio (2) e
le piastre grill (1) si bloccano in posizione in modo udibile.

Avvertenza: Entrambe le piastre grill (1) devono essere posizionate, altrimenti il grill a contatto non
funziona correttamente.

Estrazione

Lasciare raffreddare completamente I'apparecchio. Aprire il grill a contatto a 180° (fig. B) premendo il
tasto di sbloccaggio (11) e contemporaneamente ruotando la piastra grill superiore fino alla battuta.
Piegare il piedino di supporto (6) verso il basso (fig. B). Premere i pulsanti di sgancio (2) della piastra
grill (1). Estrarre le piastre grill (1) verso I'alto con un'inclinazione di ca. 45° (fig. E).
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Rivestimento antiaderente

Il rivestimento antiaderente sensibile ai graffi non deve assolutamente entrare a contatto con oggetti
affilati o appuntiti. Per questo sarebbe opportuno usare delle posate per grill di legno o di plastica. Alla
prima messa in servizio dell'apparecchio nuovo possono generarsi

degli odori e un po' di fumo. Cio € dovuto a motivi tecnici e non c'¢ motivo di preoccuparsi.
Attenzione: Dopo I'uso spegnere I'apparecchio con l'interruttore ON/OFF (4) e staccare la spina.

Messa in servizio

Funzione del grill a contatto

La modalita grill a contatto ¢ adatta sia per grigliare ad alte temperature come per esempio nel

caso di bistecche e hamburger sia per la preparazione di panini.

= Spingere il recipiente di raccolta (7) nella base dell'apparecchio (10) (fig. F). Nel recipiente di
raccolta (7) si accumulano il grasso e il sugo di cottura gocciolanti.

= Aprire il grill a contatto e posizionare entrambe le piastre grill (1) nell'apparecchio (fig. D). Quindi
richiudere I'apparecchio.

= Inserire la spina nella presa e accendere I'apparecchio con l'interruttore OM/OFF (4), la spia di
controllo diventa bianca e |'apparecchio comincia a riscaldare.

= Preriscaldare I'apparecchio chiuso per ca. cinque minuti al livello desiderato (vedere il capitolo
“Tempi di cottura”).

= Aprire il grill a contatto a 90° (fig. A) fino alla battuta.

= Posizionare gli alimenti sulla piastra grill inferiore e richiudere il grill a contatto in modo che la
piastra grill superiore si trovi sul cibo da grigliare. Sollevare la piastra grill superiore all'altezza
necessaria.

Funzione grill da tavolo

La modalita grill da tavolo ¢ adatta per la preparazione di diversi tipi di verdure oppure anche

per grigliare spiedini di carne o pesce.
Spingere il recipiente di raccolta (7) nella base dell'apparecchio (10) (fig. F).

= Aprire il grill a contatto a 180° (fig. B) premendo il tasto di sbloccaggio (11) e contemporaneamente
ruotando la piastra grill superiore fino alla battuta. Piegare il piedino di supporto (6) verso il basso
(fig. B). Posizionare entrambe le piastre grill (1) nell'apparecchio (fig. D).

= Inserire la spina nella presa e accendere I'apparecchio con l'interruttore OM/OFF (4), la spia di
controllo diventa bianca e |'apparecchio comincia a riscaldare.

= Preriscaldare I'apparecchio per ca. cinque minuti al livello desiderato (vedere il capitolo “Tempi di
cottura").

= Distribuire in modo omogeneo gli alimenti da grigliare su entrambe le piastre grill.
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Tempi di cottura

Lo spessore del cibo da grigliare non dovrebbe superare i 5 cm, la carne dovrebbe essere tagliata in fet-

tine di al massimo 3,5 cm di spessore. Speziare la carne prima di grigliarla, ma solo dopo averla salata
in modo che perda meno sugo. Punzecchiare i wiirstel prima di cuocerli in modo da evitare schizzi di
grasso. |l tempo di cottura dipende dal tipo di cibo e dal suo spessore. Non tagliare mai la carne o gli
altri cibi sulla piastra grill.

| tempi di cottura e le impostazioni della temperatura dipendono dal rispettivo cibo e dal gusto perso-
nale. Per questo motivo i sequenti valori sono solo valori indicativi.

Avvertenza: i tempi indicati si riferiscono puramente al tempo per grigliare/cuocere senza tempo di
riscaldamento.

prosciutto di Parma, la mozzarella e i pomodori. Posizionare sopra I'altra meta della ciabatta. Grigliare
il panino nel grill a contatto caldo per 3-5 minuti al livello di cottura 4.

Torrette di verdure (4 porzioni) - per vegetariani
2 zucchine
4 pomodori
2 confezioni  di formaggio Feta
1 manciata di basilico fresco
1 cucchiaio di olio d'oliva
sale

pepe

1) Preriscaldare il grill a contatto Lono di WMF al livello 5. Tagliare a fettine le zucchine e i pomodori.
Tagliare a meta il formaggio Feta e tagliare a fettine delle stesse dimensioni. Poi prendere una fetta
di zucchina e posizionare uno sopra l'altro la zucchina, il pomodoro e il formaggio Feta e alla fine
chiudere con una fetta di zucchina.

2) Versare olio di oliva sulle torrette e condire con sale e pepe.

3) Grigliare le torrette di verdure nel grill a contatto caldo al livello 5 per 4-5 minuti. Servire deco-
rando con basilico.

Filetti di salmone marinati (4 porzioni) — per gli amanti del pesce

Tempo di cottura grill | Tempo di cottura grill Livello di cottura
a contatto (minuti) da tavolo (minuti)

Bistecca di manzo 8 - 10 4 - 5
Cotoletta di maiale 6 - 8 4 - 5
Hamburger 6 - 8 4 - 5
Braciola di maiale 8 - 10 4 - 5
Braciola di agnello 8 - 10 4 - 5
Cotoletta di pollo 4 - 6 4 - 5
Filetto di pesce 4 - 6 3 - 5
Verdure 4 - b 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwich 3 - 5 3 - 5
Hot dog 3 - 5 3 - 5
Per mantenere

caldo L

Ricette

Panini italiani (4 porzioni) - per gli amanti dell'ltalia

100g  dirucola
4 pomodori
2 confezioni  di mozzarella
4 ciabatte
4 cucchiai  di pesto verde
100 g  di prosciutto di Parma a fette

1) Preriscaldare il grill a contatto Lono di WMF al livello 4. Pulire, lavare e asciugare la rucola. Lavare i

pomodori e tagliarli a fette. Tagliare la mozzarella a fette.

2) Tagliare la ciabatta longitudinalmente. Spalmare il pesto verde su una meta e farcire con la rucola, il
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4 filetti  di salmone
1 mazzetto  di basilico
1 mazzetto  di prezzemolo
1 spicchio  d'aglio

1 spruzzata  disucco di limetta

1 cucchiaio  diolio d'oliva
Sale al chili
Pepe

1) Riempire una piccola tazza fino alla meta con olio di oliva. Aggiungere a piacere pepe, sale di chili,
basilico, prezzemolo succo di limetta e aglio.

2) Distribuire la marinata sui filetti di salmone con un pennello.

4) Consiglio: per un sapore piu intenso marinare i filetti di salmone e lasciarli chiusi nel frigo per circa
2 ore.

5) Preriscaldare il grill a contatto Lono di WMF al livello 5 e grigliare i filetti al salmone marinati per
4-6 minuti al livello 4 o 5.

Hamburger (4 porzioni) — per gli amanti della carne
600g  dicarne di manzo tritata (possibilmente con un contenuto di grassi di ca. 20%)
2 cucchiai  di salsa Worcester
Sale
Pepe

1) Mescolare la salsa Worcester con la carne tritata e poi condire con sale e pepe.

Consiglio: dato che il sale elimina I'acqua dalla carne, esso va aggiunto al pit presto 30 minuti prima
della cottura.

2) Con I'impasto della carne formare delle polpette uniformi con un diametro di ca. 10 cm e uno
spessore di ca. 1,5 cm.
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3) Preriscaldare il grill a contatto Lono di WMF al livello 5 e grigliare le polpette di carne per 4-6
minuti.

Pulizia e manutenzione

Scollegare il cavo di alimentazione e lasciare raffreddare il dispositivo.

Rimuovere il grasso o eventuali altri resti dalle piastre grill (1) utilizzando un panno da cucina.
Aprire il grill a contatto a 180° (fig. B) premendo il tasto di sbloccaggio (11) e contemporaneamente
ruotando la piastra grill superiore fino alla battuta. Piegare il piedino di supporto (6) verso il basso
(fig. B).

Premere i pulsanti di sgancio (2) della piastra grill (1). Estrarre le piastre grill (1) verso I'alto con
un'inclinazione di ca. 45° (fig. E).

Pulire le piastre grill (1) con acqua tiepida aggiungendo del detergente con una spazzola.
Avvertenza: non utilizzare prodotti abrasivi, spugne metalliche o detergenti per il forno.

Estrarre il recipiente di raccolta (7) dalla base dell'apparecchio (10) (fig. F).

Pulire il recipiente di raccolta (7) con acqua tiepida aggiungendo del detergente con una spazzola.
Avvertenza: non utilizzare prodotti abrasivi, spugne metalliche o detergenti per il forno.
Avvertenza: per una pulizia piu facile si possono lavare le piastre grill (1), il recipiente di raccolta
(7) nella lavastoviglie. Per aumentare la durata delle piastre grill o per trattare con delicatezza il
rivestimento, consigliamo di lavare a mano le piastre grill.

Non immergere mai nell'acqua o trattare con acqua la base dell'apparecchio (10). Pulire e asciugare
solo con un panno umido e un po' di detergente.

Attenzione: i contatti elettrici con le piastre grill (1) e la base dell'apparecchio (10) devono essere
completamente asciutti prima di riassemblare I'apparecchio.

Quando ¢ completamente asciutto, riassemblare I'apparecchio per la conservazione. Per una
conservazione salvaspazio il cavo puo essere avvolto nella parte inferiore (8) (fig. G) per poi essere
fissato nel vano della spina (9) (fig. H). Conservare I'apparecchio in un posto piano e asciutto.

adatto per il sciacquabile con pulire con un
lavaggio in acqua corrente panno umido
lavastoviglie

Piastre grill (1)

Corpo macchina

Recipiente di raccolta (7)
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Dati tecnici

Tensione nominale:
Potenza assorbita:
Classe di isolamento:

220-240 V~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Informazioni tecniche sulle modalita di funzionamento ai sensi del Regolamento UE 2023/826:

MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)
Spento 0,0 0
Standby - -

Standby con informazioni
aggiuntive

Standby in rete

C E L'apparecchio € conforme alle direttive europee 2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Tutela dell’'ambiente

E Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!

® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere riciclati.

9  Llasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Possibili modifiche.
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PbkoBopctBo 3a obenyxBaHe
KOHTaKTeH rpun 2in1

BaxHa nHgopmauma 3a 6esonacHoctTa

* To3u ypen moxe fa ce 13non3Ba oT Aeua, HaBbPLUUAN OCEM TOAMHU,
W AULa C HamaneHn GU3nYeckn, CETMBHN UM YMCTBEHU CNOCOD-
HOCTW, nn B6e3 ONuT N NO3HaHWUA, NPU yCoBKe ye ce Habnonasar,
nnn ca 6uUnu MHCTPyKTMpPaHM 3a 6e30MacHOTO U3NON3BaHe Ha ypeaa
n pa3bupar cBbp3aHMTE C TOBA PUCKOBE.

* C ypena He TpabBa fa urpaAr aeua.

* [louncTBaHeTo 1 NoaapbXKaTa He TpAbBa [a ce N3BbpLIBAT OT AeLa,
OCBEH aKO Ca HaBbPLUNIM OCEM FOAUHW U Ca MOA HaA30p.

* [lpvxre ypena u kabena My Ha MACTO, HEAOCTLIMHO 3a €L Ha Bb3-
pact noa 8 roanHw.

* Ako 3axpaHBalmAT kaben bbae noBpeaeH, Tonm TpAbBa aa ce 3aMeHy
Wnn OT NPOW3BOANTENA, OT HEFOB 0NODPEH CEPBU3EH LIEHTLP, UNK OT
nuua ¢ nogobHa kBanudukauma, ¢ uen nsbarsaHe Ha puck. Henpa-
BWIHW PEMOHTM MOraT Aia [JoBeaaT 40 CEPMO3HA 0NacHOCT 3a NoTpe-
butenure.

* BuHaru n3nonssaire ypeaa CbrnacHo T€3u MHCTpyKummn. Henpasun-
HaTa ynotpeba Moxe fa AOBeAe [0 TOKOB yaap v APYru onacHOCTH.

* Ypenwt He TpAbBa 0a ce M3MON3Ba C BbHLIEH TallMep UN AUCTaH-
LLMOHHO ynpaBfeHue.

* [lounctete BCUUKM YacTu BeAHara cneqn ynorpeba n HesabaBHo
OTCTpaHeTe ocTaTbLmTe OT XpaHata. CnefBanTe MHCTPYKUMMTE B pas-
nen “louncreaHe n noaapbxka“.

* To3un ypen e npegHasHayeH caMo 3a yrnotpeba B LOMaKMHCTBOTO M 3a
nonobHM NPUNoXeHNA, KaTo:

KyxHu 3a nepcoHana B marasuHu, opucu n gpyru pabotHu
cpeam;

depmu;

OT KNMEHTM Ha XOTeNKU, MOTENN W APYrn MECTa 3a HaCTaHABAHE;
3aseneHuna ot Tvn “ctam 3a roctun”.

* Ypenwst € npeaBmaeH caMo 3a fomallHa ynotpeba Ha 3akputo
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. & BHumanue, Puck ot nsrapane: [loctbnHMTE NOBPXHOCTM MOraTt
[a CTaHaT MHOTO ropewm. Te cbLLo Taka OCTaBaT ropen 3a N3BeCTHO
BpEME cneq M3kIuYBaHe Ha ypeaa.

* 3a na NnpenoTBpaTuTe NoBpeaa Ha 3axpaHBalima kaben, Ton Tpabea
Aa 6bae HanNbIHO pa3MOTaH OT KyKaTa 33 CbXpaHeHue npeam yno-
Tpeba. 3axpaHBawmAT kaben Moxe oa ce HaBMBa CaMoO MPU CbXpaHe-
HME Ha ypeaa.

Mpean ynotpeba

Ypenbt Moxe a ce U3non3ea caMmo no npefHasHaueHue, CbracHo Te3n WHCTPYKLMKM 3a ynoTpeba.
CnepoBartenHo, TpAbBa Aa NpoyeTeTe BHUMATEHO NHCTPYKLMUTE NPean Aa u3nonssate ypeaa.. Te cbabp-
XaT BaxHa uHdopmauua 3a ynortpebara, besonacHocTta 1 nogapbxkata Ha ypeaa. Hue He noemame
OTFOBOPHOCT 32 LUETW, Bb3HUKHANU aKO MHCTPYKLMKUTE B TOBA PbKOBOACTBO HE ca crnaszeHn. CbxpaHaBanTe
MHCTpyKumMnTe 33 ynotpeba u rv gasanTe Ha Bcekn cnedBall cobeTBeHuk, 3aeqHo ¢ ypeaa. Cbluo taka
obbpHeTe BHUMaHWe Ha MH(opMaLMATa 3a rapaHumaTa B kpas. Cna3gaiite MHCTpyKumMuTe 3a besonac-
HOCT, KOraTo non3eare ypeaa.

[NonbnHutenHun WHCTPyKLUUN 3a 6e3onacHocT

= 3kniouete ypeaa ot Mpexata:
aKo Bb3HMKHE MOBpeaa no Bpeme Ha pabota
npean nouncraaxe
cnen ynotpeba.
= Tosu ypen tpabea Aa ObAe BKNIOUBAH CaMO B 3a3€MEH KOHTaKT, MHCTaNMpPaH CbrNacHo HOpMaTUBHaTa
pamka. 3axpaHBawmar kaben u wencenst TpAbBa fa ca cyxu.
" 3axpaHBawuaT kaben He TpAbBa 4a BNM3a B KOHTAKT C ropeLLmMTe Yact Ha ypeaa.
* W3nonsgalite camo ymbxuTeNu, KOUTO ca B MAEaNHO CbCToAHME. YBepeTe ce, ye n3nonssare focra-
TbUHO ABXMHA OT Kabena u ye Toli € 6e30MacHO NO3NLNOHUPaH.
= [loctaBete ypeaa BbpXy paBHa, TBbpAa NOBbPXHOCT.
= YBepere ce, Y€ OKOJO ypeaa 0CTaBa [AOCTaTbyHO NPOCTPAHCTBO.
= 3a pa pabotute ¢ ypena, Ton TpAbBa fa 6bae noctaBeH 6e3 NPenATCTBUA HAOKOMO, BbPXY Maca unm
paboTeH nnoT, a He A0 CTeHa WK BIbI.
= Buumanue! He nsnonsgaiite ypena 6nu3o no wnn nog 3ananumu npeametn (Hanp. 3asecw, wkadgose)
1 He ro ocTaBAiiTe 6e3 Haa30p.
= HesabasHo crnpeTe fa non3gare ypena U/unu ro n3kmoyete o1 KOHTaKTa, ako:
YpenosT nnu 3axpaHsalumat kaben e nospeneH.
lMopno3nparte nospena cneq najaHe Ha ypeaa unu Apyr nofobeH MHUMAEHT.
B takuBa cnyuau, naite ypena Ha peMoHT.
Brumanwue! Ypeawt ce Haropewsasa! Puck ot usrapane He mecrere ypena, korato e ropet.
YBeperte ce, ue No Bpeme Ha NeyeHeTo, TaBnuKaTa 3a OTTMYAHE BUHATM € NPABWIHO MOCTaBEHa.
Ma3sHuHaTa MoXe fa npbeka Npy NedyeHe, Taka Ye NokpumiATe Macata unu pabotHma nnor.
He ocraaiite ypena 6e3 Han3op.
He notansitte yctpolicTBOTO BbB BOAA, 3@ Aa [0 MOYUCTUTE.
He ocraBaiite ypeaa oTBOpeH; camo ro oTBapAiiTe 3a KpaTko, 3a Aa fobaBuTe Unu U3BaauTe XpaHa.
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= OcraBeTe ypeaa fia ce oxnau HambaHO, Npean Aa n3BaguTe nNnouute, a NouncTuTe ypeaa u fia ro
npubepere.
= BuHaru ce yBepaBaiiTe, ue rpun nao4YnTe ca NOCTaBEHM NPaBUIHO, cied kato ca bunu ussaneHw.

Ynotpeba

MoxerTe na npuroTBATe MHOrO BKyCHa xpaHa Ha koHTtaktHuaA rpun LONO 281. Toi e noeaneH 3a neuexe
Ha XpaHu KaTo Meco, 3eM1eHYyLM 1 prba, HO MOXE Aa Ce U3MON3Ba U 3a NPUTOTBAHE HA NAaHUHK W CaH-
asuun. Korato e 0TBOpeH, KOHTAKTHWAT rpUn € upeaneH 3a U3rnon3BaHe Kato OTBOPEH rpus. Ypeasr He e
npeasuaeH 3a N3nonssaxe

KOraTo € HanonoBMHa 0TBOpPeH (KoraTto ropHata nnoya e BbB BepTUKanHo nonoxexue). Chilo Taka, u
ABete rpun nnouu TpaAbBa Aa 6bAAT NocTaBeHM, 3a Aa U3MO3BaTe KOHTAKTHNA TPUN.

MoHTax

= lI3Bajete BCMYKM ONAKOBKM OT ypeaa.

= [louncrere NOBLPXHOCTUTE HA YPeAa C BNAXHA Kbpna.

= [lpeawn ga rv u3non3sate 3a NpbB MbT, NOYMCTETE BHUMATENHO rpun nnouute (1) (Buxre pasaena
JMouncreare u nogapbxka“).

= [locraBete ypeaa Ha ctabunHa u paBHa NMOBbPXHOCT B H1130CT 0 KOHTAKT.

['pun nnoun

Temnepartypara Ha rpun nnounte (1) e npomexnusa. Moxere fa u3non3sare rpusa, 3a fia NpUroTBUTE
pasHoobpa3sue oT XpaHu UK Aa 3anasute xpaHata Tonna.

MocrtaBaHe

OtBOpeTe KOHTAKTHIA rpus Taka, ue njouunte aa ca nofd broin 180 ° eqHa cnpamo apyra (dur. B). 3a tasn
uen, HatucHete ByToHa 3a ocBoboxaasaHe (11) 1 B CbLIOTO Bpeme 3aBbpTeTe ropHaTa naoua Ha ckapara
nokpaii. OtBoperte nocraskata (6) Hagony (ur. B). Moctasete asete rpun nnoun (1) B abpxauure (3)
nog brun o1 npubnuautenHo 45 ° (pur. D). Cnen Toa HatucHeTte nnouute (1) Hagony Ha BUCOUMHATA Ha
6byToHuTe 3a ocBoboxaasaHe (2); we uyere, ue niounte (1) we ce wpakHaT Ha MACTO.

3abenexka: Tpabsa na nocrasute 1 gsete rpus niaoun (1), B NPOTMBEH Clyyait KOHTAKTHUAT FPUN He
pabotn npasuHo.

OtcTpaHnaBaHe

Mo3Bonete Ha ypeaa aa ce oxnaan usuano. OTBOpeTe KOHTAaKTHWA rPUN Taka, Ye njouuTe Aa ca noj
b 180 ° enHa cnpamo apyra (dur. B). 3a tasu uen, HatucHete 6ytoHa 3a ocsoboxmasare (11) n B
ChLLOTO Bpeme 3aBbpTeTe ropHaTa njaoua Ha ckaparta fokpai. OtBoperte nocraskara (6) Hagony (cur. B).
Hatnchere 6ytonurte 3a ocBoboxnasare (2) Ha rpun nnounte(1). MosaurHere u n3sagete nnouure (1)
Harope nog bron npubnusutenyo 45 °. (dur. E).
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HesanenBawo nokputune

Hukora He flokocBalite He3anenBaLwoTo NOKPUTUE C OCTPM WM 320CTPEHU NPEAMETU, ThIA KAaToO € YyBCT-

BWUTENHO Ha HappackBaHe. 3nonsgaiite Bunvua 3a bapbexio v WMNUM OT AbPBO UMK CUHTETUUYEH MaTe-
puan. Bb3amMoXHO e fa uMa Manko AUM W ieK MUPUC NpU MbPBOTO M3MON3BaHe

Ha HOBUA BW ypefl. ToBa € No TeXHUYECKN NPUYNHU U € CbBCEM HOPMAHO.

Bxumanue: Cneqn ynotpeba uskiiouere ypena ¢ nomoLLTa Ha KOMYeTo 3a BKiousaHe | ukiousare (4) u
“3BafeTe LWencena oT KoHTakTa.

lpean nbpBoHauanHa ynotpeba

@®yHKUMA KAaTO KOHTAKTEH rpun

B no3uuuaA KOHTaKTEeH rpus, ypeaa € uaeaneH 3a rpunoBaHe Ha XpaHa - Kato mbpxonu u 6yprepu

- OT ABeTe CTPaHM NpM BUCOKA TeMNepaTypa U 3a NPUroTBAHE Ha NaHWHW.

= T[locrasete TaBMyKarta 3a ottuaHe (7) B ocHosata Ha ypega (10) (dur. F). MasHuHarta n cokosete o1
MecoTo ce cbbupar B TaBuukara 3a orruyane (7).

= (QrBopeTe KOHTaKTHUA rpui 1 noctasete agete rpun nnoun(1) 8 ypena (dur. D). Cnen Tosa 3atBOpeETE
OTHOBO ypefa.

= Bksiouete 3axpaHBalumsa kaben B KOHTaKTa U HaTUCHeTe konueto 3a Bkmiousane/V3kniousare (4).
MHponkatopbT cBeTBa B 6AM0 1 ypeawT ce Harpaga.

= QcraBere 3aTBOpPeHUA ype[ Aa 3arpssa [0 XeNaHoTo OT BaC HUBO 33 OKOJO NeT MuHyTn (Buxre pas-
nena, o3arnaseH ,Bpeme 3a neuene”).

= (QtBOpeTe KOHTAKTHMA PUM 1OKPaM, Taka ue niouunte aa ca nofd brii 90 ° (dhurypa A).

= loctaBeTe xpaHaTa BbpXy [0MHATa M04Ya U OTHOBO 3aTBOPETE KOHTAKTHUA FPU, Taka Ye ropHaTa
nnoya Aa ce onupa B xpaHarta. 3a Ta3u Lien NoBAMrHeTe ropHata rpui niaova o XenaHata BUCOUNHA.

®yHKUMA KaTO OTBOPEH rpun

B no3uuusa oTBOpeH rpun ypeasT € uaeaneH 3a NPUroTBAHE HAa PasnNUHK 3eNeHYyUn U AopK 3a

neueHe Ha mMeco u pubeHu wuwyera.

= ocraBete TaBuuKarta 3a ormuuane (7) B ocHoeara Ha ypena (10) (dpur. F).

= OrtBOpeTe KOHTAKTHUA FPWI Taka, ue NiounTe fa ca nod brbi 180 ° eaHa cnpamo apyra (dur. B). 3a
Tasu ue, HatucHete byToHa 3a ocBoboxnasaHe (11) 1 B CbUIOTO BpeMe 3aBbpTeTe ropHara naoya Ha
ckapara nokpait. OtBopete nocraskara (6) Hagony (dur. B). Mocrasete ngete rpun nnoun(1) 8 ypena
(cour. D).

= Bkniouete 3axpaHBauina kaben B KOHTaKTa 1 HaTUCcHeTe konueTo 3a Bkmiousare/3kniousare (4).
WHaukatopbT cseTsa B 6510 1 ypeabT ce Harpasa.

= (QcraBeTe ypena fia 3arpsBa 10 XeNaHOTO OT BaC HMBO 3a OKOJO neT MUHyTW (BuxTe pa3aena, o3arna-
BeH ,Bpeme 3a neuene”).

= Pa3snpenenere xpaHata paBHOMEPHO BbpXy €fiHa OT [1BETE rPus Miouu.
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Bpeme 3a neuene

XpaHata Tpabga na e ¢ npebenuHa He noseye o1 5 cM. Mecoto TpabBa oa e HapA3aHOo Ha napyeta ¢ febe-
NnHa He noseuye oT 3,5 cM. loanpaseTe MecoTo Npeau neyexe, Ho aobaseTe con cnea NeYeHeTo, 3a Aa
ro 3anasure couHo. Hagynuete konbacute, npeau aa ru neyere, 3a fa NpeaoTBpaTTe NMpbeku MasHUHA.
Bpewmerto 3a rotseHe 3aBucy o1 Buaa u aebennHata Ha xpaHata. Hukora He pexete Meco uim apyru
XPpaHW BbPXY rpun nnovara.

Bpemeto 3a neueHe 1 TemnepartypHUTE HaCTPOIKM 3aBUCAT OT XpaHaTa 1 OT BaLMUA CreunpnuyeH BKyc;
CNeaoBaTeNHo CIeiHNTE CTOMHOCTI Ca CaMO OPUEHTUPOBBYHM.

3abenexka: [locoueHnTe BpeMeHa ce OTHACAT caMo A0 BPEMETO 3a MEUYEHE U He BKII0UBAT BPEMETO 3a
3arpABaHe Ha naouunte.

Bpeme 3a neueHe Kon- Bpeme 3a neuene Hueo Ha neuene
TakTeH rpun (MuHyTm) OtBOpeH rpun
(MunyTn)
[oBexpa nbpxona 8 - 10 4 - 5§
CBWHCKM WHULEN 6 - 8 4 - 5
weHcv;uen 0T MNAHO 6 - 8 4 - 5
CBuHcka nbpxona 8 - 10 4 - 5
ArHewku kotner 8 - 10 4 - 5
Munewkn wHuuen 4 - 6 4 - 5
PubHo dune 4 - 6 3 - 5
3eneHuyum 4 - 5 5
MaHuHK 3 - 5 3 - 5
Canpsnun 3 - 5 3 - 5
Xort gor 3 - 5 3 - 5
[Monrpasaxe 1 - 3
Peuentu

WUranuancku nanunn (cepsupa ce 3a uetnpuma) - 3a moburenure va Uranua
100r  pakera
4 pomara
26p.  Mouapena
4 ypabatn
4cn. 3€neHo necro
100 r  HapasaHa nmapmcka LyHKa

1) MpeasaputenHo 3arperite KoHTakTHaTa ckapa WMF Lono 2in1 Ha HuBo 4. [ouncrere, u3nnakHete u
noacylerte pakerara. iamuiite n Hapexere

nomarute. Hapexere Mmouapenata Ha Guaniku

2) Paspexere yabata no AbMKMHA. HamaxeTe eqHaTa NONOBMHA CbC 3€/1€HO MECTO, @ OTFOpE CIoXeTe
pyKona, napmeka WyHka u mouapena.
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n fomartu. octaBete oTrope apyrata nofoBuHa Ha yabata. Mi3neuere naHuHMTE Ha rpun B ropewa gypHa
rpun 3a TpU 4O NeT MUHYTW Ha HUBO 4.

3eneHuykoBu Kynu (cepsupa ce Ha yeTMpuMa) - 3a 3eneHuyum
2 TUKBUYKMN
4 fomara
26p. CupeHe ®erta
1 wena npeceH bocunex
1cn.  3extmH
Con
Munep

1) 3arpeitte npeasaputenHo KoHTaktHata ckapa WMF Lono 2in1 Ha HuBO 5. HapexeTe Tukeuukute u
nomatute Ha punuiiku. Pasnonosere

CupeHeto eta u ro Hapexete Ha unuiiku ¢ nogobeH pasmep. Cnen ToBa, Kato 3anoyHeTe ¢ napye
TMKBWYKA, NOAPEAETE TUKBUUKUTE,

[OMaTNTe N CMpEHeTo (heTa, KaTo 3aBbPLUMTE C OLLE €IHO Napue TUKBUYUKN.

2) MopbeeTe KynuTe CbC 3eXTUH U M1 MOAMPABETE CbC CO U YepeH nunep.

3) Naneuete 3eneHUyKOBUTE KYNW Ha rpui B ropelyara KOHTakTHa ckapa Ha HMBO 5 B MpogbiXeHue Ha
uetnpw 0o net munytn. Cepeupaiite rapHupaHm

¢ bocunex.

MapuHoBaHu cuneta ot cbomra (cepeupa ce 3a uetnpuma) - 3a niobutenure Ha pubara
4 napueta  une or ckomra
1Bpb3ka  bocunek
1 Bpb3Ka MarfaHos
1 CKMAMIKa YeChH
1rbTka  COK OT naim
1cyneHa  nbXuua 3eXTUH
Con 3a ynnu
Munep

1) HanbnHete HanonoBMHa Manka yawa cbe 3extuH. [lobasete uepen nunep, unan con, bocunek, Maraa-
HO3, COK OT N1aliM M UECHH Ha BKYC.

2) Pasnpenenere MapuHarata Bbpxy (GUNeTO OT CbOMra C NOMOLLTA Ha YeTKa.

4) CoBet: 3a NO-MHTEH3MBEH BKYC MocTaBeTe (hUeto o1 CboMra B MapuHarata, moKpuiiTe ro n ocrasere
apomatuTte Aa ce

33 0KO/0 /ABa Yaca B XNafauaHuKa.

5) 3arpelite npegsaputenHo koHtaktHata ckapa WMF Lono 2in1 Ha HUBO 5 1 n3neuete MapuHoBaHute
thuneta or cboMra Ha H1BO 4.

UNu 5 B NPOLB/KEHUE HA YETUPU [0 LIECT MUHYTH.

Byprepuu nutku (cepBupa ce 3a uetnpuma) - 3a niobutenure Ha mecoTo
600 r CMAAHO roBexao mMeco (B ugeanHua cnyyvait ¢ no-manko ot 20% Ma3HWHN)
2c.n. coc Yopuectbp
Con
Munep
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1) Cmecere coca ,YopuecTbp” B kaiimata u cfiefl ToBa s NOANPaBeTe ChC COM W UepeH nunep.

CoBet: Twil KaTo conTa U3cyllaBa mecoTo, 1A TpAbea na ce nobasy 30 MUHYTU Npean Aa N3mbpxuTe
MecoTo.

Hal-paHo.

2) Hanpasete paBHOMepHM nUTKK ¢ AnameTbp okono 10 cm n gebenuna okono 1,5 cm ot

CMeCTa 0T Kanma.

3) NpensaputenHo 3arpeite KoHTakTHKA rpun WMF Lono 2in1 Ha HUBO 5 1 n3neuete NUTKNUTE HA Tpun
3a UeTNPU [0 LWeCT MUHYTU.

MNouncreane n nopapbKKa
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W3knioueTe ypena o1 KOHTakTa 1 ro OCTaBeTe [ia ce OXnafn.

OtcTpaHeTe MasHUHaTa U ApyruTe 0cTaTbUy OT rpun niounte (1) ¢ napue KyxHeHcka Xaprus.
OtBOpeTe KOHTAaKTHUA rPUN Taka, ue naouuTe Aa ca noa brbn 180 ° eaHa cnpamo apyra (dur. B). 3a
Tasu uen, HatucHete bytoHa 3a ocBoboxnasaHe (11) 1 B CbUIOTO BpeMe 3aBbpTeTe ropHara naoya Ha
ckapara nokpai. OtBopete nocraskara (6) Hagony (¢ur. B).

Hatnchere byronure 3a ocBoboxnasare (2) Ha rpun nnouute(1). MosaurHere u n3sagete nnouure (1)
Harope nof bron Npubnusutento 45 °. (dur. E).

N3muiite nnoumre 3a rpun (1) ¢ Tonna Bofa, Kato M3nof3gate nNpenapar u Yetka 3a Chaose.
3abenexka: He n3non3ssarite abpa3snsu, MeTanHa Ten Unu NouYnCTBalyy CPeacTsa 3a ypHa.
V13Banere TaBuukara 3a orrnuare (7) ot ocHosara Ha ypena (10) (¢pur. F).

W3muitte TaBuukata 3a oruuare (7) ¢ tonna Boaa, Kato M3non3sare npenapar v Yetka 3a Cbose.
3abenexka: He n3nonsgarite abpasnsu, MeTanHa Ten Uy noymncTeally cpeacrsa 3a gypHa.
3abenexka: 3a N0-N1ECHO MOYNCTBAHE, MOXETE ChILO 2 U3MUETE B CHIOMUANHATA MALINHA TPUN
nnouute (1) n TaBuukara 3a ortmuane (7). Mpenopbusame obaue ga MUETE rpus NIOUUTE HA PbKa, 3a
[1a YBENNUMTE TEXHUA EKCMI0aTaLMOHEH CPOK 1 [ WaanuTe NoKpUTUETO UM.

Hwukora He notanaiite ocHoBaTa Ha ypena (10] BbB BOJA W HE M3MNO0M3BanTe BOAA, 33 Aa 0 NOYUCTUTE.

MpocTo cnoxere Manko npenapar 3a CbAOBE BbPXy BNaxHa Kbpna, n3bbplieTe ypeaa u uscyliere.
BHumaHue: Enektpuueckute KOHTakT Ha rpun niounte (1) n ocHosata Ha ypeaa (10) Tpabsa na ca
W3LANO CYXM NPEeam ypeast a MoXe fa ce crnobu oTHoBo,

Korato ypeansr n3cbxHe u3Lano, MoXeTe aa ro crnobute 0THOBO 3a ChxpaHeHue. 3a aa crecrure
MACTO M0 BPEME Ha CbXxpaHeHue, kabenbT MoXe a ce HaBMBa OT A0/HaTa cTpaHa Ha ypena (8) (dur.
G) u cnen ToBa f1a ce dmkenpa B NaHena 3a cbxpaHerue Ha wencena (9) (dur. H). Coxpanssaiire
ypefia Ha paBHa 1 Cyxa NoBbPXHOCT.

Mopoxopawm 3a N3nnakBaHe ¢ N36bpcBaHe
MuAnHa Teyaua soaa ¢ MeKa Kbpna

Tpun nnoun (1)

Kopnyc

TaBuuka 3a ortnyane (7)

TexHnuyeckn gaHHU

HomuHanHo HanpexeHue:
KoHeymauwsa Ha eHeprus:
Knac Ha 3auuta:

220-240 V~  50-60 Hz
1800-2100 W

TexHuuecka nHGopMauma 3a pexumuTe Ha pabota B cbotserctene ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXXUM

KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE)

NMEPNOA OT BPEME (MUHYTN)

N3knioueHo

0,0

0

B PEXNM Ha rOTOBHOCT

B rotoBHOCT ¢ gonbiHuTeNnHa
nHdopmauma

MpexoB pe3epBeH pexum

C E Ypenwt cvoteercTsa Ha Eponeickute aupektusu 2014/35/EC, 2014/30/EC n 2009/125/EC.

lNasere okonHata cpepa

E Na yuyacrtBaMe B OnNa3BaHETO Ha OKOJIHATa cpena!

®  Ypennt e uspaboteH o1 pa3nnuuHKM Matepuanu, KoMTo Morart aa ce

npenanatr Ha BTOPUYHN CypoOBUHU UK Aa Ce peuumknnpar.

O 3aHecerte ro B LEHTbPa 3a BTOPUYHW CYPOBUHM UMW B OTOPU3MPaHNA
cepBu3, KbAeTo ToN e 6bae peunknmpax.

Bb3moxHn NPpOMEHN.
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Betjeningsvejledning
Kontaktgrillen 2in1

Vigtige sikkerhedsanvisninger

= Dette apparat kan bruges af barn over 8 ar og personer med redu-
cerede fysiske, andelige og sensoriske faerdigheder eller manglende
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn af en voksen eller er
blevet sat ind i, hvordan apparatet skal anvendes og har forstaet de
farer, som er forbundet med anvendelsen.

* Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

* Bgrn ma kun udfgre renggrings- og vedligeholdelsesarbejder pa
apparatet, hvis de er over 8 ar og er under opsyn af en voksen.

= Barn under 8 ar skal holdes vaek fra apparatet og tilslutningsledningen.

* Hvis apparatets tilslutningsledning bliver beskadiget, skal det
udskiftes af fabrikantens centrale kundetjeneste eller en tilsvarende
kvalificeret person for at undga fare. Ved ukorrekt reparation er der
risiko for alvorlige kvaestelser for brugeren.

* Brug kun apparatet i overensstemmelse med denne vejledning. Ukor-
rekt brug kan medfare elektrisk stod eller andre farlige situationer.

= Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller fjernbetjening.

* Rengor alle dele umiddelbart efter brug, og fjern straks eventuelle
madrester. Overhold anvisningerne i afsnittet "Rengering og pleje”.
* Dette apparat er beregnet til at blive brugt i husholdningen og
Ilgnende former for anvendelse som for eksempel:
i kakkener for ansatte i butikker, kontorer og andre erhvervs-
virksomheder;
pa landbrugsbedrifter;
af kunder i hoteller, moteller og andre former for beboelse;
i Bed & Breakfast-pensionater.
* Apparatet er kun beregnet til indenders anvendelse i husholdningen.
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. & Forsigtigt, risiko for forbraending: Overfladen kan blive meget

varm. Ogsa nar apparatet er slukket, forbliver den varm i lang tid.

* For at undga skader pa ledningen, skal den tages af opbevarings-

krogen og rulles helt ud for brug. Ledningen bar kun rulles op ved
opbevaring af apparatet.

Inden ibrugtagning

Apparatet ma kun anvendes til det tilteenkte formal i henhold til denne brugsanvisning. Lees brugs-
anvisningen grundigt, inden apparatet tages i brug. Den indeholder vigtige anvisninger vedrgrende
anvendelse, sikkerhed og vedligeholdelse af apparatet. Ved manglende overholdelse patager vi os
intet ansvar for eventuelle skader. Opbevar brugsanvisningen omhyggeligt, og videregiv den sammen
med apparatet til efterfalgende ejere. Bemaerk ogsd garantioplysningerne sidst i brugsanvisningen.
Overhold sikkerhedsanvisningerne ved brug af apparatet.

Flere sikkerhedsanvisninger

Traek stikket ud af stikkontakten:
ved driftsforstyrrelser
inden renggring
efter endt brug.
Apparatet ma kun tilsluttes en stikkontakt, der er installeret i henhold til forskrifterne. Ledningen
og stikket skal veere tarre.
Tilslutningsledningen mé ikke komme i bergring med varme redskabsbaerere.
Brug kun en forleengerledning, der er i perfekt stand. Veer opmaerksom p4d, at leengden skal veere
tilstreekkelig og udleegningen sikker.
Anbring apparatet pa en stabil og fast overflade.
Serg for, at der er tilstraekkelig plads omkring apparatet.
Apparatet skal ved drift veere frit opstillet pé bordet eller arbejdsfladen og under ingen omstaendig-
heder op ad veaeggen eller i et hjgrne.
Vigtigt: Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare genstande (f.eks. gardi-
ner, hylder) og skal altid veere under opsyn.
Apparatet ma ikke anvendes, og stikket skal straks tages ud af stikkontakten, hvis:
Apparatet eller stramledningen er beskadiget.
Der er mistanke om en defekt efter fald eller lignende.
| disse tilfeelde skal apparatet indleveres til reparation.
Forsigtigt, apparatet bliver meget varmt med fare for forbraending! Apparatet ma ikke transporte-
res i varm tilstand.
Serg for, at drypskalen altid er skubbet korrekt ind under grillning.
Fedtet kan sprgjte ved grillstegning. Beskyt derfor bordet eller arbejdsfladen tilsvarende.
Apparatet mé ikke anvendes uden opsyn.
Ved renggring mé apparatet ikke seenkes ned i vand.
Lad ikke apparatet st halvabent. Det ma kun abnes i kort tid for at leegge maden pa eller tage den
af grillen.
Lad apparatet kole helt af, far du fjerner pladerne, renger apparatet og stiller det pa plads.
Serg for at seette grillpladerne korrekt i igen, nar du har haft taget dem af.
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Anvendelse

Du kan grille mange laekre retter med Lono kontaktgrillen. Den egner sig til grillning af f.eks. ked,
grensager eller fisk, men kan ogsa bruges til tiloeredning af panini og sandwicher. N&r kontaktgrillen
er klappet op, er den ogsa helt perfekt som bordgrill. Apparatet er ikke egnet til brug i halvaben
tilstand (med den gverste grillplade stiende lodret). Desuden ma kontaktgrillen kun anvendes med
begge grillplader isat.

Opstilling

Fjern al emballage fra apparatet.

Renggr apparatets overflader med en fugtig klud.

Renger grillpladerne (1) grundigt, for apparatet tages i brug (se kapitlet "Rengering og pleje”).
Placer apparatet pa en stabil og jeevn overflade i naerheden af en stikdase.

Grillplader

Temperaturen pa grillpladerne (1) kan reguleres trinlgst. Du kan dermed tilberede forskellige madvarer
eller holde feerdige retter varme pé grillen.

Iseetning

Abn kontaktgrillen 180° (fig. B) ved at trykke pa laseknappen (11) og samtidig dreje den pverste
grillplade ud til anslag. SIa foden (6) ned (fig. B). Leeg de to grillplader (1) i grillpladeholderne (3) i en
vinkel pa ca. 45° (fig. D). Tryk sa grillpladerne (1) nedad pa hgjde med laseknapperne (2), hvor grillpla-
derne (1) klikker harbart pa plads.

Bemaerk: Begge grillplader (1) skal veere isat, da kontaktgrillen ellers ikke fungerer korrekt.

Adskillelse

Lad apparatet kale helt af. Abn kontaktgrillen 180° (fig. B) ved at trykke pé laseknappen (11) og
samtidig dreje den gverste grillplade ud til anslag. SIa foden (6) ned (fig. B). Tryk pa laseknapperne (2)
til grillpladerne (1). Loft grillpladerne (1) ud i en vinkel pa ca. 45° (fig. E).

Slip-let-belaegning

Brug aldrig skarpe eller spidse genstande pd den ridsefglsomme slip-let-beleegning. Brug grillredskaber

af tree eller kunststof.

Der kan forekomme mindre lugt- og regudvikling ved den farste ibrugtagning af det nye apparat.
Dette er teknisk betinget og ingen grund til bekymring.

Vigtigt: Sluk apparatet pa taend-/slukknappen (4) og traek stikket ud efter brug.
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Ibrugtagning

Kontaktgrillfunktion

Kontaktgrillpositionen er velegnet til grillning pa begge sider ved hgj temperatur, f.eks. af steaks

og burgerbgffer samt til tilberedning af panini.

= Skub drypskalen (7) ind i apparatets sokkel (10) (fig. A). | drypskalen (7) samles fedt og kedsaft, der
drypper ned.

= Abn kontaktgrillen, og iseet begge grillplader (1) (fig. D). Luk apparatet igen.

= Seet stikket i stikkontakten, og teend apparatet pa taend-/slukknappen (4). Kontrollampen lyser
hvidt, og apparatet varmer op.

= Lad apparatet forvarme i lukket tilstand i ca. 5 minutter pa det @nskede trin (se kapitlet "Grillti-
der").

= Abn kontaktgrillen 90° (fig. A) til anslag.

= Leeg maden pé den nederste grillplade, og luk kontaktgrillen igen, sd den gverste grillplade ligger
oven pad maden. Loft den gverste grillplade til den nadvendige hgjde.

Bordgrillfunktion

Bordgrillpositionen er velegnet til tilberedning af forskellige slags grensager eller grillning af

kod- og fiskeretter.

= Skub drypskalen (7) ind i apparatets sokkel (10) (fig. A).

= Abn kontaktgrillen 180° (fig. B) ved at trykke pa laseknappen (11) og samtidig dreje den pverste
grillplade ud til anslag. Sl4 foden (6) ned (fig. B). Seet begge grillplader (1) i apparatet (fig. D).

= St stikket i stikkontakten, og teend apparatet pé teend-/slukknappen (4). Kontrollampen lyser
hvidt, og apparatet varmer op.

= lad apparatet forvarme i ca. 5 minutter pa det gnskede trin (se kapitlet "Grilltider").

= Fordel den mad, der skal grilles, ensartet pd den ene af de to grillplader.
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Grilltider

Den mad, der skal grille, bar ikke vaere over 5 cm tyk, og kad bar skeaeres i maks. 3,5 cm tykke skiver.

Krydr kedet for grillstegningen, men salt det forst senere, s mister det mindre saft. Prik hul i pelser
far grillning for at undgé fedtsproejt. Tilberedningstiden retter sig efter madens type og tykkelse. Kad
o0g andre retter ma aldrig skeeres pd grillpladen.

Grilltider og temperaturindstillinger afhaenger af den pageeldende fadevare og ens egen smag,
folgende veerdier er derfor kun vejledende.

Bemaerk: De anforte tider vedrarer kun den rene grill-/tilberedningstid uden opvarmningstid.

Grilltid Grilltid Grilltrin

kontaktgrill bordgrill

(minutter) (minutter)
Oksebgf 8 - 10 4 - b
Svineschnitzel 6 - 8 4 - 5
Hakkebof 6 - 8 4 - 5§
Svinekotelet 8 - 10 4 - 5
Lammekotelet 8 - 10 4 - 5
Kyllingeschnitzel 4 - 6 4 - 5
Fiskefilet 4 - 6 3 - 5
Grontsager 4 - 5 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwicher 3 - 5 3 - 5
Hotdogs 3 - 5 3 - 5
Holde varmt 1T - 3

Opskrifter

Italiensk panini (4 portioner) - til fans af italiensk mad
100g  rucola
4 tomater
2 mozzarella-kugler
4 ciabattabrad
4 spsk.  gren pesto
100 g  parmaskinke i skiver

1) Forvarm WMF Lono kontaktgrillen til trin 4. Renger, vask og ter rucolasalaten. Vask tomaterne, og
skaer dem i skiver. Skaer mozzarellaosten i skiver.

2) Skeer ciabattabrgdet over pa langs. Smor gron pesto pa den ene halvdel, og leeg rucolasalat, parma-
skinke, mozzarella og tomatskiver pa. Leeg den anden halvdel af ciabattabredet ovenpa. Grill paninien i
den varme kontaktgrill i 3-5 minutter pé grilltrin 4.
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Grgnsagstarn (4 portioner) - til vegetarer

2 squash
4 tomater
2 pk.  Feta

1 handfuld frisk basilikum
1spsk.  olivenolie
Salt
Peber

1) Forvarm WMF Lono kontaktgrillen til trin 5. Skaer squash og tomater i skiver. Skeer fetaosten halvt
over, og skeer den i lige store skiver. Lav derefter et tarn af squash, tomat og feta. Start og slut med en
skive squash.

2) Pensl tarnet med olivenolie, og drys med salt og peber.

3) Grill grensagstarnene i den varme kontaktgrill pa trin 5 i 4-5 minutter. Serveres med lidt basilikum.

Marineret laks (4 portioner) - til dem, der helst vil have fisk
4 lakseportioner
1bdt.  basilikum
1bdt.  persille

1fed  hvidlag
Ensmule  limesaft
1 spsk.  olivenolie
Chilisalt
Peber

1) Fyld en lille kop halvt med olivenolie. Tilseet peber, chilisalt, basilikum, persille, limesaft og hvidlag
efter smag.

2) Pensl lakseportionerne med marinaden.

4) Tip: Hvis du gnsker en kraftigere smag, leegges lakseportionerne i marinade og treekker derefter
tildaekket i koleskabet i ca. 2 timer.

5) Forvarm WMF Lono kontaktgrillen til trin 5, og grill derefter lakseportionerne i 4-6 minutter pa trin
4 eller 5.

Burgerbgffer (4 portioner) - til dem, der helst vil have kad
600g  hakket oksekgd (bedst med en fedtprocent pa ca. 20 %)
2 spsk.  worchestersauce
Salt
Peber

1) Bland worchestersauce i hakkekadet, og smag til med salt og peber.

Tip: Da salt traekker vaeden ud af kadet, ber det ikke tilseettes fgr tidligst 30 minutter for tilberedning.
2) Form kadet til ensartet store bgffer, der er ca. 10 cm i diameter og ca.1,5 cm tykke.

3) Forvarm WMF Lono kontaktgrillen til trin 5, og grill derefter bafferne i 4-6 minutter.
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Rengering og pleje

Treek strgmstikket ud, og lad apparatet kole af.
= Fjern fedt- og andre rester fra grillpladerne (1) med et viskestykke.
= Abn kontaktgrillen 180° (fig. B) ved at trykke pa laseknappen (11) og samtidig dreje den pverste

grillplade ud til anslag. SlI4 foden (6) ned (fig. B).

= Tryk pé laseknapperne (2) til grillpladerne (1). Laft grillpladerne (1) ud i en vinkel pa ca. 45° (fig. E).

= Renger grillpladerne (1) med en opvaskebgrste i lunkent vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Bemeerk: Brug ikke skuremiddel, metalsvamp eller ovnrens.
= Treek drypskalen (7) ud af apparatets sokkel (10) (fig. F).
= Renger drypskdlen (7) med en opvaskebgrste i lunkent vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Bemaerk: Brug ikke skuremiddel, metalsvamp eller ovnrens.

Bemaerk: Grillpladerne (1) og drypskalen (7) kan komme i opvaskemaskine. Vi anbefaler dog at
renggre grillpladerne i handen for at sikre dem en laeengere levetid og skine beleegningen.

= Dyb aldrig apparatets sokkel (10) ned i vand, og renggr den aldrig med vand. Tor det af med en
fugtig klud og lidt opvaskemiddel, til det er rent og tert.

Vigtigt: De elektriske kontakter pa grillpladerne (1) og apparatets sokkel (10) skal veere helt tarre,

for apparatet samles igen.

= Saml apparatet igen til opbevaring, nér det er helt tort. Til pladsbesparende opbevaring kan kablet

rulles op pa undersiden af apparatet (8) (fig. G) og derefter leegges ind i stikrummet (9) (fig. H).

Opbevar apparatet plant og tort.

Taler opvaskema-
skine

Kan skylles under
rindende vand

Aftorres med
fugtig klud

Grillplader (1)

Hus

Drypskal (7)
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Tekniske data

Maerkespaending:
Effektforbrug:
Beskyttelsesklasse:

220-240 V~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Tekniske oplysninger om driftstilstande i henhold til EU-forordning 2023/826:

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Slukket 0,0 0
Standby - -

Standby med yderligere
oplysninger

Netvaerksbaseret standby

C € Apparatet overholder EU-direktiverne 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskyt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!

®  Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

9  Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et
autoriseret serviceveerksted, nar det ikke skal bruges mere.

Mulige sendringer.
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Kayttoohje
Kontaktigrilli 2in1

Tarkeita turvallisuusohjeita

* Yli 8-vuotiaat lapset seka fyysisilta, aistillisilta tai henkisilta kyvyil-
taan rajoittuneet tai kokemattomat ja/tai taitamattomat henkilot
saavat kayttaa laitetta vain siind tapauksessa, etta kayttoad valvo-
taan tai heitd on opastettu kdyttamaan laitetta turvallisesti ja he
ovat ymmairtaneet laitteen kayttoon liittyvat vaarat.

* Valvo lapsia, jotta he eivat paase leikkimaan laitteella.

* Lapset eivat saa puhdistaa eivatka huoltaa laitetta, elleivat he ole yli
8-vuotiaita ja aikuisen valvonnassa.

* Laite ja sen liitdntdjohto on pidettava poissa alle 8-vuotiaiden
lasten ulottuvilta.

* Jos laitteen liitdntdjohto vahingoittuu, sen vaihtaminen on annet-
tava valmistajan, valmistajan asiakaspalvelun tai vastaavan ammat-
titaitoisen henkilon tehtavaksi vaarojen valttamiseksi. Epdasianmu-
kaiset korjaukset voivat saattaa kayttdjan huomattavaan vaaraan.

* laitetta saa kdyttda vain tdman oppaan mukaisesti. Virheellisesta
kaytosta voi aiheutua sahkoisku tai muita vaaroja.

* Laitetta ei saa kayttda ulkoisen ajastimen avulla eikd kauko-ohjauk-
sella.

* Puhdista kaikki osat valittomasti kayton jalkeen ja poista mah-
dolliset ruokajaamat niista heti. Noudata kappaleen "Puhdistus ja
huolto” ohjeita.

* Laite on tarkoitettu kdytettavaksi kotitalouksissa ja muissa vastaa-
vissa kayttotilanteissa, kuten

- tyoOpaikkakeittioissd myymaloissa, toimistoissa ja muissa kaupal-
lisissa ymparistoissa

maatiloilla

asiakastiloissa hotelleissa, motelleissa ja muissa majoituspaikoissa
aamiaismajoitusta tarjoavissa majataloissa.

* Laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon sisatiloissa.
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. &Varo, palovammojen vaara: Laitteen ulkopinnat voivat kuu-
mentua hyvin kuumiksi. Ulkopinnat pysyvat kuumina vielad jonkin
aikaa sen jalkeen, kun laite on sammutettu.

* Kelaa virtajohto kokonaan auki sdilytyskoukusta ennen kayttoa
johdon vaurioitumisen valttamiseksi. Virtajohto voidaan pitaa kier-
rettyna vain laitteen sailytyksen aikana.

Ennen kayttoa

Kayta laitetta vain tassd kdyttdohjeessa kuvatulla tavalla ja vain siihen tarkoitukseen, johon se on
suunniteltu. Lue sen vuoksi kdyttdohje huolellisesti ennen laitteen kiyttoonottoa. Se sisaltaa tarkeda
tietoa laitteen kaytostd, turvallisuudesta ja huollosta. Valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista,
jotka syntyvat kdyttoohjeessa annettujen ohjeiden noudattamatta jattamisesta. Sailyta kdyttoohje
huolellisesti ja anna se laitteen mukana eteenpdin seuraavalle kayttajalle. Huomioi myos kdyttdohjeen
lopussa olevat takuuta koskevat ohjeet. Noudata laitteen kdytossa turvallisuusohjeita.

Muita turvallisuusohjeita

= Irrota pistoke pistorasiasta aina:
jos laitteessa on kayttohairioita
ennen puhdistusta
kdyton jalkeen.
= Kytke laite vain maaraysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Virtajohdon ja
pistokkeen on oltava kuivia.
= Liitdntajohto ei saa koskettaa laitteen kuumia osia.
= Kéaytd vain moitteettomassa kunnossa olevaa jatkojohtoa. Varmista riittdva pituus ja turvallinen
asennus.
= Aseta laite tasaiselle ja vakaalle alustalle.
= Varmista, ettd laitteen ymparilla on riittdvasti vapaata tilaa.
= Laite on sijoitettava kayttoa varten esteetta poydalle tai tyotasolle eikd missadn nimessd seinaa
vasten eikd nurkkaan.
= Huomio, 414 kdyti laitetta syttyvien esineiden (esim. verhojen tai seindan kiinnitettyjen kaappien)
alla 14ka jata laitetta valvomatta.
= Ala kdytd laitetta ja irrota pistoke heti pistorasiasta, jos:
laite tai liitantdjohto on vahingoittunut
on syytd epdilla laitteen vioittuneen putoamisen tms. jalkeen.
Naissa tapauksissa laite on toimitettava korjattavaksi.
Varo, laite kuumenee. Palovammavaara! Laitetta ei saa kuljettaa sen ollessa kuuma.
Varmista, ettd kerdysastia on aina oikein paikallaan grillauksen aikana.
Grillatessa voi roiskua rasvaa. Suojaa poyta tai tyotaso sen vuoksi asianmukaisesti.
Laitetta ei saa kdyttaa valvomatta.
Laitetta ei saa upottaa veteen puhdistusta varten.
Al3 jata laitetta kansi puoliksi auki, vaan avaa se vain lyhytaikaisesti laittaaksesi grillattavan ruoan
grilliin tai ottaaksesi sen siita.
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= Anna laitteen jadhtya kokonaan ennen parilalevyjen poistamista, laitteen puhdistamista ja siirta-
mistd sivuun.
* Varmista, ettd asetat parilalevyt irrottamisen jalkeen jalleen oikein paikoilleen.

Kayttd

Lono-kontaktigrillilla voidaan valmistaa useita maukkaita ruokia. Se sopii erityisesti esim. lihan,
kasvisten ja kalan grillaukseen, mutta sitd voidaan kdyttdd my0s paninien ja voileipien valmistukseen.
Kansi avattuna kontaktigrilli sopii myos taydellisesti kayttoon poytagrillind. Laite ei sovi kdyttoon
puoliavattuna (ylempi parilalevy on pystysuorassa). Lisiksi kontaktigrillin kdyttaminen edellytti, etta
molemmat parilalevyt ovat paikoillaan.

Sijoittaminen

= Poista laitteesta kaikki pakkauksen osat.

= Puhdista laitteen pinnat kostealla liinalla.

= Puhdista parilalevyt (1) perusteellisesti ennen ensimmiista kdyttokertaa (katso kappale “Puhdistus
ja huolto”).

= Aseta laite pistorasian ldheisyyteen vakaalle ja tasaiselle alustalle.

Parilalevyt

Parilalevyjen (1) lampdtilaa voi sdatia portaattomasti. Siten grillissa voidaan valmistaa erilaisia ruokia
tai pitaa valmis ruoka lampimana.

Asettaminen

Avaa kontaktigrillid 180° (kuva B) painamalla avauspainiketta (11) ja kdantamalld samalla yldpari-
lalevya vasteeseen saakka. Kd4nni tuki (6) alaspain (kuva B). Aseta molemmat parilalevyt (1) noin
45°:n kulmassa parilalevypidikkeisiin (3) (kuva D). Paina sitten parilalevyja (1) avauspainikkeiden (2)
korkeudella alaspéin. Kuulet napsahduksen, kun parilalevyt (1) kiinnittyvat paikalleen.

Vinkki: Kummankin parilalevyn (1) on oltava paikallaan, silld muuten kontaktigrilli ei toimi oikein.

Irrottaminen

Anna laitteen jadhtyd kokonaan. Avaa kontaktigrillia 180° (kuva B) painamalla avauspainiketta (11) ja
kadntamailla samalla ylaparilalevyi vasteeseen saakka. Kainni tuki (6) alaspéin (kuva B). Paina pari-
lalevyjen (1) avauspainikkeita (2). Irrota parilalevyt (1) vetamalld yl6spéin noin 45°:n kulmassa. (Kuva E)

Tarttumaton pinta

Naarmuuntumiselle herkkaa tarttumatonta pintaa ei saa missadn nimessa kasitelld terévilld esineilla.
Kéyta puisia tai muovisia grillausvélineitd. Uuden laitteen ensikdyttddnoton yhteydessé voi ilmeta
hieman

hajua tai savua. Sille on tekninen syy eikd huoleen ole syyta.

Huomio: Sammuta laite virtakytkimesta (4) kdyton jilkeen ja irrota verkkopistoke.
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Kayttoonotto

Kontaktigrillitoiminto

Kontaktigrilliasento sopii esimerkiksi kokolihapihvien ja hampurilaispihvien molemminpuoliseen

grillaukseen korkeassa lampotilassa sekéd paninien valmistukseen.

= Tybnni kerdysastia (7) laiterunkoon (10) (kuva F). Kerdysastiaan (7) kerdéntyy tippuva rasva ja
paistinliemi.

= Avaa kontaktigrilli ja aseta molemmat parilalevyt (1) laitteeseen (kuva D). Sulje laite sitten jélleen.

= Liita pistoke pistorasiaan ja kytke laite paalle virtakytkimesta (4). Merkkivalo palaa valkoisena ja
laite kuumenee.

= Anna suljetun laitteen kuumentua noin viisi minuuttia valitsemassasi asteessa (katso kappale
“Grillausajat”).

= Avaa kontaktigrillid 90° (kuva A) vasteeseen saakka.

= Aseta ruoka alaparilalevylle ja sulje kontaktigrilli sitten niin, ettd yldparilalevy on grillattavaa
ruokaa vasten. Nosta ylaparilalevya haluamaasi korkeuteen.

Poytégrillitoiminto

Poytégrilliasento sopii erilaisten kasvisten valmistukseen sekd myos liha- tai kalavartaiden

grillaukseen.

= Tyonni kerdysastia (7) laiterunkoon (10) (kuva F).

= Avaa kontaktigrilliz 180° (kuva B) painamalla avauspainiketta (11) ja kaantamalla samalla yl3-
parilalevyi vasteeseen saakka. Kaanni tuki (6) alaspéin (kuva B). Aseta molemmat parilalevyt (1)
laitteeseen (kuva D).

= Liita pistoke pistorasiaan ja kytke laite paalle virtakytkimesta (4). Merkkivalo palaa valkoisena ja
laite kuumenee.

= Anna laitteen kuumentua noin viisi minuuttia valitsemassasi asteessa (katso kappale “Grillausajat”).

= Asettele grillattava ruoka tasaisesti toiselle parilalevylle.
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Grillausajat

Grillattavan ruoan paksuuden tulee olla enintddn 5 cm, ja liha tulee jakaa enintddn 3,5 cm:n pak-
suisiksi osiksi. Mausta liha ennen grillausta, mutta suolaa se vasta sen jalkeen, jotta lihasta poistuu
vahemman nestettd. Tee paksuihin nakkeihin reikia ennen grillausta, jotta valtat rasvan roiskumisen.
Kypsennysaika riippuu grillattavan ruoan tyypista ja paksuudesta. Lihaa tai muita ruokalajeja ei saa
koskaan leikata parilalevylla.

Grillausajat ja lampotila-asetukset ovat riippuvaisia kustakin grillattavasta ruoasta ja omasta mausta,
siksi seuraavat arvot ovat vain suuntaa-antavia.

Vinkki: llmoitetut ajat perustuvat pelkkaén grillaus-/kypsennysaikaan ilman lammitysaikaa.

Grillausaika Grillausaika Grillausasetus
kontaktigrillissa poytagrillissa

(minuutit) (minuutit)
Haranleike 8 - 10 4 - 5§
Porsaanleike 6 - 8 4 - b
Lihamureke 6 - 8 4 - 5
Porsaankyljys 8 - 10 4 - b
Lampaankyljys 8 - 10 4 - b
Kanaleike 4 - 6 4 - 5
Kalafilee 4 - 6 3 - b
Vihannekset 4 - 5 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Voileivat 3 - 5 3 - 5
Hot dogit 3 - 5 3 - 5
Lampimanapito 1 - 3

Reseptit

Italialainen panini (4 annosta) - Italia-faneille
100g  rucolaa
4 tomaattia
2 pss  mozzarellaa
4 ciabattaa
4 vkl vihreda pestoa
100 g parmankinkkua siivuina

1) Kuumenna WMF Lono -kontaktigrilli asteessa 4. Puhdista, huuhtele ja kuivaa rucola. Pese ja viipaloi
tomaatit. Viipaloi mozzarella.

2) Halkaise ciabatta pituussuunnassa. Levit3 toiselle puoliskolle vihred4 pestoa, ja asettele sen paille
rucolaa, parmankinkkua, mozzarellaa ja tomaattia. Aseta sen paille ciabattan toinen puolisko. Grillaa
paninia kuumassa kontaktigrillissd 3-5 minuuttia grillausasteessa 4.
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Kasvistornit (4 annosta) - kasvissydjille
2 kesakurpitsaa
4 tomaattia
2 pkt  fetajuustoa
1 kourallinen tuoretta basilikaa
1rkl oliividljya
Suolaa
Pippuria

1) Kuumenna WMF Lono -kontaktigrilli asteessa 5. Viipaloi kesdkurpitsat ja tomaatit. Leikkaa feta-
juusto puoliksi ja viipaloi samankokoisiksi viipaleiksi. Aseta kesakurpitsaviipale alimmaiseksi ja asettele
sen pddlle tomaattia ja fetajuustoa. Aseta paallimmaiseksi kesakurpitsaviipale.

2) Sivele torneihin oliivi6ljy4, ja mausta suolalla ja pippurilla.

3) Grillaa kasvistorneja kuumassa kontaktigrillissi 4-5 minuuttia asteessa 5. Koristele basilikalla ja
tarjoile.

Marinoidut lohifileet (4 annosta) - kalan ystéville
4 |ohifiletta
1 nippu basilikaa
1 nippu persiljaa
1 valkosipulinkynsi
Hieman limetinmehua
1rkl  oliividljya
Chilisuolaa
Pippuria

1) Tayta pieni kuppi puolilleen oliiviéljya. Lisaa pippuria, chilisuolaa, basilikaa, persiljaa, limettimehua
ja valkosipulia mieltymysten mukaan.

2) Sivele marinadi lohifileisiin.

4) Vinkki: Voimakkaamman maun saa asettamalla lohifileet marinadiin ja antamalla fileiden marinoitua
jadkaapissa noin 2 tuntia.

5) Kuumenna WMF Lono -kontaktigrillid asteessa 5 ja grillaa marinoituja lohifileitd 4-6 minuuttia
asteessa 4 tai 5.

Hampurilaispihvit (4 annosta) — meheviin hampurilaisiin
600 g  naudanjauhelihaa (rasvapitoisuus mieluiten noin 20 %)
2 rkl Worcesterkastiketta
Suolaa
Pippuria

1) Sekoita Worcesterkastike jauhelihaan ja mausta liséksi suolalla ja pippurilla.

Vinkki: Koska suola poistaa lihasta nestettd, tulisi suola lisata lihaan aikaisintaan 30 minuuttia ennen
grillausta.

2) Muotoile massasta samankokoisia pihvej, joiden halkaisija on noin 10 cm ja paksuus noin 1,5 cm.
3) Kuumenna WMF Lono -kontaktigrillia asteessa 5 ja grillaa pihveja 4-6 minuuttia.
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Puhdistus ja huolto Tekniset tiedot

Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.

= Rasva- tai muut jaamit poistetaan parilalevyltd (1) keittiopyyhkeells. Nimellisjannite: 220-240 V~  50-60 Hz
= Avaa kontaktigrillid 180° (kuva B) painamalla avauspainiketta (11) ja kiantamalld samalla yl4pari- Tehonkulutus: 1800-2100 W
lalevyi vasteeseen saakka. Kianna tuki (6) alaspdin (kuva B). Suojausluokka: I
= Paina parilalevyjen (1) avauspainikkeita (2). Irrota parilalevyt (1) vetamilla yl6spain noin 45°:n
kulmassa. (Kuva E) Tekniset tiedot EU:n asetuksen 2023/826 mukaisista toimintatiloista:
= Pese parilalevyt (1) haaleassa vedessi lisiamalla pesuainetta pesuharjalla.
Vinkki: Hankausainetta, metallisientd tai uuninpesuainetta ei saa kayttaa.
= Vedi keriysastia (7) pois laitealustan (10) paaltd (kuva F). TiLA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)
= Pese kerdysastia (7) haaleassa vedess3 lisadmalld pesuainetta pesuharjalla. Pois p3alta 0,0 0
Vinkki: Hankausainetta, metallisientd tai uuninpesuainetta ei saa kayttaa. Valmiustila ~ _

Vinkki: Puhdistamisen helpottamiseksi voit pesta parilalevyt (1) ja kerdysastian (7) my6s astian-

pesukoneessa. Suosittelemme kuitenkin parilalevyjen puhdistamista késin, silld siten pidennetdan Valmiustila ja lisatietoja - -

FI

parilalevyjen kayttoikaa ja kasitelladn pinnoitetta helldvaraisemmin.

! Verkkoon kytketty valmiustila - -
= Al4 koskaan upota laitealustaa (10) veteen tai pese sitd vedell4. Pyyhi se kostealla, puhdistusainetta ey

sisaltavalla pyyhkeelld ja kuivaa.

Huomio: Parilalevyjen (1) ja laitealustan (10) sahkokytkinten on oltava tdysin kuivuneita ennen C € Laite on eurooppalaisten direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU ja 2009/125/EU mukainen

kuin grilli kootaan uudelleen. ' ’
= Kokoa laite sdilytysté varten, kun se on kokonaan kuivunut. Johdon voi kiertdi alaosan (8) ympirille

(kuva G) ja kiinnitta pistokkeen sailytyspaikkaan (9) (kuva H), mika pienenta3 siilytystilan tarvetta. e n e .

Sailyta laitetta tasaisella ja kuivalla alustalla. Ym pa riston SUOJCIU

E Huolehtikaamme ympiristosta!
® | Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.

< Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetdan.
konepesun huuhtele juokse- | pyyhi kostealla

kestéva valla vedella Mahdolliset muutokset.

Parilalevyt (1)

Kotelo

Kerdysastia (7)
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Gebruiksaanwijzing
Contactgrill 2in1

Belangrijke veiligheidsinstructies

* Dit apparaat mag door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met
verminderde fysieke, sensorische of mentale vaardigheden of gebrek
aan ervaring en/of kennis worden gebruikt, wanneer ze onder toe-
zicht staan of over het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstru-
eerd en de daaruit resulterende risico’s hebben begrepen.

* Kinderen moeten onder toezicht worden gehouden, om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.

* Reiniging en onderhoud mogen niet door kinderen worden uitgevoerd,

behalve wanneer ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

* Kinderen jonger dan 8 jaar dienen uit de buurt van het apparaat en
de stroomkabel gehouden te worden.

* Wanneer de stroomkabel van dit apparaat beschadigd is, mag deze
alleen door de centrale klantenservice van de fabrikant of door een
vergelijkbaar gekwalificeerde persoon worden vervangen, dit om
enig risico op gevaar te voorkomen. Door onvakkundige reparaties
kunnen aanzienlijke gevaren ontstaan voor de gebruiker.

* Het apparaat mag uitsluitend volgens deze handleiding worden
gebruikt. Ondeskundig gebruik kan een elektrische schok of andere
risico’s tot gevolg hebben.

* Het apparaat mag niet via een externe timer of afstandsbediening
worden geactiveerd.

* Alle onderdelen dienen direct na het gebruik gereinigd te worden,
ook dienen eventuele restanten van het gerecht verwijderd te
worden. De instructies in het hoofdstuk "Reiniging en onderhoud”
dienen opgevolgd te worden.

= Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik, zoals:

in keukens voor medewerkers van winkels, kantoren en andere
zakelijke omgevingen;

bij agrarische bedrijven;

door klanten van hotels, motels en andere verblijfsaccomodatie;
in bed and breakfasts.

* Het apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis.
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. & Opgelet, gevaar voor brandwonden: de contactvlakken
kunnen zeer heet worden. Ook na het uitschakelen van het appa-
raat, blijven deze oppervlakken nog enige tijd heet.

* Om schade aan het stroomsnoer te vermijden, moet dit voor gebruik
volledig worden afgewikkeld van de opberghaak. Het stroomsnoer
mag alleen worden opgewikkeld als het apparaat wordt opgeborgen.

Vaoor het gebruik

Het apparaat mag alleen voor het beoogde doel en overeenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt. Leest u deze gebruiksaanwijzing daarom zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik
neemt. Deze bevat belangrijke aanwijzingen over het gebruik, de veiligheid en het onderhoud van

het apparaat. Wanneer u de gebruiksaanwijzing niet in acht neemt, zijn wij niet aansprakelijk voor
eventuele schade. Bewaar de gebruiksaanwijzing goed en geef deze samen met het apparaat aan een
volgende gebruiker. Let u ook op de garantie-instructies aan het einde van dit document. Neem bij het
gebruik de veiligheidsinstructies in acht.

Aanvullende veiligheidsinstructies

= U moet de stekker uit het stopcontact trekken:
wanneer er tijdens gebruik storingen optreden
voor elke reiniging
na gebruik.
= U mag het apparaat alleen op een volgens de voorschriften geplaatst en geaard stopcontact
aansluiten. Kabel en stekker moeten droog zijn.
= De stroomkabel mag niet in contact komen met hete onderdelen van het apparaat.
= Gebruik alleen verlengkabels die volledig intact zijn. Let op afdoende verlenging en het veilig
leggen van de kabel.
= Plaats het apparaat op een vlak en stevig oppervlak.
* Rondom het apparaat voldoende ruimte vrijhouden.
= Voor het gebruik dient het apparaat vrij op de tafel of een werkvlak geplaatst te zijn, nooit tegen
de wand of in een hoek.
= Let op, gebruik het apparaat daarom niet in de buurt van of onder brandbare objecten (zoals
gordijnen, hangkasten) en blijf het tijdens gebruik steeds in de gaten houden.
= Neem het apparaat niet in gebruik of trek direct de stekker uit het stopcontact wanneer:
het apparaat of de stroomkabel beschadigd is.
na een val enz. het vermoeden bestaat dat het apparaat defect is.
In dat geval moet u het apparaat ter reparatie afgeven.
= Voorzichtig, het apparaat wordt heet. Risico op verbranding! Het apparaat nooit verplaatsen als het
heet is.
= Controleer of de opvangschaal tijdens het grillen altijd correct is ingeschoven.
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= Tijdens het grillen kan vet spatten. De tafel of het werkvlak dient daarom tegen vet beschermd te
worden.

* Het apparaat nooit in werking stellen en onbeheerd achterlaten.

= Het apparaat voor het reinigen nooit in water onderdompelen.

= Laat het apparaat niet in halfgeopende stand staan, maar open het apparaat kort om het grillpro-
duct te plaatsen of uit te nemen.

= Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u de plaat gaat verwijderen, het apparaat reinigt en
opbergt.

= Controleer of u de grillplaat na de uitname, weer op de juiste manier hebt geplaatst.

Gebruik

Met de Lono contactgrill kunt u vele smakelijke gerechten grillen. De grill is geschikt voor het grillen
van voedingsmiddelen, zoals vlees, groenten of vis, maar het kan ook worden gebruikt voor het berei-
den van panini en sandwiches. Opengeklapt is de contactgrill ook perfect als tafelgrill. Het apparaat
is niet geschikt om halfgeopend te gebruiken (de bovenste grillplaat bevindt zich in een verticale
positie). Bovendien moeten beide grillplaten geplaatst zijn om de contactgrill te kunnen gebruiken.

Plaatsen

= Verwijder de verpakking van alle delen van het apparaat.

= Reinig de oppervlakken van het apparaat met een vochtige doek.

= De grillplaten (1) voor het eerste gebruik grondig reinigen (zie het hoofdstuk ‘Reiniging en onder-
houd").

= Het apparaat op een vlak en stevig oppervlak plaatsen, in de omgeving van een stopcontact.

Grillplaten

De temperatuur van de grillplaten (1) is traploos regelbaar. Zo kunt u verschillende voedingsmiddelen
bereiden of gerechten die reeds gereed zijn, op de grill warmhouden.

Plaatsen

Open de contactgrill 180° (afb. B) door op de ontgrendelingsknop (11) te drukken en gelijktijdig de
bovenste grillplaat tot aan de aanslag te draaien. Klap de pootjes (6) omlaag (afb. B). Leg de beide
grillplaten (1) onder een hoek van ca. 45° in de houders van de grillplaten (3) (afb. D). Schuif vervol-
gens de grillplaten (1) ter hoogte van de ontgrendelingsknop (2) omlaag, de grillplaten (1) klikken
hoorbaar in.

Aanwijzing: De beide grillplaten (1) moeten geplaatst zijn, omdat anders de contactgrill niet correct
functioneert.

Verwijderen

Laat het apparaat volledig afkoelen. Open de contactgrill 180° (afb. B) door op de ontgrendelingsknop
(11) te drukken en gelijktijdig de bovenste grillplaat tot aan de aanslag te draaien. Klap de pootjes (6)
omlaag (afb. B). Druk op de ontgrendelingsknop (2) van de grillplaat (1). Verwijder de grillplaten (1)
naar boven toe gericht, onder een hoek van ca. 45°. (afb. E).
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Anti-aanbaklaag

De krasgevoelige anti-aanbaklaag nooit met scherpe of spitse voorwerpen aanraken. Gebruik grill-be-
stek van hout of kunststof. Bij de eerste ingebruikname van het nieuwe apparaat kan een geringe
geur- en rookontwikkeling ontstaan.. Dat heeft een technische oorzaak en is geen reden voor onge-
rustheid.

Let op: Na gebruik het apparaat via de aan-/uitschakelaar (4) uitschakelen en de stekker uit het
stopcontact verwijderen.

In gebruik nemen

Functie van de contactgrill

De contactgrill is geschikt voor het aan beide zijden grillen op een hoge temperatuur, zoals voor

steaks en burgers, maar ook voor het bereiden van panini.

= Schuif de opvangschaal (7) in de onderkant van het apparaat (10) (afb. F). In de opvangschaal (7)
wordt afdruppelend vet en vleessap opgevangen.

= Open de contactgrill en plaats de beide grillplaten (1) in het apparaat (afb. D). Daarna sluit u het
apparaat weer.

= Steek de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat in via de aan-/uitschakelaar, het
controlelampje gaat in de kleur wit branden en het apparaat warmt op.

= Laat het apparaat in een gesloten stand, gedurende ca. 5 minuten op de gewenste stand voorver-
warmen (zie het hoofdstuk ‘Grilltijden’).

= Open de contactgrill 90° (afb. A) tot aan de aanslag.

= Plaats de voedingsmiddelen op de onderste grillplaat en sluit de contactgrill weer, zodat de boven-
ste grillplaat op het grillproduct ligt Daarvoor heft u de bovenste grillplaat tot de vereiste hoogte.

Functie van de tafelgrill

De tafelgrill is geschikt voor het bereiden van verschillende groenten, maar ook voor het grillen

van vlees- of visspiesen.

= Schuif de opvangschaal (7) in de onderkant van het apparaat (10) (afb. F).

= Open de contactgrill 180° (afb. B) door op de ontgrendelingsknop (11) te drukken en gelijktijdig
de bovenste grillplaat tot aan de aanslag te draaien. Klap de pootjes (6) omlaag (afb. B). Plaats de
beide grillplaten (1) in het apparaat (afb. D).

= Steek de stekker in het stopcontact en schakel het apparaat in via de aan-/uitschakelaar, het
controlelampje gaat in de kleur wit branden en het apparaat warmt op.

= Laat het apparaat gedurende ca. vijf minuten op de gewenste stand voorverwarmen (zie het
hoofdstuk ‘Grilltijden’).

* Leg de te grillen voedingsmiddelen gelijkmatig op de beide grillplaten.
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Grilltijden

Het grillproduct mag niet dikker zijn dan 5 cm, vlees mag in plakken of stukjes met een dikte van

maximaal 3,5 cm worden verdeeld. Vlees voor het grillen kruiden, echter pas daarna zouten, zo verliest

het product weinig sap. Worstjes voor het grillen inprikken om het spatten van vet te voorkomen. De
bereidingstijd is gebaseerd op het soort en de dikte van het grillproduct. Op de grillplaat NOOIT vlees
of andere producten snijden.

Grilltijden en temperatuurinstellingen zijn afhankelijk van het betreffende grillproduct en de eigen
smaak, dat is de reden waarom de volgende waarden slechts richtlijnen zijn.

Aanwijzing: De opgegeven tijden hebben betrekking op de pure grilltijd/bereidingstijd, zonder de tijd
voor het voorverwarmen.

rucola, parmaham, mozzarella en tomaten. De andere helft van de ciabatta hierop leggen. De panini in
de voorverwarmde contactgrill ca. 3-5 minuten op grillstand 4 grillen.

Groententorentjes (4 porties) - voor veggies
2 courgettes
4  tomaten
2 pakjes  fetakaas
1 handje verse basilicum
1el olijfolie
zout
peper

Grilltiid Grilltiid Grillstand 1) WMF Lono contactgrill op stand 5 voorverwarmen Courgettes en tomaten in schijfjes snijden.
rityd. riTte rifistan Fetakaas halveren en in schijfjes van gelijke grootte snijden. Aansluitend, beginnend met een courget-
Contactgrill Tafelgrill Ce P
Tt [ teschijfje, de courgette, tomaten en fetakaas op elkaar leggen, met als laatste een courgetteschijfje.
UL UL LS 2) De torentjes bestrijken met olijfolie en daarna peper en zout toevoegen.
Runderbiefstuk 8 - 10 4 - 5 3) De groententorentjes in de voorverwarmde contactgrill, op stand 5, gedurende ca. 4-5 minuten
Varkensschnitzel 6 - 8 4 - 5 grillen. Ter decoratie met basilicum serveren.
Gehakte biefstuk 6 - 8 4 - 5 Gemarineerde zalmfilets (4 porties) — voor visliefhebbers
Varkenskotelet 8 - 10 4 - 5§ 4 StUkJ?S zalmfllet
1 bosje  basilicum
Lamskotelet 8 - 10 4 - b 1 bosje  peterselie
Kipschnitzel 4 - 6 4 - 5 ! t_eentje knoflook
11l limoensap
Visfilet 4 - 6 3 - 5 1el  olijfolie
Groenten 4 - 5 5 chilizout
peper
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwiches 3 _ g 3 - & 1) Een klein kopje voor de helft vullen met olijfolie. Peper, chilizout, basilicum, peterselie, limoensap en
knoflook naar smaak toevoegen.
Hotdogs 3 - 5 3 - 5 2) De marinade met een kwastje over de zalmfilets verdelen.
4) Tip: Voor een intensievere smaak, legt u de zalmfilets in de marinade en laat u het geheel afgedekt
warmhouden 1 - 3 . .
in de koelkast, gedurende ca. 2 uur intrekken.
5) WMF Lono contactgrill op stand 5 voorverwarmen en de gemarineerde zalmfilets gedurende ca. 4-6
minuten op stand 4 of 5 grillen.
Recepten
Italiaanse panini (4 porties) — voor fans van Italié Burgers (4 porties) - voor vleesliefhebbers
100g  rucola 600g  rundergehakt (ideaal is met een vetgehalte van ca. 20%)
4 tomaten 2el worcestersaus
2 pakje  mozzarella zout
4 ciabatta peper
4el  groene pesto
100g  parmaham in plakjes 1) Meng de worcestersaus door het gehakt en voeg vervolgens peper en zout toe.

Tip: Omdat zout vocht aan het vlees onttrekt, moet het minstens 30 minuten voor het braden worden

NL

1) WMF Lono contactgrill op stand 4 voorverwarmen Rucola reinigen, wassen en drogen. Tomaten toegevoegd.
wassen en in schijfjes snijden. De mozzarella in schijfjes snijden 2) Maak van het vleesmengels mooie burgers van een gelijk formaat, met een doorsnede van ca. 10 cm

2) Ciabatta in de lengte opensnijden Steeds een helft met groen pesto bestrijken en beleggen met en een dikte van ca.1,5 em.
3) WMF Lono contactgrill op stand 5 voorverwarmen en de burgers gedurende ca. 4-6 minuten grillen.
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Remlgmg en onderhoud

Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Vet en eventuele andere restanten van de grillplaat (1) verwijderen met een keukendoek.

Open de contactgrill 180° (afb. B) door op de ontgrendelingsknop (11) te drukken en gelijktijdig de
bovenste grillplaat tot aan de aanslag te draaien. Klap de pootjes (6) omlaag (afb. B).

Druk op de ontgrendelingsknop (2) van de grillplaat (1). Verwijder de grillplaten (1) naar boven toe
gericht, onder een hoek van ca. 45°. (afb. E).

Reinig de grillplaten (1) in lauwwarm water met afwasmiddel en gebruik een afwasborstel.
Aanwijzing: Geen schuurmiddel, schuurspons of ovenreiniger gebruiken.

De opvangschaal (7) uit de onderkant van het apparaat (10) trekken (afb. F).

Reinig de opvangschaal (7) in lauwwarm water met afwasmiddel en gebruik een afwasborstel.
Aanwijzing: Geen schuurmiddel, schuurspons of ovenreiniger gebruiken.

Aanwijzing: Voor een gemakkelijkere reiniging kunt u de grillplaat (1) en de opvangschaal (7) in
de vaatwasmachine plaatsen. Om echter de levensduur van de grillplaten te verlengen of voor het
ontzien van de coating, adviseren wij de grillplaten met de hand af te wassen.

De onderkant van het apparaat (10) nooit in het water onderdompelen of met water behande-
len. Alleen afnemen met een doekje, vochtig gemaakt in warm water met een sopje. Vervolgens
afdrogen.

Let op: De elektrische contacten van de grillplaten (1) en de onderkant van het apparaat (10)
moeten volledig droog zijn voordat het apparaat weer in elkaar gezet mag worden.

Voor het opbergen van het apparaat, het geheel pas in elkaar zetten als alles volledig gedroogd is.
Voor het plaatsbesparend opruimen kan het snoer in de onderkant (8) van het apparaat worden

opgewikkeld (afb. G) en als laatste kan de stekker in het stekkerdepot (9) worden vastgezet (afb. H).

Het apparaat opbergen op een vlak oppervlak, in een droge omgeving.

geschikt voor de | onder stromend | vochtig afvegen
vaatwasmachine | water afspoelen

Grillplaten (1)

Behuizing

Opvangschaal (7)
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Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 1800-2100 W
Elektrische veiligheidsklasse: |

Technische informatie over de bedrijfsmodi volgens EU-verordening 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)
Uit 0,0 0
Stand-by - -

Stand-by met extra - -
informatie

Stand-by via netwerk - -

c € Het apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU en 2009/125/EU.

Milieubescherming

E Wees vriendelijk voor het milieu!
®  Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

2 Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

Wijzigingen mogelijk.

81

NL



Bruksanvisning
Kontaktgrill 2in1

Viktige sikkerhetsanvisninger

= Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 ar og oppover og av
personer som har begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller som mangler erfaring og/eller kunnskap, sa fremt de er under
tilsyn eller har fatt oppleering i sikker bruk av apparatet og forstar
farene knyttet til slik bruk.

= Barn bar holdes under tilsyn for  sikre at de ikke leker med apparatet.

* Rengj@ring og vedlikehold ma ikke utfagres av barn, med mindre de
er over 8 ar og under tilsyn.

= Barn under 8 ar skal holdes borte fra apparatet og stramledningen.

* Hvis apparatets stramledning blir skadet, ma den byttes av produ-
sentens kundeserviceavdeling eller av en person med tilsvarende
kvalifikasjon slik at eventuelle farer unngas. Feilaktige reparasjoner
kan utsette brukeren for store farer.

* Apparatet skal bare brukes slik det er beskrevet i denne bruksanvis-
ningen. Ukyndig bruk kan forarsake elektrisk stot eller andre risiko-
momenter.

» Apparatet ma ikke betjenes via et eksternt tidsur eller en fjernkontroll.
* Rengjor alle deler umiddelbart etter bruk, og fjern eventuelle matres-
ter med en gang. Felg anvisningene i kapitlet "Rengjaring og pleie”.

* Dette apparatet er beregnet for bruk i husholdninger og lignende
bruksomrader, for eksempel:

- pa personalkjokkenet i butikker, kontorer og andre naeringsom-
rader
i landbruksvirksomhet
av kunder pa hoteller, moteller, samt andre boenheter
i frokostpensjonater
= Apparatet er ikke beregnet pa kommersiell bruk.
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. & Forsiktig, fare for forbrenning: Temperaturen pa overflatene
kan bli sveert hay. Apparatet forblir varmt en stund etter at det er
slatt av.

* For & unnga skade pa tilfarselsledningen ma denne rulles ut full-
stendig fra lagringskroken far bruk. Tilfgrselsledningen skal bare
vaere rullet sasmmen nar produktet skal lagres.

For bruk

Apparatet ma bare brukes til det beregnede formélet og i overensstemmelse med denne bruksanvisnin-
gen. Les derfor bruksanvisningen ngye for du tar apparatet i bruk. Den gir viktig informasjon om bruk,
sikkerhet og vedlikehold av apparatet. Hvis denne informasjonen ikke folges, bortfaller vart ansvar

for eventuelle skader. Ta godt vare pd bruksanvisningen og gi den videre til neste eier sammen med
apparatet. Veer ogsa oppmerksom pa garantivilkarene pa slutten. Folg sikkerhetsanvisningene nar du
bruker apparatet.

Mer sikkerhetsinformasjon

= Stgpselet ma trekkes ut:
Hvis det oppstar feil under bruk
for hver rengjoring
etter bruk
= Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stremledning og stepsel ma
veere torre.
= Stromledningen ma ikke komme i kontakt med varme apparatdeler.
= Pass ved bruk av skjgteledning pé at den er feilfri. Pass pa at den er lang nok og lagt pé en sikker
mate.
= Sett apparatet pa et jevnt og fast underlag.
= Serg for at det er rikelig med plass rundt apparatet.
= Nar apparatet skal brukes, ma det stilles opp frittstdende pa bordet eller platen og aldri inntil
veggen eller i et hjorne.
= OBS: Apparatet ma ikke brukes i naerheten av eller under brennbare gjenstander (for eksempel
gardiner, veggskap), og det m alltid veere under oppsyn.
= Apparatet mé ikke tas i bruk og st@pselet skal trekkes ut umiddelbart dersom:
apparatet eller stremledningen er skadet
det foreligger mistanke om feil etter fall eller lignende
I slike tilfeller md apparatet leveres inn til reparasjon.
Forsiktig, apparatet er varmt. Forbrenningsfare! Ikke transporter apparatet nar det er varmt.
Pass pa at oppsamlingsbeholderen alltid er pa plass under grilling.
Under grillingen kan det sprute fett. Derfor ma bordet eller benkeplaten beskyttes.
Apparatet skal kun brukes under tilsyn.
Ikke dypp apparatet i vann ndr det skal rengjores.
Ikke la apparatet sta halvapent. Apne det bare et kort gyeblikk nar du skal legge inn eller ta ut
grillmaten.
= La apparatet avkjgles helt fgr du fjerner grillplatene, vasker apparatet og setter det bort.
= Serg for at du setter grillplatene riktig pa plass igjen etter & ha tatt dem av.
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Bruksomrade

Med Lono kontaktgrill kan du grille mye velsmakende grilimat. Den passer til grilling av matvarer
som kjott, gronnsaker og fisk, men kan ogsé brukes til & tilberede panini og sandwicher. Nar lokket
er lukket, passer kontaktgrillen ogsa perfekt som bordgrill. Apparatet er ikke egnet til bruk i halvapen
tilstand (nar gvre grillplate star loddrett). Begge grillplater ma veere satt inn for at grillen skal kunne
brukes.

Oppstilling

Fjern all emballasje fra apparatet.

Rengjor flatene pa apparatet med en fuktig klut.

Rengjar grillplatene (1) grundig far farste gangs bruk (se kapittelet “Rengjoring og pleie”).
Plasser apparatet pa en stabil og jevn overflate i neerheten av en stikkontakt.

Grillplater

Temperaturen pa grillplatene (1) kan reguleres trinnlgst. Du kan tilberede diverse matvarer eller holde
ferdige retter varme pd grillen.

Sette inn

Apne kontaktgrillen 180° (fig. B) ved 4 trykke pa laseknappen (11) samtidig som du lafter gvre grill-
plate helt opp. Vipp ned foten (6) (fig. B). Sett begge grillplatene (1) i holderne (3) i ca. 45° vinkel (fig.
D). Deretter trykker du ned grillplatene (1) pa hoyde med laseknappene (2). Du hgrer at grillplatene (1)
gar i las.

Merk: Begge grillplatene (1) méa settes inn. Ellers fungerer ikke kontaktgrillen som den skal.

Ta ut

La apparatet avkjgles helt. Apne kontaktgrillen 180° (fig. B) ved & trykke pa laseknappen (11) samtidig
som du lgfter avre grillplate helt opp. Vipp ned foten (6) (fig. B). Trykk pa laseknappene (2) for grillpla-
tene (1). Ta ut grillplatene (1) ved 4 dra dem opp i ca. 45° vinkel. (Fig. E).

Non-stick-belegg

Ikke bruk skarpe eller spisse gjenstander, da det kan gdelegge non-stick-belegget. Bruk grillbestikk av
tre eller plast. Den fgrste gangen du bruker apparatet, kan det

avgi noe rpyk. Dette er av tekniske &rsaker, og det er ingen grunn til bekymring.

OBS: Etter bruk slar du av apparatet med pafav-bryteren (4) og trekker ut stgpselet.
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Ta i bruk enheten

Kontaktgrillfunksjon

Kontaktgrillstillingen passer til grilling pa begge sider, for eksempel av biff og hamburgere, og

til tilberedning av panini.

= Skyv oppsamlingsbeholderen (7) inn i fundamentet (10) (fig. F). Oppsamlingsbeholderen (7) samler
opp fett og stekesjy fra grillingen.

= Apne kontaktgrillen og sett begge grillplatene (1) inn i apparatet (fig. D). Deretter lukker du
apparatet igjen.

= Sett stopselet i en stikkontakt og sld pa apparatet med pa/av-bryteren (4). Kontrollampen lyser
hvitt, og apparatet varmes opp.

= La apparatet forvarmes i lukket tilstand i ca. fem minutter pa ensket trinn (se kapittelet "Grillti-
der").

= Apne kontaktgrillen 90° (fig. A), det vil si helt opp.

= Legg grillmaten pa nedre grillplate og lukk kontaktgrillen slik at @vre grillplate ligger mot grillma-
ten. Da lgfter du gvre grillplate til ngdvendig hgyde.

Bordgrillfunksjon

Bordgrillstillingen passer til tilberedning av forskjellige grennsaker samt grilling av kjott og fisk.

* Skyv oppsamlingsbeholderen (7) inn i fundamentet (10) (fig. F).

= Apne kontaktgrillen 180° (fig. B) ved & trykke pa laseknappen (11) samtidig som du lafter gvre
grillplate helt opp. Vipp ned foten (6) (fig. B). Sett begge grillplatene (1) inn i apparatet (fig. D).

= Sett stopselet i en stikkontakt og sld pa apparatet med pa/av-bryteren (4). Kontrollampen lyser
hvitt, og apparatet varmes opp.

= la apparatet forvarmes i ca. fem minutter pa gnsket (se kapittelet "Grilltider").

= Legg grillmaten pa en av grillplatene og fordel den jevnt.
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Grilltider

Grillmaten ber ikke veere tykkere enn 5 cm. Kjgtt skal deles opp i stykker med maks. 3,5 cm tykkelse.
Krydre kjottet for grilling, men vent med saltet til etterpd, da saltet suger saften ut av kjottet. Stikk
hull pa poelser for grilling for 8 unngd at det spruter fett. Tilberedningstiden avhenger av grillstykkenes
type og tykkelse. Kjgtt og annen mat skal aldri kuttes mens det ligger pa grillplaten.

Hvor lenge maten skal grilles, og ved hvilken temperatur, avhenger av hva slags mat det er, men det er
0gsa en smakssak. Verdiene nedenfor er derfor kun veiledende.

Merk: De angitte tidene er ren grill-/tilberedningstid og omfatter ikke forvarming.

Grilltid Grilltid Grilltrinn

Kontaktgrill Bordgrill

(Minutter) (Minutter)
Biff 8§ - 10 4 - 5
Svinesnitsel 6 - 8 4 - 5
Hakkebiff 6 - 8 4 - 5
Svinekotelett 8 - 10 4 - 5
Lammekotelett 8 - 10 4 - 5
Kyllingsnitsel 4 - 6 4 - 5
Fiskefilet 4 - 6 3 - 5
Grgnnsaker 4 - 5 5
Panini 3 - 5 3 - 5
Sandwicher 3 - 5 3 - 5
Palser 3 - 5 3 - 5
Varmholding 1T - 3

Oppskrifter

Italiensk panini (4 porsjoner) - for Italia-fans
100g  ruccola

4 tomater
2 pk.  mozzarella
4 ciabatta

4ss grenn pesto
100 g  parmaskinke i skiver

1) Forvarm WMF Lono kontaktgrill pa trinn 4. Rens, vask og terk ruccolaen. Vask tomatene og skjeer
dem i skiver. Skjser mozzarellaen i skiver.

2) Del ciabattaen pa langs. Smar den ene halvdelen med grenn pesto og legg pa ruccola, parmaskinke,
mozzarella og tomater. Legg pa den andre ciabattahalvdelen. Grill paninien i 3-5 minutter pd grilltrinn
4 i kontaktgrillen.

86

Grennsakstarn (4 porsjoner) - for vegetarianere
2 squash
4 tomater
2 pk.  fetaost
1neve  fersk basilikum
1ss  olivenolje
Salt
Pepper

1) Forvarm WMF Lono kontaktgrill pa trinn 5. Skjeer squashen og tomatene i skiver. Del fetaosten i to
og skjeer den i like store skiver. Legg deretter en skive squash nederst og legg pa tomater og fetaost for
du avslutter med en ny squashskive.

2) Pensle tarnene med olivenolje og krydre med salt og pepper.

3) Grill grennsakstarnene i 4-5 minutter pa trinn 5 i kontaktgrillen. Pynt med basilikum for servering.

Marinert laksefilet (4 porsjoner) - for fiskeelskere
4 stk.  laksefilet
1bunt  basilikum
1bunt  persille
1fedd  hvitlgk

1sprut  limesaft
1ss  olivenolje
Chilisalt
Pepper

1) Fyll en liten kopp halvfull med olivenolje. Tilsett pepper, chilisalt, basilikum, persille, limesaft og
hvitlgk etter smak og behag.

2) Pensle marinaden p4 laksefiletene.

4) Tips: Hvis du gnsker kraftigere smak, legger du laksefiletene i marinaden og lar dem ligge tildekket i
kjgleskapet i ca. 2 timer.

5) Forvarm WMF Lono kontaktgrill pa trinn 5 og grill de marinerte laksefiletene i 4-6 minutter pa trinn
4 eller 5.

Hamburgere (4 porsjoner) - for kjattelskere
600g  kjottdeig av storfe (ideelt sett med ca. 20 % fett)
2ss  Worcestersaus
Salt
Pepper

1) Bland worcestersausen inn i kjgttdeigen og krydre med salt og pepper.

Tips: Fordi salt trekker saften ut av kjgttet, bor det tilsettes tidligst 30 minutter far grillingen.

2) Form kjottdeigen til jevnstore karbonader med en diameter p4 ca. 10 cm og en tykkelse p3 ca.
1,5 em.

3) Forvarm WMF Lono kontaktgrill pa trinn 5 og grill hamburgerne i 4-6 minutter.
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Rengjﬂrmg og vedlikehold

Trekk ut stopselet og la apparatet avkjgles.

Fjern fett og andre rester fra grillplatene (1) med et kjpkkenhandkle.

Apne kontaktgrillen 180° (fig. B) ved & trykke pa laseknappen (11) samtidig som du lgfter gvre
grillplate helt opp. Vipp ned foten (6) (fig. B).

Trykk pa laseknappene (2) for grillplatene (1). Ta ut grillplatene (1) ved & dra dem opp i ca. 45°
vinkel. (fig. E)

Rengjor grillplatene (1) med en oppvaskbarste i lunkent vann tilsatt oppvaskmiddel.

Merk: lkke bruk skuremiddel, stdlsvamp eller ovnsrens.

Trekk oppsamlingsbeholderen (7) ut av fundamentet (10) (fig. F).

Rengjar oppsamlingsbeholderen (7) med en oppvaskbgrste i lunkent vann tilsatt oppvaskmiddel.
Merk: Ikke bruk skuremiddel, stdlsvamp eller ovnsrens.

Merk: Rengjaringen gjores enklere ved & vaske grillplatene (1) og oppsamlingsbeholderen (7) i opp-
vaskmaskinen. Vi anbefaler imidlertid at grillplatene vaskes opp for hdnd. Dette forlenger levetiden
og er skdnsomt for belegget.

Fundamentet (10) m4 aldri dyppes i vann eller behandles med vann. Vask av det med en fuktig klut
og tork deretter med en tarr klut.

OBS: De elektriske kontaktene pa grillplatene (1) og fundamentet (10) ma vaere helt torre for du
setter apparatets deler sammen igjen.

Nar apparatet er helt tort, setter du delene sammen igjen for du setter det bort. For plassbespa-
rende oppbevaring kan kabelen p4 undersiden (8) vikles opp (fig. G) og festes i depotet (9) (fig. H).
Apparatet skal oppbevares pd et jevnt og tert sted.

Egnet for opp- | Kan skylles under | Tarkes av med
vaskmaskin rennende vann fuktig klut

Grillplater (1)

Hus

Oppsamlingsbeholder (7)
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Tekniske data

Nominell spenning:
Stremforbruk:
Beskyttelsesklasse:

220-240V ~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Teknisk informasjon om driftsmodusene i henhold til EU-forordning 2023/826:

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Av 0,0 0
Standby - -

Standby med
tilleggsinformasjon

Nettverkstilkoblet standby

C E Apparatet er i samsvar med EU-direktivene 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskytt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!

®  Apparatet inneholder verdifullt materiale som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

9  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Manual de instrucoes
Grelhador de contacto

Informacoes de seguranca importantes

* Este aparelho pode ser utilizado por criancas com mais de oito
anos de idade, bem como por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas e por pessoas sem experiéncia e/ou
sem conhecimentos, desde que sejam supervisionadas ou tenham
recebido instrucdes sobre a utilizacdo sequra do aparelho e tenham
compreendido os riscos dai resultantes.

* As criancgas devem ser vigiadas de modo a garantir que nao brincam
com o aparelho.

* As criancgas so devem efetuar a limpeza ou a manutencdo do apare-
lho se tiverem mais de oito anos de idade e forem vigiadas.

* Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacdo fora do alcance de
criangcas com menos de oito anos de idade.

* Se o0 cabo de alimentacéo estiver danificado, deve ser substituido
pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
ou por uma pessoa com qualificacoes de modo a evitar riscos. Uma
reparacdo incorrecta pode colocar os utilizadores em sério risco.

= Utilize sempre o aparelho de acordo com estas instrucoes. Uma uti-
lizacdo incorrecta pode provocar choques eléctricos e outros riscos.

* O aparelho nao deve ser colocado em funcionamento através de um
temporizador externo ou de um comando a distancia.

* Limpe todas as pecas imediatamente apos a utilizacdo e remova
de imediato quaisquer residuos de alimentos. Siga as instrucoes da
seccdo "Limpeza e manutencédo”.

* Este aparelho foi concebido para ser utilizado em casa e em
ambientes semelhantes, tais como:

zonas de cozinha para empregados de lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho;

em quintas;

Por clientes em hotéis, moteis e outros estabelecimentos

Em quartos de hospedes.

* O aparelho foi concebido para ser utilizado exclusivamente no
interior de habitacdes.
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. & Cuidado! Risco de queimaduras! As superficies acessiveis do
aparelho podem atingir temperaturas elevadas. Estas permane-
cem quentes durante algum tempo apos o aparelho ter sido
desligado.

* Para evitar danificar o cabo de alimentacao, este deve ser completa-
mente desenrolado antes de ser utilizado. O cabo de alimentagéo so
pode ser novamente enrolado quando arrumar o aparelho.

Antes da utilizacao

0 aparelho so pode ser utilizado para o fim a que se destina, de acordo com estas instru¢des de utili-
zacéo. Por isso, leia atentamente as instrucdes de utilizacdo antes de utilizar o aparelho. Estas contém
informacées importantes sobre a utilizagdo, a sequranca e os cuidados a ter com o aparelho. Ndo nos
responsabilizamos por quaisquer danos causados pelo ndo cumprimento das instrucdes contidas neste
manual. Guarde o manual de instru¢oes num local seguro e passe-0 a um eventual novo dono que o
aparelho venha a ter. Tenha também em atencéo as informacées sobre a garantia no final. Respeite as
indicacdes de seguranca aquando da utilizagdo do aparelho.

Informacdes adicionais de seguranca

= Retire a ficha da tomada:
em caso de avaria durante a utilizacdo
antes da limpeza
apos cada utilizacdo.
* Ligue o aparelho apenas a tomadas com ligagdo a terra que tenham sido instaladas de acordo com
os regulamentos. O cabo de alimentacdo e a ficha devem estar secos.
= 0 cabo de alimentacdo ndo deve entrar em contacto com pecas quentes do aparelho.
= Utilize apenas um cabo de extensdo que esteja em perfeitas condicdes. Certifique-se de que utiliza
cabo suficiente e que esta colocado de forma segura.
= Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e solida.
= Certifique-se que deixa espaco suficiente a volta do aparelho.
= Para o utilizar o aparelho, este deve ser colocado sem obstaculos numa mesa ou numa superficie de
trabalho e ndo contra uma parede ou num canto.
= Atencdo! Nio utilize o aparelho perto ou debaixo de objectos inflamaveis (por exemplo, cortinas,
armarios embutidos) e sempre sob supervisio.
= Pare de utilizar o aparelho e/ou retire imediatamente o cabo de alimentacéo da tomada se:
0 aparelho ou o cabo de alimentacao estiverem danificados.
Notar alguma anomalia no sequimento de uma queda ou semelhante.
Neste caso, devera enviar o aparelho para reparacao.
= Atencdo! O aparelho fica quente! Perigo de queimaduras! Nao desloque o aparelho enquanto este
estiver quente.
= Certifique-se de que a gaveta de recolha de sucos se encontra corretamente inserida durante a
utilizagdo.
= A gordura pode salpicar ao grelhar, por isso proteja a mesa ou a superficie de trabalho.
= Nd&o deixe o aparelho sem supervisao.

91

PT



* N&o mergulhe o aparelho em agua para o limpar.

= Nao deixe o aparelho semiaberto; abra-o apenas por breves instantes para adicionar ou retirar
alimentos.

= Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de retirar as placas, limpar o aparelho e de o
arrumar.

= Certifique-se de que as placas de grelhar sdo sempre bem colocadas no lugar depois de terem sido
retiradas.

Utilizacao

0 grelhador de contacto Lono permite preparar uma grande variedade de pratos deliciosos. E ideal para
grelhar alimentos como carne, legumes e peixe, mas também pode ser utilizado para preparar tostas e
sanduiches. Quando aberto, o grelhador ¢ também perfeito para ser utilizado como grelhador de mesa.
0 aparelho nio ¢é adequado para ser utilizado semiaberto (quando a placa superior esta na posicio
vertical). Além disso, ambas as placas devem estar inseridas para utilizar o grelhador.

Instalacao

" Retire todos os materiais de embalagem do aparelho.

= Limpe as superficies do aparelho com um pano humido.

= Limpe bem as placas (1) antes de as utilizar pela primeira vez (ver sec¢do "Limpeza e manutencio”).
= Coloque o aparelho numa superficie estavel e plana, proximo de uma tomada.

Placas de grelhar

A temperatura das placas (1) pode ser regulada conforme desejado. Podera utilizar o grelhador para
preparar uma grande variedade de alimentos ou para manter quentes os alimentos ja cozinhados.

Montagem

Abra o grelhador de modo a que as placas formem um angulo de 180° em rela¢io uma a outra (Fig. B).
Para isso, prima o botdo de desbloqueio (11) e, a0 mesmo tempo, rode a placa superior do grelhador
até ao limite. Dobre o pé de apoio (6) para baixo (Fig. B). Coloque as duas placas (1) nos suportes das
placas (3) num angulo de aproximadamente 45° (Fig. D). Em sequida, empurre as placas (1) para baixo
a altura dos botdes de desbloqueio (2); ouvira as placas (1) encaixarem no lugar.

Nota: As duas placas (1) tém de estar inseridas, caso contrario o grelhador ndo funcionara correta-
mente.

Desmontagem

Deixe arrefecer completamente o aparelho. Abra o grelhador de modo a que as placas formem um
angulo de 180° em relagdo uma a outra (Fig. B). Para isso, prima o botédo de desbloqueio (11) e, ao
mesmo tempo, rode a placa superior do grelhador até ao limite. Dobre o pé de apoio (6) para baixo
(Fig. B). Pressione os botdes de desbloqueio (2) nas placas (1). Levante e retire as placas (1) num angulo
de aproximadamente 45°. (Fig. E).
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Revestimento antiaderente

Nunca toque no revestimento antiaderente sensivel a riscos com objectos afiados ou pontiagudos.
Utilize um garfo de churrasco e uma pinca de madeira ou de material sintético. E possivel que haja um
pouco de fumo e um ligeiro odor na primeira utilizacdo do

o0 seu novo aparelho. Este facto deve-se a razdes técnicas e é perfeitamente normal.

Atencéo: Apos a utilizacdo, desligue o aparelho com o interrutor on/off (4) e retire a ficha da tomada.

Antes da primeira utilizacao

Funcéo grelha de contacto

A posicdo da grelha de contacto destina-se a grelhar os dois lados a alta temperatura - como

bifes e hamblurgueres - e também para preparar paninis.

= |Insira a gaveta de recolha de sucos (7) na base do aparelho (10) (Fig. F). A gordura e os sucos da
carne sdo recolhidos na gaveta (7).

= Abra o grelhador e insira as duas placas (1) no aparelho (Fig. D). Em seguida, volte a fechar o
aparelho.

= Insira a ficha numa tomada e ligue o aparelho com o interrutor on/off (4). O indicador luminoso
acende-se a branco e o aparelho aquece.

= Deixe o aparelho fechado aquecer até ao nivel desejado durante cerca de cinco minutos (ver
capitulo "Tempos de preparagio”).

= Abra o grelhador até ao limite, de modo a que as placas fiquem num angulo de 90° (Fig. A).

= Coloque os alimentos na placa inferior do grelhador e feche novamente o grelhador de modo a que
a placa superior assente sobre os alimentos. Para tal, levante a placa superior até 3 altura necessa-
ria.

Funcéo de grelhador de mesa

A posicio de grelhador de mesa ¢ ideal para preparar varios legumes e até para grelhar espeta-

das de carne ou peixe.

= |Insira a gaveta de recolha de sucos (7) na base do aparelho (10) (Fig. F).

* Abra o grelhador de modo a que as placas formem um angulo de 180° em relagdo uma a outra
(Fig. B). Para isso, prima o botdo de desbloqueio (11) e, a0 mesmo tempo, rode a placa superior
do grelhador até ao limite. Dobre o pé de apoio (6) para baixo (Fig. B). Insira as duas placas (1) no
aparelho (Fig. D).

= Insira a ficha numa tomada e ligue o aparelho com o interrutor on/off (4). O indicador luminoso
acende-se a branco e o aparelho aquece.

= Deixe o aparelho fechado aquecer até ao nivel desejado durante cerca de cinco minutos (ver
capitulo "Tempos de preparagio”).

= Coloque os alimentos de forma uniforme a grelhar numa das duas placas.
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Tempos de preparacao

Os alimentos ndo devem ter mais de 5 cm de espessura. A carne deve ser cortada em fatias com uma
espessura maxima de 3,5 cm. Tempere a carne antes de a grelhar, mas adicione sal depois de a grelhar
para ajudar a reter o sucos. Perfure as salsichas antes de as grelhar para evitar salpicos de gordura.

0 tempo de cozedura depende do tipo e da espessura dos alimentos. Nunca corte carne ou outros
alimentos na placa de grelhar.

Os tempos de preparacgdo e definicdo da temperatura dependerao do alimento a grelhar e do seu gosto
pessoal; os valores sequintes sdo meramente indicativos.

Nota: Os tempos indicados referem-se aos tempos de grelhar/cozinhar e ndo incluem o tempo de
pré-aquecimento das placas de grelhar.

Mil folhas de legumes (serve quatro pessoas) - para vegetarianos

Tempo de preparacdo: | Tempo de preparacgao: Intensidade
Grelhador de contacto Grelhador de mesa
(minutos) (minutos)
Bife de vaca 8 - 10 4 - 5§
Lombinhos de porco 6 - 8 4 - 5
Hamburguer 6 - 8 4 - b
Costeleta de porco 8 - 10 4 - 5
Costeleta de 8 - 10 4 - 5
borrego
Bife de frango 4 - 6 4 - 5
Filete de peixe 4 - 6 3 - 5
Legumes 4 - 5 5
Tostas 3 - 5 3 - 5
Sanduiches 3 - 5 3 - 5
Cachorros quentes 3 - 5 3 - 5
Manter quente 1 - 3
Receitas
Tosta italiana (serve quatro pessoas) - para os fis de comida italiana
100 g Rucula
4 Tomate
2 embalagens Mozzarella
4 Ciabatta
4 colheres de sopa Pesto verde

100 g

Presunto de Parma fatiado

1) Pré-aqueca o grelhador de contacto WMF Lono até ao nivel 4. Limpe, passe por agua e seque a
rucula. Lave e corte o tomate em rodelas. Corte o mozzarella em fatias

2) Corte a ciabatta no sentido do comprimento. Espalhe o pesto verde numa das metades e cubra com
a rucula, o presunto de Parma, a mozarela e o tomate. Coloque a outra metade da ciabatta por cima.
Grelhe a tosta no grelhador de contacto durante trés a cinco minutos no nivel 4.
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2 Curgetes
4 Tomate
2 embalagens Queijo Feta
1 1 Mio cheia de manjericéo fresco
1 colher de sopa  Azeite
Sal
Pimenta

1) Pré-aqueca o grelhador de contacto WMF Lono até ao nivel 5. Fatie as curgetes e o tomate. Corte
o0 queijo feta ao meio e em seguida corte em fatias do mesmo tamanho. De seguida, comecando com
uma fatia de curgete, empilhe a curgete, o tomate e o queijo feta, terminando com outra fatia de
curgete.

2) Regue com azeite e tempere com sal e pimenta.

3) Grelhe os mil folhas de legumes no grelhador de contacto no nivel 5 durante quatro a cinco minu-
tos. Sirva decorado com manjericao.

Filetes de salmido marinado (serve quatro pessoas) - para os amantes de peixe
4 Filetes de salmdo
1ramo Manjericdo
1ramo Salsa
1 Dente de alho
1 Lima
1 colher de sopa Azeite
Sal com piripiri
Pimenta

1) Encha uma pequena chavena até metade com azeite. Adicione pimenta, sal com piripiri, manjericio,
salsa, sumo da lima e alho a gosto.

2) Espalhe a marinada sobre o filete de salmdo com um pincel.

4) Sugestdo: Para um sabor mais intenso, coloque o filete de salméo na marinada, cubra-o e deixe os
sabores em infusdo durante cerca de duas horas no frigorifico.

5) Pré-aqueca o grelhador de contacto WMF Lono até ao nivel 5 e grelhe os filetes de salmio marina-
dos no nivel 4 ou 5 durante quatro a seis minutos.

Hamburgueres (serve quatro) - para os amantes de carne
600 g Carne de vaca picada (de preferéncia com menos de 20% de gordura)
2 colheres de sopa Molho Worcester
Sal
Pimenta

1) Misture o molho Worcester na carne picada e depois tempere-a com sal e pimenta.

Sugestdo: Uma vez que o sal seca a carne, deve ser adicionado, no minimo, 30 minutos antes de a
cozinhar.

2) Faca hamblrgueres de tamanho uniforme com cerca de 10 cm de didmetro e cerca de 1,5 cm de
espessura a partir da mistura de carne picada.

3) Pré-aqueca o grelhador de contacto WMF Lono até ao nivel 5 e grelhe os hamburgueres durante
quatro a seis minutos.
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Limpeza e manutencao

Desligue a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer.

Retire a gordura ou outros residuos das placas do grelhador (1) com papel de cozinha.

Abra o grelhador de modo a que as placas formem um angulo de 180° em relacdo uma a outra
(Fig. B). Para isso, prima o botdo de desbloqueio (11) e, a0 mesmo tempo, rode a placa superior do
grelhador até ao limite. Dobre o pé de apoio (6) para baixo (Fig. B).

Pressione os botdes de desbloqueio (2) das placas (1). Levante e retire as placas (1) num &ngulo de
aproximadamente 45°. (Fig. E)

Limpe as placas (1) em agua morna e detergente liquido para a loica e uma escova de limpeza.
Nota: Nao utilize produtos abrasivos, esfregées metalicos ou produtos de limpeza para forno.
Retire a gaveta de recolha de sucos (7) da base do aparelho (10) (Fig. F).

Limpe a gaveta de recolha de sucos (7) em agua morna com detergente liquido para a loica e uma
escova de limpeza.

Nota: Nao utilize produtos abrasivos, esfregdes metalicos ou produtos de limpeza para forno.
Nota: Para uma limpeza mais simples, pode também lavar as placas (1) e a gaveta de recolha de
sucos (7) na maquina de lavar loica. No entanto, aconselhamos lavar as placas 8 mio para aumen-
tar a sua vida util ou para garantir que o revestimento ¢ manuseado com cuidado.

Nunca mergulhe a base do aparelho (10) em dgua nem utilize 4gua para a limpar. Basta colocar
um pouco de detergente num pano himido, limpar o aparelho e seca-lo em seguida. Atencao! Os
contactos eléctricos das placas do grelhador (1) e da base do aparelho (10) devem estar completa-
mente secos antes de se poder voltar a montar o aparelho.

Quando o aparelho estiver completamente seco, pode voltar a monta-lo para o guardar. Para eco-

nomizar espaco durante o armazenamento, o cabo pode ser enrolado por baixo do aparelho (8) (Fig.
G) e depois fixado no deposito da ficha (9) (Fig. H). Guarde o aparelho numa superficie plana e seca.

Pode ser lavado
em agua corrente

Pode ir a maquina
de lavar loica

Limpar com um
pano humido

Placas de grelhar (1)

Corpo do aparelho

Gaveta de recolha de sucos (7)
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Dados tecnicos

Tensdo nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 1800-2100 W

Classe de isolamento: |

Informagdes técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)
Desligado 0,0 0
Em espera - -

Espera com informacdes - -
adicionais

Espera em rede - -

C 0 aparelho estd em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

E Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
®  Oseu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados ou reciclados.

2  Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Alteracdes possiveis.
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PykoBopnctBo no skcnnyarauum
KoHTakTtHblii rpunb 2 B 1

BaxHaa nHgopmaumna no 6esonacHocTu

* [laHHbIM NpOOPOM MOrYT NONB30BaTLCA LETH CTaplue BOCbMU N€T,

a TaKkXe N0AN C OFPaHNYEHHbIMU (PU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMU UITN
YMCTBEHHBIMU CNOCODHOCTAMM U N1, HE MMeloLLMe onbiTa u/unn
HeOOCTAaTOUHbIX 3HAHWI, €CIIN OHM HAXOAATCA NO4 NPUCMOTPOM WIIN
MONYYNNN MHCTPYKUMK no be3onacHOMy MCnonb30BaHuio npubopa un
MOHMMAIOT CBA3AHHBIE C 3TUM PUCKMN.

® [letn LOMKHbI HAX0ANUTLCA NOA NPUCMOTPOM, UTODBI HE UrpaTh C
YCTPOWCTBOM.

* [letam 3anpeLiaerca Ynctutb unu obenyxmeats Npubop, ecim UM He
MCMOMTHUNOCH BOCEMb NET M OHU HE HaxodATCA MOA NPUCMOTPOM.

* XpaHute npnbop v €ro coeanHUTENbHbIN Kabenb B HELOCTYNHOM AnA
AeTen Mnaflle BoCbMU NeT MecTe.

* Ecnu coenmHutenbHbIN Kabenb npubopa noBpexaeH, Bo nsbexaHue
OMacHOCTN €ro HEOOXOAMMO 3aMEHUTL B OTAENE 00CNyXMBaHNA
KNMEHTOB MPOM3BOANTENA UK Y CMIELMAnMCTa C aHanorMyHowm
kBanugukaumnen. HenpaBunbHbIN PEMOHT MOXET NPUBECTH K
CEPbE3HON ONACHOCTK A1 NONb30BaTENEN.

* Becerga ncnons3ynte nprbop B COOTBETCTBMU C AAHHON UHCTPYKLMEN.
HenpaBunbHOE 1NCNONb30BaHNE MOXET MPUBECTU K MOPAXEHMIO
9MEKTPNYECKUM TOKOM W APYrMM ONacHOCTAM.

* 3anpeLaerca ynpasnatb npubopoM ¢ MOMOLLbIO BHELHErO TaliMepa
MAW NynbTa AUCTAHLMOHHOIO YNpPaBAeHNA.

* Cpa3y nocne ucnonb30BaHMA OUmnLLaNTe BCE A€TaNN 1 yaanante
octatkm nuww. Cnegyinte nHCTpykuMAM B pasaene "Yucrka n yxon".

* [laHHbIN NpMbOpP NpeaHa3HayeH 4nA NCNonb30BaHUA B LOMALLHNX
YCMOBMAX N aHANOMMYHbIX YCTOBUAX, TAKMUX KaK:

KyxOHHbI€ 30HbI iNA nepcoHana B marasunHax, omcax n aopyrmx
pabounx nomeweHmnax;

X03ANCTBEHHbIE MOMELLEHNS;

ocToAnbUAMK FOCTUHUL, MOTENEN U OPYTUX XUbIX MOMELLEHUNI;
B roctuHmuax n naHcmoHarax.

* [Ipnbop npeaHasHayeH ToNbKO A1 NCMONb30BaHNA B LOMALIHUX
YCNoBHUAX.
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. & BHumanme! OnacHoctb oxoros! Temnepatypa 0OCTYNHbIX
MOBEPXHOCTEN MOXET OblTb 0U€Hb BbICOKON. OHYM Takxe ocTatoTeA
rOpAYNMU B TEUEHWNE HEKOTOPOro BPEMEHU MOC/E BbIK/TIOYEHNA
npubopa.

* Urobbl NpenoTBpatnTb NOBPEXAEHNE WHYpa NUTaHWA, Nepeq
NCMOSb30BaHNEM €ro HeoOX0aAMMO NOMHOCTLIO pa3MoTaTh C KpHouKa
ana xpaHeHua. CMaTbiBaTh WHYP MUTAHWA MOXHO TOMLKO Mpw
XpaHeHumn npubopa.

lNepen ncnonb3oBaHnem

Mpnbop MOXHO MCMNONL30BaTh TOMBKO MO Ha3HAUEHMIO B COOTBETCTBIM C AAHHOM UHCTPYKLUMENA No
skcnnyatauuu. [Mostomy nepen skcnnyatauuein npubopa BHUMATENbHO NPOUTUTE MHCTPYKLMIO MO
npumeHeHunio. B Hux conepxutca BaxHaa nHpopmauma ob ncnonb3oBaHum, besonacHocTn u yxone

3a npnbopom. Mbl He Hecem OTBETCTBEHHOCTH 3a yuiepb, NPUUMHEHHbIN B cilyyae HecobnoaeHua
VIHCTPYKLMIA, NPUBELEHHbIX B AAHHOM PYKOBOACTBE. XPaHUTE MHCTPYKLMM MO 3KCMyaTaLunm B HAOeXHOM
MecTe 1 nepeaaBaiTe ux Bmecte ¢ npubopom nobomy nocnenyiowemy snagensty. Obpature BHUMaHue
Ha MH(OPMaLUMIo O rapaHTK, NpUBEAEHHYI0 B KOHUE nHetpykunu. CobniopaiTe npasuna TeXHUKK
6esonacHocTu Npu ucnonbL3o0BaxHumn Npubopa.

[ononuutenbHasa ungopmaumna no 6esonacHoctn

= BblHbTE BUNKY U3 PO3ETKN:
npW BO3HUKHOBEHWW HEMCMPaBHOCTEN BO BPEMA NCMOSb30BAHNA
nepen YncTkon
nocne UCnonb30BaHus.
= T[loaknioyaiite Nprbop TONbKO K 3a3€MIEHHbIM PO3€TKaM, YCTAaHOBMIEHHBIM B COOTBETCTBUM C
HopMamu. Kabenb nutaHus u BUAKa LOMKHbI ObITb CyXumm.
= CoeonHuTenbHbIN Kabenb HE JOMKEH CONPUKAcaTbCA C rOpAYMMU yacTamu npubopa.
*  llcnonb3yiiTe TONbKO YANMHUTENbHbIA Kabenb, KOTOPbI HAXOAMTCA B UAEANILHOM COCTOAHUM.
Ybeauteck, UTo Bbl MCNOMb3YeTe [LOCTATOUHOE KOMMYECTBO KAabena 1 4to OH HAAEXKHO NPOMOXEH.
= [loctaBbre Npubop Ha PoOBHYIO, TBEPLYIO MOBEPXHOCTb.
= Ybenutech, uto BoKpyr npubopa gocratouHo cBoboAHOro MecTa.
= [lna pabotbl ¢ npubopom OH JOMKEH pacnonaratbea Ha ctone unu paboueinn MOBEPXHOCTH, a HE Y
CTEHbI UMK B yI1y.
= BHumanue! He ucnonb3yiite npubop B6nn3n unv non nerkoBocnnaMeHAoWMMUCA npeaMeTamu
(Hanpumep, wTopamu, CTeHHbIMY WKadamn) 1 BCEraa creauTe 3a HUM.
* HemeaneHHo npekpatuTe UCMOL30BaHNe Npubopa U/unu BLIHLTE CETEBYIO BUMIKY U3 PO3ETKU, ECIN:
[pnbop nnwn WHyp NUTaHNA NOBPEXAEHBI.
Bbl nono3pesaete Hanuuue aedekra nocne nageHna npubopa unm nNocne aHanorMUyHoro
MHUMACHTa.
B 310M cnyuae obpatutech B peMOHT npubopa.
= Bnumanue! MNpubop Harpesaetca! Puck oxoros! He Tpancnoptupyiite npubop, korna oH ropaunil.
= Cnenwure 3a Tem, ytobbl NOAAOH AnA cbopa kanens Bceraa bbin NPaBuIbLHO BCTaBMEH BO BPEMSA
NPUTOTOBAEHMA Ha rpune.
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= Bo Bpemsa xapku Ha rpune MoxXeT pasbpbi3rnBaThCa Xup, NO3TOMY COOTBETCTBYIOLLMM 06pasom
3awuTnTe cTon unn pabouyto NOBEPXHOCTb.

* He ocrasnaiite npubop 6e3 npucmortpa.

= He norpyxaite npubop B BOAY ANA OUUCTKU.

= He ocrasnaiite npubop NonyoTKpbITHIM; OTKPLIBAITE €ro TONbKO Ha KOPOTKOE BpeMs, uTobbl 10baBNTL
Unn yoanuts NpoayKbl.

= [aiite npubopy NOMHOCTbIO OCTLITh, MPEXAE YUEM CHUMATb MACTHHBI, YMCTUTL Npnbop 1 ybupats ero
Ha MecTo.

= Ybenutecs, 4T NNACTUHLI FPUA BCErAa NPABUIbHO YCTaHABAMBAIOTCA HAa MECTO MOC/IE UX CHATMA.

Ucnonb3oBaHue

Ha koHTakTHOM rpune Lono 2in1 MOXHO NPUroTOBUTb MHOXECTBO BKYCHbIX bntoa. OH ngeansHo
MOOXOAMT A1A MPUTOTOBEHNA Ha rpuUne Takux NPoayKToB, Kak MACO, 0BOLUM U pbiba, HO TaKxXe MOXET
MCMONb30BaTheA 1A NPUTOTOBNEHWA NAHUHW N CIHABNYEIA. B OTKPBITOM COCTOAHUMU KOHTAKTHBIN rpusb
TaKXe 1aeanbHo NOAXOLUT ANIA UCTONb30BaHUA B KauecTBe HactonbHoro rpuna. Mpubop He noaxoamt
Q1A MCMOMbL30BaHUA B NOMYOTKPLITOM COCTOAHNN (KOraa BepXHAA MNacTuHa rpuia HaxoauTcs B
BepTMKanbHOM nosoxeHun). Kpome Toro, ins 1enonb30BaHMA KOHTaKTHOTO rpuis HeobXoAMMo BCTaBUTb
obe nnacTHbl rpuns.

YcraHoBKa

= CHumute ¢ npnbopa BCIO yNaKkoBKy.

* [Ipotpute noBepxHOCTM NprbOPa BNAXHOW TKaHbIO.

= lepen nepBbIM UCMONB30BaHWEM TUIATENBHO OuMCTATE MnacTuHbl rpuns (1) (em. pasaen "Yucrka v
yxon").

* [ocraBbTe NpnbOP Ha YCTOMUMBYIO U POBHYIO MOBEPXHOCTb PALOM C PO3ETKOIA.

[nactmHbl rpuna

TeMﬂepaTypa nnacTtnH rpuna (1) NNaBHO perynupyerca. Bbl MoxeTe ncnonb3osatb rpunb Ana
NPUroToBNEHNA PasnNYHbIX 6nion vnu ana noanepxaHua rOTOBOM MULLY B TENSIOM COCTOAHNN.

Bcraska

OTKpOIiTe KOHTAaKTHBIN FPUSb TaK, UTOBLI MAACTMHBI HaxoaunuehL nofd yrnom 180° apyr k apyry (puc. B).
[ns s10r0 HaXxMuUTe KHOMKY (ukcatopa (11) U OAHOBPEMEHHO NOBEPHUTE BEPXHIOIO NACTUHY TPUAS 0
ynopa. OtkuHbTe nofcrasky (6) BHu3 (puc. B). Yeranosute ase nnactutel rpuna (1) 8 nepxarenn niactuu
rpuna (3) nog yrnom npumepHo 45° (puc. D). 3atem HagaBute Ha nnactuHbl rpuna (1) BHU3 Ha BbiCcOTy
KHOMOK chmkcauun (2); Bbl yenbiunte, kak nnactudel rpuns (1) 3adukempyiotea Ha mecre.

Mpumeuanne: 06e nnactuubl rpuna (1) 4OMXHbI ObiTh BCTABNEHBI, MHAUE KOHTAKTHbIN rpUib He bymer
pabotatb AONXHLIM 06pasom.

N3BneueHue

[laitte npnbopy NoNHOCTbIO OCTbITb. OTKPOTE KOHTAKTHBIA FPUMb Tak, UT0Obl MAACTUHLI HAXOAMIUChH
noa yrnom 180° apyr k apyry (puc. B). [ns 910ro HaxmuTe KHOMKY dukcatopa (11) 1 0AHOBpEMEHHO
noBepHUTE BEPXHIOD NiacTuHy rpuna o ynopa. OTkuHbTe noactasky (6) BHu3 (puc. B). Haxmute kHomku
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(ukcaunn (2) na nnactuuax rpuns (1). MogHumute nnactuHbl rpuna (1) BBEpX 1 cCHUMUTE NOA YIIOM
npumepHo 45°. (Puc. E).

AHTUNpUrapHoe nokpbiTne

Hukorga He npukacaiTech K YyBCTBUTENIbHOMY K LlapanuHaM aHTUMPUrapHOMYy NOKPLITUIO OCTPbIMU

1NN 3a0CTpeHHbIMK npeameTamu. Micnons3yiTe Bunky u wunusl ana bapbekio U3 aepesa unu
cuMHTeTMYECKoro matepuana. [lpu nepsom ncnonb30BaHUM HOBOrO NPUbHOPa MOXET MOABUTHLCA
HebOoNbLIOW AbIM W IErkKMin 3anax

BaLlero HoBoro nNpubopa. 310 NPONCXOAUT MO TEXHNUECKUM NPUUMHAM U ABACTCA COBEPLIEHHO
HOPManbHbIM.

BHumanue: lNocne 1Cnonb30BaHuaA BLIKTIOUNTE NPUBOP € NOMOLLbIO BbiK/Tiouatens (4) n BblHbTe ceTeByio
BUJIKY N3 PO3ETKU.

Mepen nepBbiM MCNoNb30BaHUEM

(DyH KUMA KOHTAKTHOro rpunsa

MonoxeHne KOHTAKTHOTO rPUAA MACaNbHO NOAXOAMT ANA 06XKapuBaHUA NPOAYKTOB, TAKMX KaK

creiikn u kotnetsl ana Gyprepos, ¢ 06enx CTOpOH Npu BLICOKOI TemMnepartype, a Takxke s

NPUroTOB/ICHNA NAHUHN.

= Bcrasbre nognox ana cbopa kanens (7) B ocHosanue npubopa (10) (pue. F). XXup u macHoit cok
cobupatotea B nogaoHe (7).

= OTKpOIiTe KOHTAKTHbIN TPU/b 1 BCTaBbTe B€ MnactuHbl rpuns (1) B npubop (puc. D). 3atem cHosa
3akpoiite npubop.

= BcraBbTe CeTeBylo BUIKY B PO3€TKy W BKoUnTe Npubop ¢ NoMOLLbI0 nepekmiouatens BKioueHns/

BbIK/TIOUEHNA (4] VIH,EWIKaTOpHaﬂ NlamMnoyka 3aroputca benbiM cBeToM, 1 I'IpVI()Op HaYHET HarpeBaTtbCA.

= OcraBbTe 3aKpbiThiil NPUBOP HarpeBaTbCa 10 KENAEMOro YPOBHA NMPUMEPHO Ha MATb MUHYT (CM.
pa3sgen "Bpemsa npurotosnexus Ha rpune”).

= OTKpOIiTE KOHTAKTHbINA FPWib [0 YNopa, utobbl NnacTuHbl Haxoaunuck nog yrnom 90° (puc. A).

= [lonoxute ey Ha HUXHIOK NNACTUHY rPUNA U CHOBA 3aKPOITE KOHTAKTHbIA rpunb Tak, utobbl
BEPXHAA MNacTMHA rpunsa onupanach Ha efy. [Ina 3T0ro NOAHWMUTE BEPXHIOK NAACTUHY TPUis Ha
HeobXxoaAnMMYIo BbICOTY.

(DyH KUMA HACTONIbHOTO rpuna

HacTonbHbiil rpuib naeanbHO NOAXOAVUT ANA NPUrOTOBIEHUA PAasIMUHBIX OBOWEN N Aaxe AnA

Xapku mMaca wim poibbl Ha wamMnypax.

= Bcrasbre noaaoH ana cbopa kanens (7) B ocHoBaxue npubopa (10) (puc. F).

= OTKpOIiTe KOHTAKTHBIA TPUNb Tak, UTOBLI NNACTUHBI HAXOAMNUCH NOA yrnom 180° apyr K apyry (puc.
B). [lns 310r0 Haxmute KHOMKY (hukcatopa (11) M 04HOBPEMEHHO NOBEPHUTE BEPXHIOIO NAACTUHY
rpuna oo ynopa. Otkunbte nopcraeky (6) BHu3 (puc. B). Berasbte ase nnactuubl rpuna (1) 8 npubop
(puc. D).

= BcraBbTe CeTeBylo BUIKY B PO3€TKy W BKoUnTe npubop ¢ NoMoLLbio nepekmiouatens BKiioueHns/

BbIK/TIOUYEHNA (4] VIH.EWIKaTOpHaﬂ JlaMnoyka 3aroputca benbiM cBeToM, 1 I'Ipl/l60p HAYHET HarpeBaTbCA.

= QcrasbTe Npubop HarpeBaThCA [0 XENAEMOro YPOBHA NPUMEPHO Ha NATL MUHYT (cM. pasaen "Bpewms
MPUroToBneHus Ha rpune”).
* PaBHOMepHO pa3mecTuTe NPOAyKTHl ANA NPUTOTOBAEHUA HA OLHOW U3 ABYX MAACTUH rpUnA.
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Bpema npurorosneHua Ha rpune

TonwmHa NpoLyKTOB He JOMXHA NpeBbilwath 5 cM. MAco cneayer Hape3aTb TOMTUKAMU TOMLUMHON He
bonee 3,5 cm. MpunpasbTe MACO Nepes NPUroToBIeHUEM, HO fobaBbTe COMb NOCAE NPUTOTOBIEHUA,
utobbl COXpaHUTb COK. MPOTKHUTE COCMCKM Nepen NPUroToBeHWeM Ha rpune, utobsl n3bexatb
pa3bpbi3ruBaHua xupa. Bpems npurotoBneHns 3aBucuT 0T TMNA U TONMWMHLI NpoaykTa. Hukoraa He
PeXbTe MACO MW APYrue MPOAYKTbl Ha NNACTUHE rpunA.

Bpemsa npuroToBneHus Ha rpune 1 HaCTPONKM TeMMepaTypbl 3aBUCAT OT NPUTOTaBANBAEMbIX NPOAYKTOB U
BalLIero BKyca; N03TOMY MPUBEAEHHbIE HUXE 3HAUEHUA ABNSAIOTCA NN OPUEHTUPOBOUHBIMU.
Mpumeuanme: Yka3aHHoe BpeMA OTHOCKTCA K UMCTOMY BPEMEHU MPUTOTOBIEHUA [ TPUNA U He BKIIIOUaeT
BpEMA NpPeaBapuUTe/IbHOTO HAarpeBa NaacTuH rpuns.

Bpemsa npurotoBnenna | Bpema npurotoBneHus | YpoBeHb Xapa rpuna
Ha KOHTAaKTHOM FPpUNe | Ha HacCTONbHOM rpune
(MunyT) (MunyT)
Creiik n3 ropaaunHbl 8 - 10 4 - b
CsunHom sckanon 6 - 8 4 - 5
e o ‘-
CBnHaa otbuBHas 8 - 10 4 - b
bapaHba otbuBHaA 8 - 10 4 - b
KypuHbiii ackanon 4 - 6 4 - 5
PbibHOE thune 4 - 6 3 - 5
Osolwun 4 - 5 5
MaHnHK 3 - 5 3 - 5
CoHpBuun 3 - 5 3 - 5
XoTt-goru 3 - 5 3 - 5
CoxpaHeHue Tenna 1 - 3
Peuento

WUranbaxckue nannum (Ha yetbipe nepeoHsl) - AnA NOKIOHHUKOB Utanumn
100g  Pykkona
4 Tomupgopsl
2 Wr. Mouapenna
4 Yuabarra
4cr.n. 3eneHblii necto
100 g  HapesaHHas napmckas BeTUMHA

1) MpeasapuTensHo pasorpeiite koHTakTHBIA rpuns WMF Lono 2in1 fo yposHs 4. Mouunctute, npomoiite
1 BbICyLIUTE PyKKONY. BbiMoliTe M HapexbTe nomuaopsl. Hapexsre mouapenny

2) Paspexbre unabarry Boons. HamaxbTe ofiHy NOMOBUHY 3€/1€HbLIM NECTO, CBEPXY BbITOXMTE PYKKOAY,
napmcKyto BeTYMHY, MoLuapensy n nomuaopsl. CBepxy nonoxure BTopyto nonoBnHy ynabatrsl. Obxapere
MaHMHN Ha TOPAYEM KOHTAaKTHOM TpUAe B TEUEHNE TPEX-MATN MUHYT Ha YPOBHE rpuna 4.
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OouwHbie 6awHu (Ha yeTbipe NepcoHbl) - ANA BeretTapmaHues
2 LUykkunu
4 [Mommnpopsl
2wr.  Colip ®era
1 lopetb cBexero b6asunuka
1cr.n. OnuekoBoe mMacno

Conb
Mepen

1) NpensaputensHo pasorpeiite koHTakTHBIA rpunb WMF Lono 2in1 o yposHs 5. Hapexbre uykntu n
nomuaopsl. Coip eta pazpexbre Nononam 1 HapexsTe OANHAKOBLIMU NO pasmepy nomTnkamu. 3atem,
HauNHaA C NOMTNKA LyKKUHU, BbIOXNTE CTOMKOM LyKKUHY, MOMUOPBLI 1 Cbip (beTa, 3aBepLuan ele
OfHWUM NTOMTUKOM LIyKKUHU

2) CopbI3HMTE HalIHW ONIMBKOBLIM MaC/IOM W NPUMPaBbTe COMbIO 1 MepLem.

3) ObxapbTe OBOLHbIE HalHN B TOPAYEM KOHTAKTHOM rpuie Ha YpoBHE 5 B TeUEHME YeTbIpex-naTn
muHyT. lNopasaiite ¢ rapHnpom n3 basunuka.

MapunoBanHoe une nococa (Ha uetsipe nepcoHsl) - s nobutenein poiboi
4 kycka  ®une nococA
1 nyuok  basunuk
1 nyyok Metpywika
1 3ybunk uecHoka
1 nopuma  coka nanma
1cr.n.  OnuekoBoe macno
Conb unnm
Mepew

1) HanonoBuHy HanonHute HeboNbLIYIO YallKy ONMBKOBbLIM Macnom. [lobasbTe nepew, conb uunu,
6a3unuk, NeTpyiuKy, COK nakMa n YeCHOK Mo BKycy.

2) Kuctoukoii HaHeeute mapuHag Ha dune nococs.

4) Cosert: nnsa bonee HackILEHHOTO BKyca nomMecTiTe (e 10coca B MapuHa, HakpoliTe ero u ocTaBbTe
HacTauBaTbCA NPUMEPHO Ha ABa Yaca B XONOOUMbHIKE.

5) MpensaputensHo pasorpeitte koHTakTHbIA rpuns WMF Lono 2in1 o ypoBHs 5 1 rotoBbTe
3aMapUHOBAHHOE (hune NOCOCA Ha YPOBHE 4 NN 5 B TEUEHME YETLIPEX-LLECTU MUHYT.

Kotnerbl ansa 6yprepos (Ha uetbipe nopumn) - ana niobureneit maca
600g  Tlossxun papw (B noeane mexee 20 % xwupa)
2 cr.n. Bycrepckuin coye
Conb
Mepen

1) Cmewwalite BycTepckuil coye ¢ (hapluem, a 3aTeM NpunpasbTe ero CoMbio 1 nepuem.

CoBeT: NOCKOMbKY COMb BbICYLLINBAET MACO, €€ ceayeT 406aBnATb He paHblue Yem 3a 30 MUHYT A0 TOro,
KaK Bbl cobupaerech XapuTb MACO.

2) Cchopmupyitte n3 hapiua paBHOMEpPHLIE KOT/IETH AMaMeTpoM 0KO/0 10 CM 1 TOALWMHON 0KoMo 1,5 eM.
3) NpensaputensHo pasorpeiite koHTakTHLIA rpuns WMF Lono 2in1 0o ypoBHsA 5 1 xapsTe KoTieTsl B
TEUEHNE YETbIPEX-LUECTN MUHYT.
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Uunerka mn yxop

BuiHbTe BUNIKY U3 po3eTku 1 aaiite npubopy OCTbITh.

Ynanute xup 1 apyrue ocratku ¢ naactud rpuna (1) ¢ nomMoLLbio KyXOHHOTO MOJoTeHLA.

OTKpOiiTe KOHTAKTHBIA rPWAb Tak, YTo6bI MNAacTUHLI Haxoauuces NoA yrnom 180° apyr k apyry (puc.
B). [ina 31010 Haxmute KHOMKy pa3bnokuposky (11) M 0AHOBPEMEHHO NOBEPHUTE BEPXHIOIO MNACTUHY
rpuns oo ynopa. Otkuxbte noacraeky (6) BHu3 (puc. B).

Haxmure Ha kHomkn mkcauuu (2) va nnactunax rpuns (1). MogHumute nnactutsl rpunsa (1) BBepx n
CHUMUTE Nof YroM npumepHo 45°. (Puc. E)

Quuctute nnactutsl rpuns (1) B TeNnoii Boge ¢ NOMOLWbBIO CPeACTBa AMA MbiTbA MOCYAb W WETKU 4/1f
MbITbAA NOCY/bI.

Mpumeuanue: He ncnonb3yinte abpasunBHbIe BELLECTBA, METAN/IMYECKNE LWETKM UMK YnCTALLme
cpenctBa A AyXOBOK.

W3Bnekute noanoH ans cbopa kanenb (7) u3 ocHosaHua npubopa (10) (puc. F).

Quuctute noaaoH (7) B Tennon Boae ¢ NOMOLLbLIO MOIOLLETO CPEACTBA U WETKN AN1A MbITbA NMOCY/bl.
Mpumeuanne: He ncnons3yitre abpa3usHble BELLECTBA, META/TINUECKME LETKN UM YNCTALLME
cpencTBa anf AyXOBOK.

Mpumeuanne: [1na ynpouweHms 0YMCTKM MOXHO TakxKe MbiTb NacTuHbl rpunsa (1) u nogaoH ans
cbopa kanens (7) B nocynomoeuHoi MawmHe. OgHaKo Mbl pEKOMEHAYEM MbiTb MAACTUHbI FPUAA
BPYUHYIO, uT0ObI YBENNUNTL CPOK MX cryx6bl nnn obecneunts bepexHoe obpalueHre ¢ NoKpsITUeM.
Hukorna He norpyxaitte ocHosaHue npubopa (10) B Boay v He UCMONb3YITe BOAY /1A €70 OUNCTKM.
Mpocto HaHecuTe HEMHOTO MOIOLLEro CPeACTBa Ha BNAaXHYIO TKaHb, Npotpute npubop, a 3atem
BLITPUTE €70 Hacyxo. Buumanue: Mepen cbopkoii npubopa anekTpuueckmne KOHTaKTbl Ha NacTUHaxX
rpuna (1) 1 Ha ocHoBaHuK npubopa (10) AOMKHBI BbITL MOMHOCTBIO CYXUMM.

Mocne Toro kak NPUBOP NOMHOCTLIO BBICOXHET, €10 MOXHO cobupats Ans xpaHeHus. [ns 3koHOMuUN
MecTa npu XpaHeHun kabenb MOXHO HaMOTaTb Ha HUXHIOKO yacTb npubopa (8) (puc. G), a 3atem
3aKpenuTL B NaHenu ana xpaHenus wrekepos (9) (puc. H). Xpanute npubop Ha poBHOI 1 cyxoi
NOBEPXHOCTH.

MoxHo MbITb B | MOXHO NpoMbITh Mpotupats
NOCYNOMOEUHOI | MO MPOTOUHOW | BNAXHOW TKaHbIO
MalwmHe BO[LOM

Mnactunel rpuns (1)

Kopnyc

Mopmow ana cbopa kanens (7)
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHue: 220-240 B~ 50-60 'y
[otpebnaeman mowHocts:  1800-2100 Br
Knacc 3awutsi: |

TexHuueckana nHdopmauma o pexumax pabotsl B coorsetctBum ¢ MNMoctaHosneHnem EC 2023/826:

PEXXM MOTPEB/IEHUE 3HEPTUN (BATT) NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BbiknioueHo 0,0 0

B pexnme oxumaaHuna - -

PesepBHblit pexum ¢ - -
AOMONHUTENbHOM MHdOpMaLmnen

CeTeBoli pexum oxmaaHua - -

c YcrpolictBo otBeyaet Tpebosanmnam EBponencknx anpektnes
2014/35/EU, 2014/30/EU 1 2009/125/EU.

3awmnTuM OKpyXaioLylo cpeny

E SawmTa okpyxaioweii cpeabl — Hawa rnasHaa 3abora!

®  [aHHbllt npnbop COAEPXNT LIEHHbIE MaTepuansl, KOTOpbIe
MOXHO nepepaboTaTb 1CNONbL30BaTh NOBTOPHO.

2 Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUIU3ALMU OTXOOB.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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Bruksanvisning
Kontaktgrill 2in1

Viktiga sakerhetsanvisningar

* Denna produkt far endast anvandas av barn 6ver 8 ar eller personer
med nedsatt fysisk, psykisk eller sensorisk formaga eller som saknar
erforderliga kunskaper eller erfarenhet, om dessa personer forst fatt
instruktioner om hur man anvander produkten pa ett sakert satt
och forstar de risker som finns.

= Hall barn under standig uppsikt och forvissa dig om att de under
inga omstandigheter leker med apparaten.

= Rengoring och underhall far inte utforas av barn, sdvida de inte
overvakas och ar over 8 ar.

= Apparaten och anslutningskabeln ska hallas borta fran barn som ar
yngre dn 8 ar.

* Om stromkabeln skulle skadas maste ett byte ske via tillverkarens
centrala kundtjanst eller av en av tillverkaren godkand person, detta
for att undvika risker. Om apparaten inte lagas pa ett fackmannamas-
sigt och korrekt satt kan detta innebéra stor fara for anvandaren.

= Apparaten far endast anviandas i enlighet med denna anvénd-
arguide. Olamplig anvdndning kan leda till en elektrisk stot eller
annan fara.

= Apparaten far inte anvéndas via extern timer eller fjarrkontroll.

* Rengor samtliga delar omedelbart efter anvandning och avldgsna
genast eventuella matrester. FOlj anvisningarna i kapitlet "Rengoring
och skotsel".

» Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och liknande tillamp-
ningar som:

kok for personal i butiker, kontor och pa andra arbetsplatser;
- jord- och lantbruksmiljo;
hotell, motell och liknande anldggningar;
Bed &t Breakfast.
* Apparaten ar endast avsedd att anvdandas inomhus for hushallsindamal.
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. & Obs! Risk for brannskador: Yttemperaturen kan bli mycket
hog. Aven efter att apparaten stangts av dr ytorna varma i ytterli-
gare en stund.

* For att forhindra skador pa sladden maste den lindas av helt fran
forvaringskroken fére anvandning. Sladden kan bara lindas nar
apparaten forsvaras.

Fore anvandning

Apparaten far anviandas endast for det andamal som beskrivs i den hidr anvéndarguiden. Las darfor
noga igenom anvéandarguiden innan du borjar anvanda apparaten. Den innehdller viktig information
om hur du ska anvinda och skota apparaten sd att den fungerar sikert och linge. Om du inte foljer
instruktioner och anvisningar, tar vi inget ansvar for eventuella skador. Férvara instruktionerna pa ett
sakert stille sa att du vid behov kan ldamna 6ver dem till en annan dgare. Notera ocksé garantiupplys-
ningarna pa slutet. Folj sakerhetsanvisningarna for hur apparaten ska anvandas.

Ytterligare sdkerhetsinformation

= Dra ur kontakten:
om det under handhavande skulle uppsta stérningar
fore varje rengoring
efter anvindning
= Apparaten far endast anslutas till ett korrekt installerat, jordat vagguttag. Sladd och kontakt maste
vara torra.
Anslutningssladden far inte komma i kontakt med heta komponenter.
Anvénd enbart hela forlangningssladdar. Se till att de &r tillrdckligt ldnga och sikert dragna.
Placera apparaten pd en plan och fast yta.
Lamna tillrdckligt fritt utrymme runtom apparaten.
Apparaten méste stéllas fritt pd bordet eller pd arbetsytan nar den anvinds, aldrig mot en vigg
eller i ett horn.
= Se upp med att anvinda apparaten nira eller under brannbara foremal (som gardiner och vigg-
skap) och hall den alltid under uppsikt.
= Om foljande skulle intréffa, ska du inte anvanda apparaten och genast dra ur kontakten:
Apparaten eller sladden &r skadad.
du misstinker att apparaten kan ha tagit skada pa grund av att den fallit i golvet eller
liknande.
| sa fall ska apparaten lamnas in for reparation.
Varning, apparaten blir varm. Risk for brannskador! Transportera aldrig apparaten nar den ar varm.
Kontrollera noga att upptagningsbehdllaren alltid ar ordentligt inskjuten nér du grillar.
Det kan stinka fett vid grillning. Skydda darfor bordet eller arbetsytan.
Apparaten far endast anviandas under uppsikt.
Sank inte ned apparaten i vatten for att rengdra den.
Lat inte apparaten std halvoppen utan 6ppna den endast en kort stund néar grillmaten ldggs pa eller
tas bort.
= Lat apparaten svalna helt innan du tar av plattorna, rengdr apparaten och stéller undan den.
= Se noga till att grillplattorna sétts i korrekt igen nar de tagits av.
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Anvandning

Med Lono Kontaktgrill kan du grilla manga lackra réatter. Den &r avsedd for grillning av livsmedel som
t.ex. kott, gronsaker och fisk men kan dven anvéndas for tillagning av panini och smérgasar. | 6ppet
lage ar kontaktgrillen dven 1amplig som bordsgrill. Apparaten &r inte avsedd att anvindas halvoppen
(med den Gvre grillplattan i vertikalt lage). Dessutom maste bada grillplattorna vara ditsatta vid
anvandning av kontaktgrillen.

Installation

= Avldgsna alla férpackningar fran apparaten.

= Rengdr apparatens ytor med en fuktig trasa.

= Rengdr grillplattorna (1) grundligt innan grillen anvands for forsta gdngen (se kapitel "Rengdring
och skétsel”).

= Stéll apparaten pd en stabil och plan yta i ndrheten av ett eluttag.

Grillplattor

Temperaturen kan regleras steglost for grillplattorna (1). P4 sa satt kan olika livsmedel tillagas eller
fardiga ratter varmhdllas pa grillen.

Isdttning

Oppna grillen i 180° (bild B) genom att trycka pa upplasningsknappen (11) och samtidigt fora den ovre
grillplattan uppat tills det tar stopp. Fill ut bordsstativet (6) (bild B). Anbringa de bada grillplattorna
(1) i en vinkel pa ca 45° pd grillplattehallarna (3) (bild D). Tryck sedan grillplattorna (1) i hojd med upp-
lasningsknappen (2) nedat och tills det hérs att grillplattorna (1) klickar fast.

OBS! Bada grillplattorna (1) maste sittas dit, annars fungerar inte kontaktgrillen korrekt.

Borttagning

Lat apparaten svalna helt. Oppna grillen i 180° (bild B) genom att trycka pa upplasningsknappen (11)
och samtidigt fora den Gvre grillplattan uppat tills det tar stopp. Fill ut bordsstativet (6) (bild B). Tryck
pé upplasningsknappen (2) pa grillplattan (1). Ta bort grillplattorna (1) uppét i en vinkel pa ca 45°.
(Bild E).

Nonstick-beldggning

Den repkénsliga nonstick-beldggningen far aldrig komma i kontakt med vassa eller spetsiga foremal.
Anviand grillbestick i tra eller plast. Nar du anvander din nya apparat for forsta gangen kan den avge
lite

lukt och rok. Detta beror pa dess tekniska egenskaper och ar helt normalt.

Varning: Efter att apparaten anvints stinger du av den med pa-/av-brytaren (4) och drar ur sladden.
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Anvandning

Kontaktgrillfunktion

Kontaktgrilldget ir avsett for grillning pa bada sidor vid hog temperatur av t.ex. biff och ham-

burgare samt for tillredning av panini.

= Skjut in upptagningsbehéllaren (7) i apparatens underdel (10) (bild F). | upptagningsbehéllaren (7)
samlas neddroppande fett och kottsaft.

= Oppna kontaktgrillen och satt dit de bada grillplattorna (1) i apparaten (bild D). Stéing darefter
apparaten igen.

= Anslut kontakten i eluttaget och sitt pa apparaten med pa-/av-brytaren (4). Kontrollampan lyser
vit och apparaten varms upp.

= Lat apparaten virmas upp i fem minuter pa 6nskad effektniva i stangt lage (se kapitel "Grilltider").

= Oppna kontaktgrillen till 90° (bild A) tills det tar stopp.

= Ligg maten pa den under grillplattan och stang kontaktgrillen igen, sa att den 6vre grillplattan
ligger an mot grillmaten. Lyft den Gvre grillplattan till Iamplig hojd.

Bordsgrillfunktion

Bordsgrillaget dr avsett for tillredning av olika grénsaker eller dven for grillning av kétt- och

fiskspett.

= Skjut in upptagningsbehallaren (7) i apparatens underdel (10) (bild F).

= Oppna grillen i 180° (bild B) genom att trycka pa upplasningsknappen (11) och samtidigt fora den
ovre grillplattan uppat tills det tar stopp. Féll ut bordsstativet (6) (bild B). Satt i de bada grillplat-
torna (1) i apparaten (bild D).

= Anslut kontakten i eluttaget och sitt pa apparaten med pa-/av-brytaren (4). Kontrollampan lyser
vit och apparaten varms upp.

= Lat apparaten virmas upp i fem minuter pa 6nskad niva (se kapitel "Grilltider").

= Lagg samtidigt grillmaten pa en av de bada grillplattorna.
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Grilltider

Grillmatens tjocklek bor inte dverstiga 5 cm. Kdttskivor ska maximalt vara 3,5 cm tjocka. Krydda kott
innan det grillas, men salta forst efter grillningen s& haller kdttet sig saftigare. Om du grillar korvar
kan du sticka hal pa dem innan for att undvika stankande fett. Tillagningstiden beror pa vad som
grillas och hur tunna skivor som skurits. Skér aldrig kott eller annan mat pé grillplattan.

Grilltider och temperaturinstéliningar beror pd vad du grillar och dina egna dnskemal. Har anges nagra
ungefarliga tider.

OBS! De angivna tiderna géller ren grilltid utan uppvarmningstid.

Gronsakstorn (4 portioner) - for vegetarianer

2 zucchini
4 tomater
2 forp.  fetaost
1 nive farsk basilika
1msk  olivolja
salt
peppar

1) WMF Lono Kontaktgrill férvarmd pé effektlége 5. Skdr zucchinin och tomaterna i skivor. Skir feta-
osten i lika tjocka skivor. Ta sedan forst en zucchiniskiva och ldgg darefter en tomat- och fetaostskiva
ovanpa och avsluta med en zucchiniskiva.

2) Pensla tornet med olivolja och krydda med salt och peppar.

3) Grilla gronsakstornet i en het kontaktgrill p& effektlage 5 i 4-5 minuter. Servera tornet garnerat

med basilika.

Marinerade laxfiléer (4 portioner) - for fiskilskare

Grilltid Grilltid Grilleffekt

Kontaktgrill Bordsgrill

(minuter) (minuter)
Biff av notkott 8§ - 10 4 - 5
Flaskschnitzel 6 - 8 4 - 5
Hamburgare 6 - 8 4 - b
Flaskkotlett 8 - 10 4 - 5
Lammkotlett 8 - 10 4 - 5
Kycklingschnitzel 4 - 6 4 - 5
Fiskfilé 4 - 6 3 - 5

Gronsaker 4 - b 5

Panini 3 - 5 3 - 5
Smérgasar 3 - 5 3 - 5
Grillkorv 3 - 5 3 - 5
Varmhélining 1T - 3

Recept

Italiensk panini (4 portioner) — for Italienélskare

4 bitar  laxfilé

1 knippa  basilika

1 knippa  persilja

1 vitloksklyfta

1stdnk  limejuice
1msk  olivolja
chilisalt

peppar

1) Fyll en liten kopp till hilften med olivolja. Tillsdtt peppar, chilisalt, basilika, persilja, limejuice och
vitlok efter behag.

2) Pensla laxfiléerna med marinaden.

4) Tips: For en mer smakrik matrétt lagger du laxfiléerna i marinaden och tacker Gver dem och later
dem dra i kylskdpet i cirka tva timmar.

5) Forvarm WMF Lono Kontaktgrill pa effektlage 5 och grilla de marinerade laxfiléerna i 4-6 minuter
pa effektlige 4 eller 5.

Hamburgare (4 portioner) - for kottilskare

100g  ruccola
4 tomater
2 forp.  mozzarella
4 ciabatta

600 g  notfars (helst med en fetthalt p4 ca 20 procent)
2 msk  Worcestersas

salt

peppar

4 msk  gron pesto
100 g  parmaskinka i skivor

1) WMF Lono Kontaktgrill forvirmd pa effektlage 4. Rensa, skolj och torka ruccolan. Skélj tomaterna
och skar dem i skivor. Skdr mozzarellan i skivor

2) Skar upp ciabattan pa lingden. Bred en halva med gron pesto och ligg pa ruccola, parmaskinka,
mozzarella och tomater. Ligg den andra halvan av ciabattan ovanpa. Grilla panini i en varm kontakt-
grill i 3-5 minuten pa effektldge 4.
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1) Blanda Worcestersasen med kottfarsen och krydda darefter med salt och peppar.

Tips: Eftersom salt drar ur vétska ur kdtt, ska du tillsatta salt tidigast 30 minuter fore tillagning.

2) Forma kottfarsen till lika stora burgare med en diameter pa ca 10 cm och en tjocklek pé ca 1,5 cm.
3) Férvirm WMF Lono Kontaktgrill pa effektldge 5 och grilla burgarna i 4-6 minuter.
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engoring och skotsel

Dra ur nétsladden och I&t apparaten svalna.

Fett och andra rester pa grillplattan (1) avligsnas med en disktrasa.

Oppna grillen i 180° (bild B) genom att trycka pa upplasningsknappen (11) och samtidigt féra den
ovre grillplattan uppat tills det tar stopp. Fall ut bordsstativet (6) (bild B).

Tryck pa upplasningsknappen (2) pa grillplattan (1). Ta bort grillplattorna (1) uppat i en vinkel pa ca
45°, (Bild E)

Rengdr grillplattorna (1) i ljummet vatten med diskmedel och anvind diskborste.

OBS! Anviand inte skurmedel, stalull eller ugnsskrapa.

Dra ut upptagningsbehallaren (7) fran grillunderdelen (10) (bild F).

Rengdr upptagningsbehallaren (7) i ljummet vatten med diskmedel och anvind diskborste.

OBS! Anvind inte skurmedel, stélull eller ugnsskrapa.

OBS! For enklare rengéring kan grillplattorna (1) och upptagningsbehéllaren (7) dven diskas i
diskmaskin. For att forlanga grillplattornas livslangd och for att hantera beldggningen skonsamt,
rekommenderar vi att du diskar grillplattorna for hand.

Apparatens underdel (10) far aldrig sdnkas ner i vatten eller behandlas med vatten. Torka bara av
med en fuktig trasa och lite diskmedel och torka sedan med handduk.

Varning: De elektriska kontakterna pa grillplattorna (1) och apparatens underdel (10) maste vara
helt torra innan apparaten monteras ihop.

Satt ihop apparaten igen for forvaring nar den har torkat helt. Fér att spara utrymme vid férvaring
kan elsladden pa undersidan (8) lindas upp (bild G) och darefter kan stickproppen fastas pa harfor
avsedd plats (9) (bild H). Férvara apparaten pa ett jamnt underlag pa en torr plats.

Kan diskas i Kan diskas under | Torkas med fuktig
diskmaskin rinnande vatten trasa

Grillplattor (1)

Hélje

Upptagningsbehéllare (7)
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Tekniska data

Nominell spanning:
Stromforbrukning:
Skyddsklass:

220-240 V~ 50-60 Hz
1800-2100 W

Teknisk information om driftldgen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)
Fran 0,0 0
Standby - -

Standby med ytterligare
information

Natverksansluten standby

C E Apparaten foljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

E Var ridd om miljon!

® Din apparat innehaller olika material som kan &teranvindas eller dtervinnas.

9 Lamna den pa en atervinningsstation eller pd en auktoriserad

serviceverkstad for omhandertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim Kilavuzu
Temas 1zgarasi 2'si 1 arada

Onemli giivenlik bilgileri

* Bu cihaz, sekiz yasindan buytik cocuklarin yani sira sinirh fiziksel,
duyusal veya zihinsel yeteneklere sahip kisiler ve deneyimsiz ve/
veya bilgisiz kisiler tarafindan, gézetim altinda olmalari veya cihazin
guvenli bir sekilde nasil kullanilacagina dair talimatlar almalari ve
ortaya cikan riskleri anlamalari halinde kullanilabilir.

* Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin gozetim
altinda tutulmalidir.

* Cocuklar, sekiz yasindan blyuk olmadiklari ve gozetim altinda
olmadiklari stirece cihazi temizlememeli veya bakimini
yapmamalidir.

* Cihazi ve baglanti kablosunu sekiz yasindan kiglik cocuklarin
erisemeyecegi yerlerde saklayin.

* Cihazin baglanti kablosu hasar goriirse, tehlikeleri dnlemek igin
ureticinin merkezi musteri hizmetleri departmani veya benzer
niteliklere sahip bir kisi tarafindan degistirilmelidir. Yanlis onarimlar
kullanicilar icin ciddi risklere yol acabilir.

* Cihazi her zaman bu talimatlara uygun olarak kullanin. Yanlis
kullanim elektrik carpmalarina ve diger tehlikelere neden olabilir.

* Cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda ile
calistirrlmamalidir.

* Kullanimdan hemen sonra tiim parcalari temizleyin ve yiyecek
kalintilarini hemen giderin. "Temizlik ve bakim" boltimiindeki
talimatlari izleyin.

* Bu cihaz evlerde ve benzeri ortamlarda kullaniimak tizere
tasarlanmistir:

Magazalardaki, ofislerdeki ve diger calisma ortamlarindaki
personel mutfak alanlari;
- Ciftlik evleri;
Otel, motel veya diger konut tesislerindeki konuklar tarafindan;
Oda ve kahvalti isletmeleri.
* Cihaz sadece ev ici kullanim icin tasarlanmistir.
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. & Dikkat! Yanma tehlikesi! Erisilebilir yluzeylerin sicakhgi cok
yuikselebilir. Cihaz kapatildiktan sonra da bir siire sicak kalirlar.

* Besleme kablosunun hasar gérmesini 6nlemek icin, kullanmadan
once saklama kancasindan tamamen cozilmelidir. Besleme kablosu
sadece cihazi depolarken sarilabilir.

Kullanmadan once

Cihaz sadece bu kullanim talimatlarina gore 6ngériilen amag icin kullanilabilir. Bu nedenle, cihazi
calistirmadan 6nce kullanim talimatlarini dikkatlice okuyun. Bunlar cihazin kullanimi, giivenligi ve
bakimi hakkinda 6nemli bilgiler icermektedir. Bu kilavuzdaki talimatlara uyulmamasi halinde meydana
gelebilecek herhangi bir hasar icin sorumluluk kabul etmiyoruz. Kullanim talimatlarini giivenli bir
yerde saklayin ve cihazla birlikte sonraki sahiplerine verin. Liitfen sondaki garanti bilgilerine de dikkat
edin. Cihazi kullanirken giivenlik bilgilerini dikkate alin.

Ek giivenlik bilgileri
= Elektrik fisini cekin:
kullanim sirasinda arizalar meydana gelirse
temizlemeden once
kullanimdan sonra.
= (Cihazi sadece yonetmeliklere uygun olarak monte edilmis toprakli duvar prizlerine baglayin.
Besleme kablosu ve fis kuru olmalidir.
= Baglanti kablosu sicak cihaz parcalari ile temas etmemelidir.
* Yalnizca miikemmel durumda olan bir uzatma kablosu kullanin. Yeterli kablo kullandiginizdan ve
kablonun glivenli bir sekilde désendiginden emin olun.
= Cihaz diiz, saglam bir ylizeye yerlestirin.
= Cihazin etrafinda yeterli bosluk birakildigindan emin olun.
= Cihazi calistirmak igin, duvara veya bir kdseye degil, bir masaya veya calisma yiizeyine engelsiz bir
sekilde yerlestirilmelidir.
= Dikkat! Cihazi yanici nesnelerin (6rn. perdeler, duvar dolaplar) yakininda veya altinda kullanmayin
ve her zaman gozetim altinda tutun.
= Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayi birakin ve/veya elektrik fisini derhal prizden cekin:
Cihaz veya elektrik kablosu hasarli ise.
Cihaz diistlikten sonra veya benzer bir olaydan sonra bir kusur oldugundan siipheleniyorsaniz.
Bu gibi durumlarda, cihazin tamir edilmesini saglayin.
Dikkat! Cihaz i1siniyor! Yanma tehlikesi! Cihazi sicakken tasimayin.
Izgara sirasinda damlama tepsisinin her zaman dogru sekilde yerlestirildiginden emin olun.
Izgara yaparken yag sicrayabilir, bu nedenle masayi veya calisma yiizeyini uygun sekilde koruyun.
Cihazi gbzetimsiz birakmayin.
Cihazi temizlemek icin suya daldirmayin.
Cihazi yari agik birakmayin; sadece yiyecek eklemek veya ¢ikarmak icin kisa siireligine agin.
Plakalari ¢cikarmadan, cihazi temizlemeden ve kaldirmadan &nce cihazin tamamen sogumasini
bekleyin.
= lzgara plakalarinin cikarildiktan sonra her zaman dogru sekilde yeniden yerlestirildiginden emin
olun.
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Kullanim

Lono Temas i1zgarasi 2'si 1 arada ile cok sayida lezzetli yemek hazirlayabilirsiniz. Et, sebze ve balik

gibi yiyecekleri 1izgara yapmak icin idealdir, ancak ayni zamanda panini ve sandvic hazirlamak icin de
kullanilabilir. Temasli 1zgara, agildiginda masa i1zgarasi olarak kullanim icin de mikemmeldir. Cihaz yari
acikken (Uist 1zgara plakasi dikey konumdayken) kullanim icin uygun degildir. Ayrica, temasli izgarayi
kullanmak icin her iki 1zgara plakasi da takili olmaldir.

Kurulum

= Tiim ambalajlari cihazdan cikarin.

= Cihazin ylzeylerini nemli bir bezle temizleyin.

= Ik kez kullanmadan 6nce 1zgara plakalarini (1) iyice temizleyin (“Temizlik ve bakim" bashkl bdlime
bakin).

= Cihazi priz yakininda sabit ve diiz bir yiizeye yerlestirin.

Izgara plakalari

Izgara plakalarinin (1) sicakhigi stirekli degiskendir. lzgarayi gesitli yiyecekler hazirlamak veya pismis
yiyecekleri sicak tutmak icin kullanabilirsiniz.

Yerlestirme

Temas 1zgarasini, plakalar birbirine 180° agi yapacak sekilde agin (Sekil B). Bunu yapmak icin, serbest
birakma diigmesine (11) basin ve ayni anda iist 1zgara plakasini gidebildigi kadar gevirin. Standi (6)
asagi dogru katlayin (Sekil B). Iki 1zgara plakasini (1) 1zgara plakasi tutucularina (3) yaklasik 45° aciyla
yerlestirin (Sekil D). Ardindan izgara plakalarini (1) serbest birakma diigmelerinin (2) yiiksekliginde
asagi dogru itin; 1zgara plakalarinin (1) yerine oturdugunu duyacaksiniz.

Not: Her iki 1zgara plakasi (1) da takili olmalidir, aksi takdirde temas 1zgarasi diizglin calismaz.

Cikarma

Cihazin tamamen sogumasini bekleyin. Temas 1zgarasini acin, bdylece plakalar birbirine 180° aciyla
olsun (Sekil B). Bunu yapmak icin, serbest birakma diigmesine (11) basin ve ayni anda (st 1zgara
plakasini gidebildigi kadar cevirin. Ayagi (6) asagi dogru katlaymn (Sekil B). Izgara plakalarindaki (1)
serbest birakma diigmelerine (2) basin. Izgara plakalarini (1) yaklasik 45° agiyla yukari kaldirin ve
cikarin. (Sekil E).

Yapismaz kaplama

Cizilmeye karsi hassas yapismaz kaplamaya asla keskin veya sivri uclu nesnelerle dokunmayin. Ahsap
veya sentetik malzemeden yapilmis bir barbekii catali ve masasi kullanin. Yeni cihazinizi ilk kullanimda
biraz duman ve hafif bir koku olabilir

Bu teknik nedenlerden dolayidir ve tamamen normaldir.

Dikkat: Kullanimdan sonra, agma/kapama diigmesini (4) kullanarak cihazi kapatin ve elektrik fisini
prizden cekin.
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llk kez kullanmadan once

Temasli 1zgara fonksiyonu

Temash 1zgara konumu, biftek ve burger kaftesi gibi yiyecekleri her iki taraftan yiiksek sicakhkta

1zgara yapmak ve panini hazirlamak icin miikemmeldir.

= Damlama tepsisini (7) cihazin tabanina (10) yerlestirin (Sek. F). Yag ve et suyu damlama tepsisinde
(7) toplanir.

= Temasli 1zgarayr acin ve iki 1zgara plakasini (1) cihazin icine yerlestirin (Sek. D). Ardindan cihazi
tekrar kapatin.

= Elektrik fisini prize takin ve agma [ kapama diigmesini (4) kullanarak cihazi acin. Gosterge 15141
beyaz renkte yanar ve cihaz isinir.

= Kapali cihazi yaklasik bes dakika boyunca istediginiz seviyeye kadar isinmaya birakin ("Izgara
siireleri" baslikli bolime bakin).

= Temas izgarasini, plakalar 90° a¢i yapacak sekilde sonuna kadar agin (Sekil A).

= Yiyecegi alt izgara plakasina yerlestirin ve Ust 1zgara plakasi yiyecegin lizerinde duracak sekilde
temasli 1zgarayi tekrar kapatin. Bunu yapmak icin lst 1zgara plakasini gereken yiikseklige kaldirin.

Masa 1zgarasi islevi

Masa 1zgarasi konumu, cesitli sebzeleri hazirlamak ve hatta et veya balik sislerini 1zgara yapmak

icin idealdir.

= Damlama tepsisini (7) cihazin tabanina (10) yerlestirin (Sek. F).

= Temasli izgaray, plakalar birbirine 180° aci yapacak sekilde acin (Sek. B). Bunu yapmak icin, agma
digmesine (11) basin ve ayni zamanda Ust 1zgara plakasini gidebildigi kadar cevirin. Ayagi (6) asag
dogru katlayin (Sekil B). iki 1zgara plakasini (1) cihazin icine yerlestirin (Sek. D).

= Elektrik fisini prize takin ve agma [ kapama diigmesini (4) kullanarak cihazi agin. Gosterge 15141
beyaz renkte yanar ve cihaz isinir.

= Cihazi yaklasik bes dakika boyunca istediginiz seviyede isinmaya birakin ("Izgara siireleri” baslikli
boliime bakin).

= lzgara yapilacak yiyecegi iki izgara plakasindan birine esit sekilde yerlestirin.
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Izgara zamanlari

Yiyecekler en fazla 5 cm kalinhginda olmahdir. Etler en fazla 3,5 cm kalinliginda dilimler halinde
kesilmelidir. Eti 1zgara yapmadan 6nce baharatlayin, ancak suyunu korumasina yardimei olmak icin
1zgaradan sonra tuz ekleyin. Yag sicramasini dnlemek icin sosisleri 1zgara yapmadan 6nce delin. Pisirme
sliresi yiyecegin tiirline ve kalinligina baghdir. Izgara plakasi tizerinde asla et veya diger yiyecekleri
kesmeyin.

Izgara siireleri ve sicakhk ayarlari izgara yapilan yiyecege ve kendi damak tadiniza baglidir; bu nedenle
asagidaki degerler yalnizca kilavuz degerlerdir.

Not: Belirtilen siireler saf 1zgara [ pisirme stireleri ile ilgilidir ve 1zgara plakalarinin 6n i1sitma siiresini
icermez.

Izgara siiresi Temash Izgara siiresi Masa Izgara seviyesi
1zgara (dakika) 1zgarasi (dakika)

Biftek 8 - 10 4 - 5
Dana $nitzel 6 - 8 4 - 5
Hamburger biftegi 6 - 8 4 - 5§
Dana Pirzola 8 - 10 4 - 5
Kuzu pirzola 8 - 10 4 - 5
Tavuk Snitzel 4 - 6 4 - 5
Balik filetosu 4 - 6 3 - 5
Sebzeler 4 - 5 5

Paniniler 3 - 5 3 - 5
Sandvicler 3 - 5 3 - 5
Sosisli sandvicler 3 - 5 3 - 5
Sicak tutmak 1 - 3

Yemek Tarifleri
italyan panini (dort kisilik) - italya hayranlari igin

Sebze kuleleri (dort kisilik) - sebzeler i¢in

2

4

2 pkts.

1

1 yemek kasigi.

Kabaklar

Domatesler

Beyaz peynir

Bir avuc taze feslegen
Zeytinyag!

Tuz

Karabiber

1) WMF Lono temasli 1zgara 2'si 1 arada'yi 5. seviyeye 6nceden isitin. Kabaklari ve domatesleri dilim-
leyin. Beyaz peyniri ikiye bdliin ve benzer biiylikliikte dilimler halinde kesin. Sonra, bir dilim kabakla
baslayarak, kabak, domates ve beyaz peyniri list lste koyun ve bir dilim daha kabakla bitirin

2) Kulelerin tzerine zeytinyadi gezdirin, tuz ve karabiber ekleyin.

3) Sebze kulelerini sicak temasli 1zgarada 5. seviyede dort ila bes dakika boyunca izgara yapin. Feslegen
ile susleyerek servis edin.

Marine edilmis somon filetolan (dort kisilik) - balik severler igin

4 adet  Somon fileto
1demet  Feslegen
1 demet  Maydanoz
1 Sarimsak disi
1 damla misket limonu suyu
1 yemek kasigl.  Zeytinyag
Aci biber tuzu
Karabiber

1) Kiigiik bir kabin yarisini zeytinyag ile doldurun. Biber, aci biber tuzu, feslegen, maydanoz, limon
suyu ve sarimsak ekleyin.

2) Marine sosunu firga yardimiyla somon filetosunun {izerine siirtin.

4) ipucu: Daha yogun bir tat icin somon filetoyu marine sosunun igine koyun, iizerini kapatin ve
yaklasik iki saat buzdolabinda aromalarin demlenmesini bekleyin.

5) WMF Lono 2'si 1 arada temasli 1zgarayi 5. seviyeye dnceden isitin ve marine edilmis somon
filetolarini 4 veya 5. seviyede dort ila alti dakika 1zgarada pisirin.

Burger koftesi (dort kisilik) - et severler icin

100g  Roka
4 Domatesler
2 pkts.  Mozzarella
4  Ciabatta
4 yemek kasigr.  Yesil pesto
100 g  Dilimlenmis Parma jambonu

1) WMF Lono temasli 1zgara 2'si 1 arada'yi 4. seviyeye 6nceden isitin. Rokayi temizleyin, durulayin ve
kurutun. Domatesleri yikayin ve dilimleyin. Mozzarella'yi dilimleyin

2) Ciabatta'yi uzunlamasina kesin. Bir yarisina yesil pesto siriin ve lizerine roka, Parma jambonu, moz-
zarella ve domates koyun. Ciabatta'nin diger yarisini lizerine yerlestirin. Panini'yi sicak temasli 1zgarada
1zgara seviyesi 4'te U ila bes dakika pisirin.
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600g  Kiyma (ideal olarak yaklasik %20'den az yagh)
2 yemek kasigl.  Worcester sosu
Tuz
Karabiber

_1] Worcester sosunu kiymaya karistirin ve ardindan tuz ve karabiberle tatlandirin.

Ipucu: Tuz eti kuruttugundan, eti kizartmadan en erken 30 dakika 6nce eklenmelidir.

2) Kiyma karisimindan yaklasik 10 em capinda ve yaklasik 1,5 cm kalinhdinda esit biyiiklikte kofteler
yapin.

3) WMF Lono 2'si 1 arada temasli 1zgarayi 5. seviyeye kadar 6nceden isitin ve kofteleri dort ila alti
dakika boyunca i1zgara yapin.
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Temizlik ve bakim

Elektrik fisini cekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

Izgara plakalarindaki (1) yag veya diger kalintilari bir parca mutfak havlusu ile temizleyin.

Temasli 1zgarayi, plakalar birbirine 180° a¢1 yapacak sekilde agin (Sek. B). Bunu yapmak icin, acma
digmesine (11) basin ve ayni zamanda Ust 1zgara plakasini gidebildigi kadar cevirin. Ayagi (6) asag
dogru katlayin (Sekil B). iki 1zgara plakasini (1) cihazin icine yerlestirin (Sek. D).

Izgara plakalari (1) tizerindeki agma diigmelerine (2) basin. Izgara plakalarini (1) yaklasik 45°'lik bir
agiyla yukari ve asagi kaldirin. (Sekil E)

Izgara plakalarini (1) bulasik deterjani ve bulasik fircasi kullanarak ilik suda temizleyin.

Not: Asindirici, metal ovucu veya firin temizleyicisi kullanmayin.

Damlama tepsisini (7) cihazin tabanindan (10) disari ¢ekin (Sek. F).

Damlama tepsisini (7) bulasik deterjani ve bulasik fircasi kullanarak ilik suda temizleyin.

Not: Asindirici, metal ovucu veya firin temizleyicisi kullanmayin.

Not: Daha kolay temizlik icin 1zgara plakalarini (1) ve damlama tepsisini (7) bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Ancak kullanim émriinii uzatmak veya kaplamanin dikkatli kullaniimasini saglamak
icin 1zgara plakalarini elde yikamanizi tavsiye ederiz.

Cihazin tabanini (10) asla suya daldirmayin veya temizlemek igin su kullanmayin. Sadece nemli bir
beze biraz bulasik deterjani koyun, cihazi silin ve ardindan kurulayin. Dikkat! Izgara plakalarindaki
(1) ve cihazin tabanindaki (10) elektrik kontaklari, cihaz tekrar monte edilmeden énce tamamen
kuru olmalidir.

Cihaz tamamen kuruduktan sonra, depolama icin tekrar monte edebilirsiniz. Depolama sirasinda
yerden tasarruf etmek icin, kablo cihazin alt tarafina (8) (Sek. G) sarilabilir ve ardindan fis saklama
paneline (9) (Sek. H) sabitlenebilir. Cihazi diiz ve kuru bir yiizeyde saklayin.

Akan su altinda Nemli bir bezle
durulanabilir silin

Bulasik makine-
sinde yikanabilir

Izgara plakalari (1)

Muhafaza

Damlama tepsisi (7)
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Teknik veriler
Nominal gerilim: 220-240 V~ 50-60 Hz
Giic tiiketimi: 1800-2100 W

Koruma sinifi: |

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca calisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapah 0,0 0
Bekleme - -

Ek bilgi ile beklemede kalin - -

Aga bagh bekleme - -

C € Cihaz 2014/35/EU, 2014/30/EU ve 2009/125/EU numarali Avrupa direktifleri ile uyumludur.

Cevrenin korunmasi
K Cevrenin korunmasina katilahim!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

< Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiiriin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.
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These instructions are also available on our
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