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Method
Evenly spread the hazelnut chocolate spread onto one slice of the wholemeal bread and then arrange the strawberries and banana on top. Add the second slice of 
wholemeal bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich 
for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Caramelised banana
Ingredients
2 slices wholemeal bread
1 banana, sliced

1 tbsp brown sugar
1 tbsp butter

Pinch of ground cinnamon

Method
Using a frying pan, cook the banana in the butter for approx. 30 seconds. Add the sugar and cinnamon to the frying pan and cook until the sugar has dissolved. 
Evenly spread the mixture onto one slice of the wholemeal bread. Add the second slice of wholemeal bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich 
onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich for approx. 3–4 minutes, until crispy.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

Entretien et maintenance
ÉTAPE 1 : avant de procéder à toute opération de nettoyage ou de maintenance, éteignez le gril à sandwichs, débranchez-le de l'alimentation secteur et laissez-le 
refroidir complètement.
ÉTAPE 2 : essuyez la coque du gril à sandwichs avec un chiffon doux et humide et séchez-la soigneusement.
ÉTAPE 3 : retirez les résidus de cuisson en versant une petite quantité d'eau chaude mélangée à un détergent doux sur les plaques de cuisson antiadhésives, puis 
essuyez avec du papier absorbant ou une éponge non abrasive. N'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ni d'éponges métalliques pour nettoyer le grill 
sain ou ses accessoires, car cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : le gril à sandwichs doit être nettoyé après chaque utilisation.

Mode d'emploi
Avant la première utilisation
Avant de brancher le gril à sandwichs à l'alimentation secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la section intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : lors de la première utilisation du gril à sandwichs, une légère fumée ou une odeur peuvent se dégager. Ce phénomène 
est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment d'espace autour de l'appareil.

Utilisation du gril à sandwichs
ÉTAPE 1 : préparez les sandwichs à faire griller en prenant soin de ne pas trop remplir le pain, pour éviter que les ingrédients débordent.
ÉTAPE 2 : branchez-le sur le secteur et allumez-le. Le voyant d'alimentation rouge et le voyant « Prêt » vert s'allument pour indiquer que l'appareil est allumé et qu'il chauffe.
ÉTAPE 3 : préchauffez le gril à sandwichs pendant environ 2 minutes. Le voyant « Prêt » vert s'éteint une fois la température requise atteinte.
ÉTAPE 4 : versez une fine couche d'huile de cuisson sur les plaques de cuisson antiadhésives, en étalant doucement avec une feuille de papier absorbant. Cela 
permet de prolonger la durée de vie du revêtement antiadhésif.
ÉTAPE 5 : placez les sandwichs préparés sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure, puis fermez délicatement le couvercle.
ÉTAPE 6 : les temps de cuisson varient en fonction du type de sandwich.
ÉTAPE 7 : une fois la cuisson terminée, ouvrez le couvercle avec précaution, puis retirez les aliments à l'aide d'une spatule en plastique ou en bois résistante à la chaleur.
ÉTAPE 8 : éteignez le gril à sandwichs et débranchez-le de l'alimentation secteur. laissez le couvercle ouvert et laissez l'appareil refroidir.

REMARQUE : veillez à toujours préchauffer les plaques de cuisson antiadhésives avant de lancer la cuisson. Lors de l'utilisation, le 
voyant « Prêt » vert s'allume et s'éteint pour indiquer que le gril à sandwichs se maintient à la température.

ATTENTION : les plaques de cuisson antiadhésives deviennent brûlantes pendant l'utilisation. Utilisez toujours des gants thermorésistants 
pour éviter toute blessure.

AVERTISSEMENT : faites preuve de prudence pendant la cuisson ; le gril à sandwichs peut émettre de la vapeur. Ne grillez pas de pâtisseries 
avec des garnitures ou du glaçage. Ne grillez pas de tranches de pain en morceaux. Ne laissez pas le pain brûler.

Stockage
Vérifiez que le gril à sandwichs est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec. Ne rangez jamais le gril à sandwichs lorsque celui-ci est humide. 
N'enroulez jamais le cordon de manière trop serrée autour du gril à sandwichs ; enroulez-le sans le serrer pour éviter de l'endommager.

Spécifications
Code produit : EK6734 Entrée : 220 – 240 V ~ 50/60 Hz Sortie : 1 200 W

Recettes
Fromage et chorizo
Ingrédients
2 tranches de pain aux céréales 50 g de cheddar, en tranches 50 g de chorizo

OPMERKING: Het tosti-ijzer moet na elk gebruik worden schoongemaakt.

Gebruiksaanwijzing
Vóór het eerste gebruik
Maak het tosti-ijzer schoon volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’ voordat u de stekker van het apparaat in het stopcontact steekt.

OPMERKING: Wanneer u het tosti-ijzer voor de eerste keer gebruikt, kan er zich een lichte rook of geur verspreiden. Dit is normaal 
en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie rond het tosti-ijzer.

Het tosti-ijzer gebruiken
STAP 1: Bereid de tosti's voor die u wilt grillen. Let er daarbij op dat u niet te veel vulling tussen de broodsneetjes stopt, aangezien de ingrediënten dan uit de 
tosti kunnen stromen.
STAP 2: Steek de stekker in het stopcontact en zet het tosti-ijzer aan. Zowel het rode voedingslampje als het groene gereedheidslampje gaat branden om aan te 
geven dat het apparaat ingeschakeld is en bezig is met opwarmen.
STAP 3: Laat het tosti-ijzer ongeveer twee minuten voorverwarmen. Het groene indicatielampje voor gebruiksklaarheid gaat uit zodra de vereiste temperatuur is bereikt.
STAP 4: Breng voorzichtig een dunne laag bakolie aan op de bakplaten met antiaanbaklaag en wrijf de olie voorzichtig in met keukenpapier. Dit zorgt voor een 
langere levensduur van de antiaanbaklaag.
STAP 5: Plaats de voorbereide tosti's op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag en sluit voorzichtig het deksel.
STAP 6: De bereidingstijd is afhankelijk van het type sandwich.
STAP 7: Als het voedsel klaar is voor consumptie, opent u voorzichtig het deksel en verwijdert u het voedsel met een hittebestendige plastic of houten spatel.
STAP 8: Schakel het tosti-ijzer uit en haal de stekker uit het stopcontact. Laat het deksel open en laat het apparaat afkoelen.

OPMERKING: Verwarm de bakplaten met antiaanbaklaag vóór het bakken altijd voor. Tijdens het gebruik gaat het groene 
gereedheidslampje aan en uit om aan te geven dat het tosti-ijzer de temperatuur in stand houdt.

LET OP: De bakplaten met antiaanbaklaag worden tijdens gebruik zeer heet. Gebruik altijd hittebestendige handschoenen om letsel te voorkomen.

WAARSCHUWING: Wees voorzichtig tijdens het bakken, want het tosti-ijzer geeft stoom af. Rooster geen broodjes of gebak met een zachte 
vulling of glazuur. Rooster geen gescheurde sneetjes brood. Zorg dat het brood niet verbrandt.

Opbergen
Controleer of het tosti-ijzer afgekoeld, schoon en droog is voordat u dit op een koele, droge plaats opbergt. Berg het tosti-ijzer nooit op als het nog nat is. Wikkel 
het snoer nooit strak om het tosti-ijzer, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6734 Invoer: 220–240 V ~ 50/60 Hz Uitvoer: 1200 W

Recepten
Kaas en chorizo
Ingrediënten
2 sneetjes meergranenbrood 50 g cheddar, in plakjes 50 g chorizo
Bereiding
Verdeel de cheddar en chorizo gelijkmatig over één sneetje brood. Leg het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste 
bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Kip en mosterdmayonaise
Ingrediënten
2 sneetjes meergranenbrood
50 g gekookte kipfilet, in dunne plakjes

1 eetlepel mayonaise
1 eetlepel Franse mosterd

Handjevol rucola

Bereiding
Meng de mosterd en mayonaise in een kom. Voeg de kip toe en meng goed. Verdeel het mengsel gelijkmatig over één sneetje meergranenbrood en strooi de 
rucola erover. Leg het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de 
tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Camembert en cranberry
Ingrediënten
2 sneetjes volkorenbrood
50 g camembert, in plakjes

1 eetlepel cranberrysaus Handjevol rucola

Bereiding
Doe de camembert en cranberrysaus in een kom. Meng alles goed. Verdeel het mengsel gelijkmatig over één sneetje meergranenbrood en strooi de rucola erover. 
Leg het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 
3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Préparation
Étalez uniformément le cheddar et le chorizo sur une tranche de pain aux céréales. Ajoutez la deuxième tranche de pain aux céréales au-dessus pour terminer le 
sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, 
jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Poulet et mayonnaise moutarde
Ingrédients
2 tranches de pain aux céréales
50 g de blanc de poulet cuit, coupé en fines tranches

1 cuillère à soupe de mayonnaise
1 cuillère à soupe de moutarde française

Une poignée de roquette

Préparation
Dans un saladier, mélangez la moutarde et la mayonnaise. Ajoutez le poulet et mélangez bien. Étalez uniformément le mélange sur une tranche de pain aux céréales, 
puis ajoutez la roquette. Ajoutez la deuxième tranche de pain aux céréales au-dessus pour terminer le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson 
antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Camembert et canneberge
Ingrédients
2 tranches de pain complet
50 g de camembert, en tranches

1 cuillère à soupe de sauce aux canneberges Une petite poignée de roquette

Préparation
Dans un saladier, mélangez le camembert et la sauce aux canneberges. Mélangez bien. Étalez uniformément le mélange sur une tranche de pain complet, puis 
ajoutez la roquette. Ajoutez la deuxième tranche de pain complet par-dessus pour fermer le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive 
inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Thon et fromage fondu
Ingrédients
2 tranches de pain aux céréales
50 g de thon en conserve, égoutté

25 g de cheddar affiné, râpé
½ oignon rouge, coupé en petits dés

1 cuillère à soupe de mayonnaise

Préparation
Dans un saladier, mélangez le thon, le cheddar, l'oignon rouge et la mayonnaise. Mélangez bien. Étalez uniformément le mélange sur une tranche de pain aux céréales. 
Ajoutez la deuxième tranche de pain aux céréales au-dessus pour terminer le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez 
le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Pesto, mozzarella et tomates séchées
Ingrédients
2 tranches épaisses de pain blanc
4 tomates séchées, coupées en tranches

50 g de mozzarella, en tranches 1 cuillère à soupe de pesto vert

Préparation
Étalez uniformément le pesto vert sur une tranche de pain blanc, puis disposez les tomates séchées et la mozzarella par-dessus. Ajoutez la deuxième tranche de pain 
blanc par-dessus pour fermer le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich 
pendant environ 3 à 4 minutes, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Avocat, tomate et feta
Ingrédients
2 tranches de pain aux céréales
30 g de feta écrasée

½ tomate, émincée ¼ d'avocat mûr

Préparation
Étalez uniformément l'avocat, la tomate et la feta sur une tranche de pain aux céréales. Ajoutez la deuxième tranche de pain aux céréales au-dessus pour terminer 
le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, 
jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Fraise, banane et pâte à tartiner chocolat noisettes
Ingrédients
2 tranches de pain complet
4 fraises, coupées en tranches

½ banane, coupée en rondelles 1 cuillère à soupe de pâte à tartiner chocolat noisettes

Préparation
Étalez uniformément la pâte à tartiner chocolat noisettes sur une tranche de pain complet et disposez les fraises et les bananes par-dessus. Ajoutez la deuxième 
tranche de pain complet par-dessus pour fermer le sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites 
cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

Banane caramélisée
Ingrédients
2 tranches de pain complet
1 banane, coupée en rondelles

1 cuillère à soupe de cassonade
1 cuillère à soupe de beurre

Une pincée de cannelle en poudre

Préparation
Dans une poêle, faites revenir la banane avec le beurre pendant environ 30 secondes. Ajoutez le sucre et la cannelle dans la poêle et faites cuire jusqu'à ce que 
le sucre soit dissous. Étalez uniformément le mélange sur une tranche de pain complet. Ajoutez la deuxième tranche de pain complet par-dessus pour fermer le 
sandwich. Placez le sandwich sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure. Fermez le couvercle, puis faites cuire le sandwich pendant environ 3 à 4 minutes, 
jusqu'à ce qu'il soit croustillant.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Verzorging en onderhoud
STAP 1: Schakel het tosti-ijzer uit, haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het gaat schoonmaken of onderhouden.
STAP 2: Veeg de behuizing van het tosti-ijzer schoon met een zachte, vochtige doek en droog goed af.
STAP 3: Verwijder aangebakken voedselresten op de bakplaten met antiaanbaklaag door een kleine hoeveelheid warm water met een mild reinigingsmiddel aan te 
brengen. Veeg ze vervolgens schoon met keukenpapier of een niet-schurend sponsje. Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes 
om de gezondheidsgrill of accessoires schoon te maken, aangezien u hiermee het oppervlak kunt beschadigen.

Tonijn en gesmolten kaas
Ingrediënten
2 sneetjes meergranenbrood
50 g tonijnsteak, uit blik en uitgelekt

25 g belegen cheddar, geraspt
½ rode ui, fijngesneden

1 eetlepel mayonaise

Bereiding
Meng de tonijnsteak, cheddar, rode ui en mayonaise in een kom. Meng alles goed. Verdeel het mengsel gelijkmatig over één sneetje meergranenbrood. Leg 
het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer
3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Pesto, mozzarella en zongedroogde tomaat
Ingrediënten
2 dikke sneetjes witbrood
4 zongedroogde tomaten, gesneden

50 g mozzarella, gesneden 1 eetlepel groene pesto

Bereiding
Verdeel de groene pesto gelijkmatig over één sneetje witbrood en leg de zongedroogde tomaten en mozzarella erop. Leg het tweede sneetje witbrood erop om 
de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Avocado, tomaat en feta
Ingrediënten
2 sneetjes meergranenbrood
30 g feta, verkruimeld

½ tomaat, in plakjes ¼ rijpe avocado

Bereiding
Verdeel de avocado, tomaat en feta gelijkmatig over één sneetje meergranenbrood. Leg het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op 
de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Aardbeien, banaan en hazelnootpasta
Ingrediënten
2 sneetjes volkorenbrood
4 aardbeien, in plakjes

½ banaan, in plakjes 1 eetlepel chocoladepasta met hazelnoten

Bereiding
Verdeel de chocoladepasta met hazelnoot gelijkmatig over één sneetje volkorenbrood en leg de aardbeien en banaan erop. Leg het tweede sneetje brood erop om 
de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

Gekaramelliseerde banaan
Ingrediënten
2 sneetjes volkorenbrood
1 banaan, in plakjes

1 eetlepel bruine suiker
1 eetlepel boter

Snufje gemalen kaneel

Bereiding
Bak de banaan ongeveer 30 seconden in de boter in een koekenpan. Voeg de suiker en kaneel toe aan de koekenpan en bak totdat de suiker is opgelost.
Verdeel het mengsel gelijkmatig over één sneetje volkorenbrood. Leg het tweede sneetje brood erop om de tosti af te maken. Plaats de tosti op de onderste bakplaat 
met antiaanbaklaag. Sluit het deksel en bak de tosti ongeveer 3–4 minuten, totdat deze knapperig is.

DE I Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur späteren Verwendung auf.

Pflege und Wartung
SCHRITT 1: Schalten Sie den Sandwichtoaster vor der Reinigung oder Wartung aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerät 
vollständig abkühlen.
SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehäuse des Sandwichtoasters mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es gründlich.
SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden Reinigungsmittel auf die antihaftbeschichteten 
Einsätze auftragen. Wischen Sie sie anschließend mit einem Papiertuch oder einem nicht scheuernden Schwamm sauber. Verwenden Sie niemals aggressive 
Reinigungsmittel oder scheuernde Schwämme, um den Kontaktgrill oder das Zubehör zu reinigen, da dies die Oberfläche beschädigen könnte.

HINWEIS: Der Sandwichtoaster sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie den Snackgrill an die Stromversorgung anschließen, reinigen Sie den Sandwichtoaster gemäß den Anweisungen im Abschnitt „Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Wenn Sie den Sandwichtoaster zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder Geruchsentwicklung kommen. 
Dies ist normal und lässt nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie für eine ausreichende Belüftung in der Umgebung des Sandwichtoasters.

Verwendung des Sandwichtoasters
SCHRITT 1: Bereiten Sie die Sandwiches vor, die getoastet werden sollen. Achten Sie darauf, das Brot nicht zu überfüllen, da dies dazu führen kann, dass die 
Zutaten überlaufen.
SCHRITT 2: Schließen Sie den Sandwichtoaster an das Stromnetz an, und schalten Sie ihn ein. Die rote Betriebsanzeige und die grüne Bereitschaftsanzeige leuchten 
auf und zeigen damit an, dass das Gerät eingeschaltet wurde und aufheizt.
SCHRITT 3: Heizen Sie den Sandwichtoaster ca. 2 Minuten vor. Die grüne Bereitschaftsanzeige erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.
SCHRITT 4: Tragen Sie vorsichtig eine dünne Schicht Speiseöl auf die antihaftbeschichteten Kochplatten auf und reiben Sie es vorsichtig mit einem Papiertuch ein. 
Dadurch wird die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verlängert.
SCHRITT 5: Legen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf die untere antihaftbeschichtete Grillplatte und schließen Sie dann den Deckel.
SCHRITT 6: Die Garzeiten variieren je nach Art des Sandwiches.
SCHRITT 7: Öffnen Sie nach dem Grillen vorsichtig den Deckel und entfernen Sie die Zutaten mit einem hitzebeständigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.

EN |	 Description of parts
1.	 Sandwich toaster main unit
2.	 Upper housing
3.	 Lower housing
4.	 Non-stick coated cooking plates
5.	 Red power indicator light
6.	 Green ready indicator light
7.	 Locking latch
8.	 Cool-touch handle
9.	 Non-slip feet

FR |	 Description des pièces
1.	 Unité principale du gril à sandwichs
2.	 Coque supérieure
3.	 Coque inférieure
4.	 Plaques de cuisson antiadhésives
5.	 Voyant d'alimentation rouge
6.	 Voyant « Prêt » vert
7.	 Loquet de verrouillage
8.	 Poignée isolante
9.	 Pieds antidérapants

NL |	 Beschrijving van onderdelen
1.	 Hoofdunit van het tosti-ijzer
2.	 Bovenste behuizing
3.	 Onderste behuizing
4.	 Bakplaten met antiaanbaklaag
5.	 Rood voedingslampje
6.	 Groen lampje voor gebruiksklaarheid
7.	 Vergrendelingslipje
8.	 Cool touch-handgreep
9.	 Antislipvoetjes

DE |	 Beschreibung der Teile
1.	 Sandwichtoaster Haupteinheit
2.	 Oberes Gehäuse
3.	 Unteres Gehäuse
4.	 Antihaftbeschichtete Einsätze
5.	 Rote Betriebsanzeige
6.	 Grüne Bereitschaftsanzeige
7.	 Verriegelung
8.	 Cool-Touch-Griff
9.	 Rutschfeste Füße

ES |	 Descripción de las piezas
1.	 Unidad principal de la sandwichera
2.	 Carcasa superior
3.	 Carcasa inferior
4.	 Placas de cocción con revestimiento antiadherente
5.	 Indicador de encendido rojo
6.	 Indicador verde para empezar a usar el aparato
7.	 Pestillo de bloqueo
8.	 Asa de tacto frío
9.	 Patas antideslizantes

PT |	 Descrição das peças
1.	 Unidade principal da sanduicheira
2.	 Compartimento superior
3.	 Compartimento inferior
4.	 Placas revestidas antiaderentes
5.	 Luz vermelha indicadora de alimentação
6.	 Luz verde indicadora de que está pronto
7.	 Trinco de bloqueio
8.	 Pega fria ao toque
9.	 Pés antiderrapantes

IT |	 Descrizione dei componenti
1.	 Unità principale piastra per toast
2.	 Alloggiamento superiore
3.	 Alloggiamento inferiore
4.	 Piastra di cottura con rivestimento antiaderente
5.	 Spia di alimentazione rossa
6.	 Spia verde di apparecchio pronto all'uso
7.	 Dispositivo di bloccaggio
8.	 Maniglia termoisolante
9.	 Piedini antiscivolo

PL |	 Opis części
1.	 Jednostka główna opiekacza do kanapek
2.	 Obudowa górna
3.	 Obudowa dolna
4.	 Płyty grzejne pokryte powłoką zapobiegającą przywieraniu
5.	 Czerwony wskaźnik zasilania
6.	 Zielony wskaźnik gotowości
7.	 Zatrzask blokujący
8.	 Nienagrzewający się uchwyt
9.	 Nóżki antypoślizgowe

NOTE: Always preheat the non-stick coated cooking plates before starting to cook. During use the green ready indicator will cycle 
on and off to indicate that the sandwich toaster is maintaining the temperature.

CAUTION: The non-stick coated cooking plates get very hot during use; always use heat-resistant gloves to avoid injury.

WARNING: Exercise caution during cooking; the sandwich toaster will emit steam. Do not toast pastries with runny fillings or frosting. Do not 
toast torn slices of bread. Do not allow bread to burn.

Storage
Before storing in a cool, dry place, check that the snack maker is cool, clean and dry.Never store the sandwich toaster whilst it is wet. Never wrap the cord tightly 
around the sandwich toaster; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6734 Input: 220–240 V ~ 50/60 Hz Output: 1200 W

Recipes
Cheese and chorizo
Ingredients
2 slices granary bread 50 g cheddar, sliced 50 g chorizo
Method
Evenly spread the cheddar and chorizo onto one slice of the granary bread. Add the second slice of granary bread on top, to complete the sandwich. Place the 
sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Chicken and mustard mayonnaise
Ingredients
2 slices granary bread
50 g cooked chicken breast, thinly sliced

1 tbsp mayonnaise
1 tbsp French mustard

Handful of rocket

Method
Combine the mustard and mayonnaise in a bowl. Add the chicken and mix well. Evenly spread the mixture onto one slice of the granary bread and then sprinkle on 
the rocket. Add the second slice of granary bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the 
lid and then cook the sandwich for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Camembert and cranberry
Ingredients
2 slices wholemeal bread
50 g Camembert, sliced

1 tbsp cranberry sauce Small handful of rocket

Method
Combine the Camembert and cranberry sauce in a bowl. Mix well. Evenly spread the mixture onto one slice of the wholemeal bread and then sprinkle on the rocket. 
Add the second slice of wholemeal bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and 
then cook the sandwich for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Tuna and cheese melt
Ingredients
2 slices granary bread
50 g tinned tuna steak, drained

25 g mature cheddar, grated
½ red onion, finely diced

1 tbsp mayonnaise

Method
Combine the tuna steak, cheddar, red onion and mayonnaise in a bowl. Mix well. Evenly spread the mixture onto one slice of the granary bread. Add the second slice 
of granary bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich 
for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Pesto, mozzarella and sundried tomato
Ingredients
2 thick slices white bread
4 sundried tomatoes, sliced

50 g mozzarella, sliced 1 tbsp green pesto

Method
Evenly spread the green pesto onto one slice of the white bread and then arrange the sundried tomatoes and mozzarella on top. Add the second slice of white 
bread on top, to complete the sandwich. Place the sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich for approx. 
3–4 minutes, until crispy.

Avocado, tomato and feta
Ingredients
2 slices granary bread
30 g feta, crumbled

½ tomato, sliced ¼ ripe avocado

Method
Evenly spread the avocado, tomato and feta onto one slice of the granary bread. Add the second slice of granary bread on top, to complete the sandwich. Place the 
sandwich onto the lower non-stick coated cooking plate. Close the lid and then cook the sandwich for approx. 3–4 minutes, until crispy.

Strawberry, banana and hazelnut chocolate
Ingredients
2 slices wholemeal bread 4 strawberries, sliced ½ banana, sliced 1 tbsp hazelnut chocolate spread
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User manual
Sandwich toaster

EN | Please retain instructions for future reference.

Care and maintenance
STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, switch off and unplug the sandwich toaster from the mains power supply and allow it to fully cool.
STEP 2: Wipe the sandwich toaster housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
STEP 3: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with a mild detergent to the non-stick coated cooking plates, then wipe them 
clean with a paper towel or nonabrasive scourer. Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the health grill or its accessories, as this 
could damage the surface.

NOTE: The sandwich toaster should be cleaned after every use.

Instructions for use
Before first use
Before connecting to the mains power supply, clean the sandwich toaster following the instructions in the section entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the sandwich toaster for the first time, a slight smoke or odour may be emitted. This is normal and will soon 
subside. Allow for sufficient ventilation around the sandwich toaster.

Using the sandwich toaster
STEP 1: Prepare the sandwiches that are to be grilled, taking care not to overfill the bread, as this could cause the ingredients to overflow.
STEP 2: Plug in and switch on the sandwich toaster at the mains power supply. Both the red power indicator light and the green ready indicator light will illuminate, 
indicating that the appliance has been switched on and is heating up.
STEP 3: Preheat the sandwich toaster for approx. 2 minutes. The green ready indicator light will switch off once the required temperature has been reached.
STEP 4: Carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated cooking plates, rubbing it in carefully with a paper towel. This will help to prolong the life 
of the non-stick coating.
STEP 5: Place the prepared sandwiches onto the lower non-stick coated cooking plate and then carefully close the lid.
STEP 6: Cooking times will differ, depending on the type of sandwich used.
STEP 7: Once cooking is complete, carefully open the lid and remove the food with a heat-resistant plastic or wooden spatula.
STEP 8: Switch off and unplug the sandwich toaster from the mains power supply. Leave the lid open and allow to cool.
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SCHRITT 8: Schalten Sie den Sandwichtoaster aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie den Deckel zum Abkühlen offen.

HINWEIS: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Einsätze immer vor, bevor Sie mit dem Backen beginnen. Während der Verwendung 
schaltet sich die grüne Betriebsanzeige ein und aus und zeigt damit an, dass der Sandwichtoaster die Temperatur hält.

ACHTUNG: Die antihaftbeschichteten Kochplatten werden während des Gebrauchs sehr heiß. Verwenden Sie stets hitzebeständige Handschuhe, 
um Verletzungen zu vermeiden.

WARNUNG: Seien Sie beim Toasten vorsichtig, da der Sandwichtoaster Dampf abgibt. Toasten Sie kein Gebäck mit flüssigen Füllungen oder 
Zuckerguss. Toasten Sie keine zerfallenen Brotscheiben. Lassen Sie das Brot nicht anbrennen.

Aufbewahrung
Stellen Sie vor der Lagerung an einem kühlen, trockenen Ort sicher, dass der Sandwichtoaster abgekühlt, sauber und trocken ist. Bewahren Sie das Gerät niemals 
im nassen Zustand auf. Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Sandwichtoaster. Wickeln Sie es lose auf, um Schäden zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK6734 Eingangsspannung: 220–240 V ~ 50/60 Hz Ausgangsleistung: 1.200 W

Rezepte
Käse und Chorizo
Zutaten
2 Scheiben Körnertoast 50 g Cheddar, in Scheiben geschnitten 50 g Chorizo
Zubereitung
Verteilen Sie den Cheddar und die Chorizo gleichmäßig auf einer Scheibe Weißbrot. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Weißbrot. Legen 
Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Hühnchen mit Senf-Mayonnaise
Zutaten
2 Scheiben Körnertoast
50   g  gekoch te  Hähnchenbrus t ,  i n  dünne    
Scheiben geschnitten

1 EL Mayonnaise
1 EL französischer Senf
Eine Handvoll Rucola

Zubereitung
Vermengen Sie den Senf und die Mayonnaise in einer Schüssel. Geben Sie die Hähnchenbrust dazu und vermischen Sie alles gut. Verteilen Sie die Mischung 
gleichmäßig auf einer Scheibe Toast und fügen Sie dann etwas Rucola hinzu. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Weißbrot. Legen Sie das 
Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Camembert und Preiselbeeren
Zutaten
2 Scheiben Vollkorntoast
50 g Camembert, in Scheiben geschnitten

1 EL Preiselbeersauce Kleine Handvoll Rucola

Zubereitung
Geben Sie den Camembert und die Preiselbeersauce in eine Schüssel. Gut mischen. Verteilen Sie die Mischung gleichmäßig auf einer Scheibe Vollkorntoast und fügen 
Sie dann etwas Rucola hinzu. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Vollkorntoast. Legen Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete 
Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Thunfisch und Schmelzkäse
Zutaten
2 Scheiben Körnertoast
50 g Thunfischsteak aus der Dose, abgetropft

25 g reifer Cheddar, gerieben
½ rote Zwiebel, fein gewürfelt

1 EL Mayonnaise

Zubereitung
Geben Sie das Thunfischsteak, den Cheddar, die rote Zwiebel und die Mayonnaise in eine Schüssel. Gut mischen. Verteilen Sie die Mischung gleichmäßig auf einer 
Scheibe Toast. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Weißbrot. Legen Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. 
Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Pesto, Mozzarella und getrocknete Tomaten
Zutaten
2 dicke Scheiben Weißbrot
4 getrocknete Tomaten, in Scheiben geschnitten

50 g Mozzarella, in Scheiben geschnitten 1 EL grünes Pesto

Zubereitung
Verteilen Sie das grüne Pesto gleichmäßig auf einer Scheibe Weißbrot und belegen Sie sie mit den sonnengetrockneten Tomaten und Mozzarella. Vervollständigen 
Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Weißbrot. Legen Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen 
Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Avocado, Tomate und Feta
Zutaten
2 Scheiben Körnertoast
30 g Feta, zerbröckelt

½ Tomate, in Scheiben geschnitten ¼ reife Avocado

Zubereitung
Belegen Sie eine Scheibe Toast gleichmäßig mit Avocado, Tomate und Feta. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Weißbrot. Legen Sie das 
Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Erdbeere, Banane und Nougatcreme
Zutaten
2 Scheiben Vollkorntoast
4 Erdbeeren, in Scheiben geschnitten

½ Banane, in Scheiben geschnitten 1 EL Nougatcreme

Zubereitung
Verstreichen Sie die Nougatcreme gleichmäßig auf einer Scheibe Vollkorntoast und belegen Sie sie mit den Erdbeeren und Bananen. Vervollständigen Sie Ihr 
Sandwich mit einer zweiten Scheibe Vollkorntoast. Legen Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen 
Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

Karamellisierte Banane
Zutaten
2 Scheiben Vollkorntoast
1 Bananen, in Scheiben geschnitten

1 EL brauner Zucker
1 EL Butter

1 Prise Zimtpulver

Zubereitung
Verwenden Sie eine Pfanne, um die Banane für ca. 30 Sekunden in Butter anzubraten. Geben Sie Zimt und Zucker ebenfalls in die Pfanne und warten Sie, bis der Zucker 
sich aufgelöst hat. Verteilen Sie die Mischung gleichmäßig auf eine Scheibe Vollkorntoast. Vervollständigen Sie Ihr Sandwich mit einer zweiten Scheibe Vollkorntoast. 
Legen Sie das Sandwich auf die untere antihaftbeschichtete Kochplatte. Schließen Sie den Deckel und garen Sie das Sandwich ca. 3–4 Minuten, bis es knusprig ist.

ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.

Cuidados y mantenimiento
PASO 1: Apague y desenchufe siempre la sandwichera de la corriente eléctrica y deje que se enfríe por completo antes de limpiarla o realizar labores de mantenimiento.
PASO 2: Limpie la carcasa de la sandwichera con un paño suave y húmedo, y séquela bien.
PASO 3: Retire los restos de comida cocinada aplicando agua tibia y detergente suave a las placas de cocción con revestimiento antiadherente y, a continuación, 
límpielas con papel absorbente o con un estropajo no abrasivo. No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la plancha sana o sus 
accesorios, ya que podrían causar daños en la superficie.

NOTA: La sandwichera debe limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de conectarla a la red eléctrica, limpie la sandwichera siguiendo las instrucciones de la sección titulada "Cuidados y mantenimiento".

NOTA: Cuando utilice la sandwichera por primera vez, puede desprender un ligero humo u olor. Es algo normal que desaparece 
pronto. Ventile adecuadamente la ubicación de la sandwichera.

Uso de la sandwichera
PASO 1: Prepare los sándwiches que quiere cocinar con cuidado de no llenarlos demasiado, ya que podrían salirse los ingredientes.
PASO 2: Conecte la sandwichera a la corriente eléctrica y enciéndala. Tanto el indicador de encendido rojo como el indicador verde se iluminarán para indicar que 
el aparato se ha encendido y que se está calentando.
PASO 3: Precaliente la sandwichera durante unos 2 minutos. El indicador verde se iluminará cuando el aparato haya alcanzado la temperatura adecuada.
PASO 4: Aplique con cuidado una fina capa de aceite para cocinar a las placas con revestimiento antiadherente y extiéndalo cuidadosamente con papel absorbente. 
Esto ayudará a prolongar la vida útil del revestimiento antiadherente.
PASO 5: Coloque los sándwiches que ha preparado en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior y cierre la tapa con cuidado.
PASO 6: Los tiempos de cocción varían en función del tipo de sándwich preparado.
PASO 7: Al acabar de cocinar, abra la tapa con cuidado y retire la comida con una espátula de madera o de plástico resistente al calor.
PASO 8: Apague y desconecte la sandwichera de la corriente eléctrica. Deje la tapa abierta para que se enfríe.

NOTA: Precaliente siempre las placas de cocción con revestimiento antiadherente antes de empezar a cocinar. Mientras se usa, el 
indicador verde para empezar a usar el aparato se encenderá y se apagará para señalar que el aparato mantiene la temperatura.

PRECAUCIÓN: Las placas con revestimiento antiadherente alcanzan altas temperaturas durante el uso, así que utilice siempre guantes 
resistentes al calor para evitar lesiones.

ADVERTENCIA: Tenga cuidado mientras cocina, ya que la sandwichera expulsará vapor. No tueste pasteles con rellenos cremosos o glaseados. 
No tueste rebanadas de pan rotas. No deje que el pan se queme.

Almacenamiento
Antes de almacenar el aparato en un lugar fresco y seco, compruebe que la sandwichera está fría, limpia y seca. No guarde nunca la sandwichera mientras esté 
húmeda. No enrolle el cable con fuerza alrededor de la sandwichera; enróllelo sin apretar para evitar que se produzcan daños.

Especificaciones
Código de producto: EK6734 Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz Salida: 1200 W

Recetas
Queso y chorizo
Ingredientes
2 rebanadas de pan de semillas 50 g de queso cheddar en lonchas 50 g de chorizo
Elaboración
Distribuya uniformemente el queso cheddar y el chorizo en una rebanada de pan de semillas. Añada la segunda rebanada de pan de semillas encima para completar 
el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich durante 
unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Pollo con mayonesa a la mostaza
Ingredientes
2 rebanadas de pan de semillas
50 g de pechuga de pollo cocida en tiras finas

1 cucharada de mayonesa
1 cucharada de mostaza francesa

Un puñado de rúcula

Elaboración
Combine la mostaza y la mayonesa en un recipiente. Añada el pollo y mezcle bien. Distribuya uniformemente la mezcla en una rebanada de pan de semillas y cúbrala 
con la rúcula. Añada la segunda rebanada de pan de semillas encima para completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento 
antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Camembert y arándanos rojos
Ingredientes
2 rebanadas de pan integral
50 g de queso Camembert en lonchas

1 cucharada de salsa de arándanos rojos Un puñadito de rúcula

Elaboración
Combine el queso Camembert y la salsa de arándanos rojos en un recipiente. Mezcle bien. Distribuya uniformemente la mezcla en una rebanada de pan integral y 
cúbrala con la rúcula. Añada la segunda rebanada de pan integral encima para completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento 
antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Atún y queso fundido
Ingredientes
2 rebanadas de pan de semillas
50 g de filete de atún en lata, escurrido

25 g de queso cheddar curado, rallado
½ cebolla roja, picada en trozos finos

1 cucharada de mayonesa

Elaboración
Combine el atún, el queso cheddar, la cebolla roja y la mayonesa en un recipiente. Mezcle bien. Distribuya uniformemente la mezcla en una rebanada de pan 
de semillas. Añada la segunda rebanada de pan de semillas encima para completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento 
antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Pesto, mozzarella y tomate seco
Ingredientes
2 rebanadas gruesas de pan blanco
4 tomates secos en tiras

50 g de queso mozzarella en lonchas 1 cucharada de pesto verde

Elaboración
Distribuya uniformemente el pesto verde sobre una rebanada de pan blanco y coloque tomates secos y mozzarella encima. Añada la segunda rebanada de pan 
blanco encima para completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, 
cocine el sándwich durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Aguacate, tomate y queso feta
Ingredientes
2 rebanadas de pan de semillas
30 g de queso feta desmenuzado

½ tomate en rodajas ¼ de aguacate maduro

Elaboración
Distribuya uniformemente el aguacate, el tomate y el queso feta en una rebanada de pan de semillas. Añada la segunda rebanada de pan de semillas encima para 
completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich 
durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Fresa, plátano y chocolate con avellana
Ingredientes
2 rebanadas de pan integral
4 fresas en láminas

½ plátano en rodajas 1 cucharada de crema de chocolate con avellanas

Elaboración
Distribuya uniformemente el chocolate con avellanas en una rebanada de pan integral y coloque las fresas y el plátano encima. Añada la segunda rebanada de pan 
integral encima para completar el sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, 
cocine el sándwich durante unos 3–4 minutos hasta que esté crujiente.

Plátano caramelizado
Ingredientes
2 rebanadas de pan integral
1 plátano en rodajas

1 cucharada de azúcar moreno
1 cucharada de mantequilla

Una pizca de canela molida

Elaboración
En una sartén, cocine el plátano en mantequilla durante aproximadamente 30 segundos. Añada el azúcar y la canela a la sartén, y cocine hasta que el azúcar 
se haya derretido. Distribuya uniformemente la mezcla en una rebanada de pan integral. Añada la segunda rebanada de pan integral encima para completar el 
sándwich. Coloque el sándwich en la placa de cocción con revestimiento antiadherente inferior. Cierre la tapa y, a continuación, cocine el sándwich durante unos 
3–4 minutos hasta que esté crujiente.

PT | Conserve estas instruções para referência futura.

Cuidados e manutenção
PASSO 1: antes de tentar qualquer limpeza ou manutenção, desligue a sanduicheira, retire a ficha da tomada elétrica e deixe-a arrefecer completamente.
PASSO 2: limpe os compartimentos da sanduicheira com um pano macio e húmido, e seque-os cuidadosamente.

PASSO 3: retire os alimentos queimados aplicando uma pequena quantidade de água quente misturada com um detergente suave nas placas revestidas antiaderentes 
e, em seguida, limpe-as com um toalhete de papel ou um esfregão não abrasivo. Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos nem esfregões para 
limpar o grelhador saudável ou os respetivos acessórios, pois pode causar danos na superfície.

NOTA: a sanduicheira deve ser limpa após cada utilização.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de ligar à tomada elétrica, limpe a sanduicheira seguindo as instruções na secção "Cuidados e manutenção".

NOTA: ao utilizar a sanduicheira pela primeira vez, pode ser emitido um ligeiro fumo ou odor. É uma situação normal e irá 
desaparecer em breve. Mantenha uma ventilação suficiente em redor da sanduicheira.

Utilizar a sanduicheira
PASSO 1: prepare as sanduíches que vão ser feitas, tendo cuidado para não encher demasiado o pão, pois pode fazer com que os ingredientes saiam do pão.
PASSO 2: ligue a ficha à tomada elétrica e ligue a sanduicheira. A luz vermelha indicadora de alimentação e a luz verde indicadora de que está pronto acendem-se, 
indicando que o aparelho foi ligado e está a aquecer.
PASSO 3: pré-aqueça a sanduicheira durante aproximadamente 2 minutos. A luz verde indicadora de que está pronto apaga-se assim que a temperatura 
pretendida for atingida.
PASSO 4: aplique cuidadosamente uma camada fina de óleo de cozinha nas placas revestidas antiaderentes, untando-as cuidadosamente com um toalhete de 
papel. Isto ajudará a prolongar a vida útil do revestimento antiaderente.
PASSO 5: coloque as sanduíches preparadas na placa revestida antiaderente inferior e feche cuidadosamente a tampa.
PASSO 6: os tempos de preparação variam consoante o tipo de sanduíche utilizada.
PASSO 7: depois de terminar a preparação, abra o aparelho com cuidado e retire os alimentos com uma espátula de plástico ou madeira resistente ao calor.
PASSO 8: desligue a sanduicheira e retire a ficha da tomada elétrica. deixe a tampa aberta e aguarde que arrefeça.

NOTA: pré-aqueça sempre as placas revestidas antiaderentes antes de começar a cozinhar. Durante a utilização, a luz verde 
indicadora de que está pronto acende-se e desliga-se para indicar que a sanduicheira mantém a temperatura.

CUIDADO: as placas revestidas antiaderentes ficam muito quentes durante a utilização; use sempre luvas resistentes ao calor para evitar ferimentos.

AVISO: tenha cuidado durante a preparação; a sanduicheira emite vapor. não torre pastéis com recheios ou coberturas líquidas. Não torre fatias 
de pão dilaceradas. Não deixe o pão queimar.

Armazenamento
Antes de guardar num local fresco e seco, verifique se a sanduicheira não está quente e se está limpa e seca. Nunca guarde a sanduicheira enquanto estiver húmida. 
Nunca enrole o cabo muito apertado à volta da sanduicheira. Enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6734 Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz Saída: 1200 W

Receitas
Queijo e chouriço
Ingredientes
2 fatias de pão de cereais 50 g de queijo cheddar, fatiado 50 g de chouriço
Método
Espalhe uniformemente o queijo cheddar e o chouriço numa fatia de pão de cereais. Coloque a segunda fatia de pão de cereais por cima, para completar a sanduíche. 
Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Frango, mostarda e maionese
Ingredientes
2 fatias de pão de cereais
50 g de peito de frango cozido, cortado em pedaços finos

1 colher de sopa de maionese
1 colher de sopa de mostarda francesa

Um punhado de rúcula

Método
Junte a mostarda e a maionese numa taça. Adicione o frango e misture bem. Espalhe uniformemente a mistura numa fatia de pão de cereais e, em seguida, espalhe 
a rúcula. Coloque a segunda fatia de pão de cereais por cima, para completar a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o 
aparelho e deixe tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Camembert e mirtilo
Ingredientes
2 fatias de pão integral
50 g de queijo camembert, fatiado

1 colher de sopa de compota de mirtilo Pequeno punhado de rúcula

Método
Combine o queijo camembert e a compota de mirtilo numa tigela. Misture bem. Espalhe uniformemente a mistura numa fatia de pão integral e, em seguida, espalhe 
a rúcula. Coloque a segunda fatia de pão integral por cima para completar a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o 
aparelho e deixe tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Atum e queijo derretido
Ingredientes
2 fatias de pão de cereais
50 g de atum em lata, escorrido

25 g de queijo cheddar curado, ralado
½ cebola roxa, cortada em cubos pequenos

1 colher de sopa de maionese

Método
Junte o atum, o queijo cheddar, a cebola roxa e a maionese numa taça. Misture bem. Espalhe uniformemente a mistura sobre uma fatia de pão de cereais. Coloque 
a segunda fatia de pão de cereais por cima, para completar a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe 
tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Pesto, queijo mozzarella e tomate seco
Ingredientes
2 fatias grossas de pão branco
4 fatias de tomate seco

50 g de queijo mozzarella, fatiado 1 colher de sopa de pesto verde

Método
Espalhe uniformemente o pesto verde sobre uma fatia do pão branco e, em seguida, disponha os tomates secos e o queijo mozzarella por cima. Coloque a segunda 
fatia de pão branco por cima para completar a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe tostar durante 
aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Abacate, tomate e feta
Ingredientes
2 fatias de pão de cereais
30 g de queijo feta, ralado

½ tomate, fatiado ¼ de abacate maduro

Método
Espalhe uniformemente o abacate, o tomate e o queijo feta numa fatia de pão de cereais. Coloque a segunda fatia de pão de cereais por cima, para completar 
a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Morango, banana e chocolate com avelã
Ingredientes
2 fatias de pão integral
4 morangos, cortados

½ banana, cortada 1 colher de sopa de creme de chocolate com avelã

Método
Espalhe uniformemente o creme de chocolate com avelã numa fatia de pão integral e, em seguida, disponha os morangos e a banana por cima. Coloque a segunda 
fatia de pão integral por cima para completar a sanduíche. Coloque a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe tostar durante 
aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

Banana caramelizada
Ingredientes
2 fatias de pão integral
1 banana, fatiada

1 colher de sopa de açúcar mascavado
1 colher de sopa de manteiga

Uma pitada de canela em pó

Método
Utilizando uma frigideira, cozinhe a banana na manteiga durante aproximadamente 30 segundos. Adicione o açúcar e a canela à frigideira e cozinhe até que o açúcar 
se dissolva. Espalhe uniformemente a mistura sobre uma fatia de pão integral. Coloque a segunda fatia de pão integral por cima para completar a sanduíche. Coloque 
a sanduíche na placa revestida antiaderente inferior. Feche o aparelho e deixe tostar durante aprox. 3 a 4 minutos, até ficar crocante.

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cura e manutenzione
PASSAGGIO 1: prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, spegnere e scollegare la piastra per toast dall'alimentazione elettrica e lasciarla 
raffreddare completamente.
PASSAGGIO 2: pulire la superficie esterna della piastra per toast con un panno morbido e umido, quindi asciugare accuratamente l'apparecchio.
PASSAGGIO 3: rimuovere i residui di cibo versando un po' di acqua calda e detergente delicato sulle piastre di cottura con rivestimento antiaderente, quindi pulire 
queste ultime con della carta assorbente o con una spugna non abrasiva. Non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della griglia e dei 
relativi accessori, onde evitare di danneggiare la superficie.

NOTA: la piastra per toast deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per l'uso
Prima del primo utilizzo
Prima di collegare la piastra per toast all'alimentazione elettrica, pulirla seguendo le istruzioni riportate nella sezione "Cura e manutenzione".

NOTA: al primo utilizzo, la piastra per toast potrebbe emettere del fumo o un lieve odore. Questo fenomeno è normale e scompare 
in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata intorno alla piastra per toast.

Utilizzo della piastra per toast
PASSAGGIO 1: preparare i sandwich facendo attenzione a non riempirli troppo per evitare la fuoriuscita degli ingredienti.
PASSAGGIO 2: collegare la piastra per toast all'alimentazione elettrica e accenderla. La spia di alimentazione rossa e la spia verde di dispositivo pronto all'uso si 
accendono, per indicare che l'apparecchio è acceso e si sta riscaldando.
PASSAGGIO 3: preriscaldare l'apparecchio per circa 2 minuti. La spia verde di apparecchio pronto all'uso si spegne quando viene raggiunta la temperatura impostata.
PASSAGGIO 4: Applicare con attenzione un sottile strato di olio da cucina sulle piastre di cottura antiaderenti, distribuendolo uniformemente con della carta assorbente. 
In questo modo, si contribuisce a prolungare la durata del rivestimento antiaderente.
PASSAGGIO 5: disporre i sandwich preparati sulla piastra di cottura con rivestimento antiaderente inferiore e chiudere il coperchio.
PASSAGGIO 6: i tempi di cottura variano a seconda del tipo di sandwich.

PASSAGGIO 7: quando la cottura è stata completata, aprire delicatamente il coperchio e rimuovere il cibo con una spatola in legno o in plastica termoresistente.
PASSAGGIO 8: spegnere e scollegare la piastra per toast dall'alimentazione elettrica. lasciarla raffreddare con il coperchio aperto.

NOTA: prima della cottura, preriscaldare sempre le piastre antiaderenti. Durante l'uso, la spia verde di apparecchio pronto si 
accende e si spegne per segnalare che la piastra per toast sta mantenendo la temperatura.

ATTENZIONE: le piastre di cottura antiaderenti diventano molto calde durante l'uso; utilizzare sempre guanti resistenti al calore per prevenire eventuali lesioni.

AVVERTENZA: prestare attenzione durante la cottura; la piastra per toast emetterà del vapore. non tostare dolci con farciture liquide o glasse. 
Non tostare fette di pane non integre. Non far bruciare il pane.

Come riporre il prodotto
Prima di riporla in un luogo fresco e asciutto, controllare che la piastra per sandwich sia fredda, pulita e asciutta. Non riporre mai la piastra per toast se è bagnata. 
Avvolgere il cavo attorno alla piastra senza stringerlo troppo, onde evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK6734 Ingresso: 220–240 V ~ 50/60 Hz Uscita: 1200 W

Ricette
Formaggio e chorizo
Ingredienti
2 fette di pane integrale 50 g di cheddar a fette 50 g di chorizo
Procedimento
Distribuire uniformemente il formaggio cheddar e il chorizo su una fetta di pane. Chiudere con la seconda fetta di pane per completare il toast. Posizionare il toast 
sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

Pollo e maionese alla senape
Ingredienti
2 fette di pane integrale
50 g di petto di pollo cotto a fette sottili

1 cucchiaio di maionese
1 cucchiaio di senape francese

Una manciata di rucola

Procedimento
Unire la senape e la maionese in una ciotola. Aggiungere il pollo e mescolare bene. Distribuire uniformemente il composto su una fetta di pane integrale, quindi 
aggiungere la rucola. Chiudere con la seconda fetta di pane per completare il toast. Posizionare il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. 
Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

Camembert e mirtilli rossi
Ingredienti
2 fette di pane integrale
50 g di Camembert a fette

1 cucchiaio di salsa di mirtilli rossi Una piccola manciata di rucola

Procedimento
Unire il Camembert e la salsa di mirtilli rossi in una ciotola. Mescolare bene. Distribuire uniformemente il composto su una fetta di pane integrale, quindi aggiungere 
la rucola. Chiudere con la seconda fetta di pane integrale per completare il toast. Posizionare il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. 
Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

Tonno e formaggio fuso
Ingredienti
2 fette di pane integrale
50 g di tranci di tonno in scatola sgocciolato

25 g di cheddar stagionato grattugiato
½ cipolla rossa, tagliata finemente

1 cucchiaio di maionese

Procedimento
Unire il tonno, il cheddar, la cipolla rossa e la maionese in una ciotola. Mescolare bene. Distribuire uniformemente il composto su una fetta di pane integrale. Chiudere 
con la seconda fetta di pane per completare il toast. Posizionare il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e 
cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

Pesto, mozzarella e pomodori secchi
Ingredienti
2 fette spesse di pane bianco
4 pomodori secchi a fettine

50 g di mozzarella a fette 1 cucchiaio di pesto

Procedimento
Spalmare uno strato uniforme di pesto su una fetta di pane bianco e aggiungere i pomodori secchi e la mozzarella. Chiudere con la seconda fetta di pane bianco 
per completare il sandwich. Posizionare il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, 
finché il pane non sarà croccante.

Avocado, pomodoro e feta
Ingredienti
2 fette di pane integrale
30 g di feta sbriciolata

½ di pomodoro tagliato a fette ¼ avocado maturo

Procedimento
Distribuire uniformemente l'avocado, il pomodoro e la feta su una fetta di pane integrale. Chiudere con la seconda fetta di pane per completare il toast. Posizionare 
il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

Fragola, banana e crema di nocciole
Ingredienti
2 fette di pane integrale
4 fragole a fette

½ banana a fette 1 cucchiaio di crema di nocciole

Procedimento
Spalmare uno strato uniforme di crema di nocciole su una fetta di pane integrale e disporre le fragole e la banana. Chiudere con la seconda fetta di pane integrale 
per completare il toast. Posizionare il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, 
finché il pane non sarà croccante.

Banana caramellata
Ingredienti
2 fette di pane integrale
1 banana a fette

1 cucchiaio di zucchero di canna
1 cucchiaio di burro

Un pizzico di cannella macinata

Procedimento
Utilizzando una padella, cuocere la banana nel burro per circa 30 secondi. Aggiungere lo zucchero e la cannella nella padella e cuocere finché lo zucchero non sarà 
sciolto. Distribuire uniformemente il composto su una fetta di pane integrale. Chiudere con la seconda fetta di pane integrale per completare il toast. Posizionare 
il toast sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento antiaderente. Chiudere il coperchio e cuocere per circa 3–4 minuti, finché il pane non sarà croccante.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przyszłość.

Konserwacja
KROK 1: przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji należy wyłączyć opiekacz do kanapek i odłączyć go od zasilania, a następnie poczekać, aż całkowicie ostygnie.
KROK 2: obudowę opiekacza wytrzyj miękką, wilgotną szmatką i dokładnie osusz.
KROK 3: usuń przypieczone resztki jedzenia, polewając płyty pokryte powłoką zapobiegającą przywieraniu niewielką ilością ciepłej wody zmieszanej z delikatnym 
detergentem, a następnie wytrzyj je do czysta papierowym ręcznikiem lub miękką gąbką. Do czyszczenia urządzenia i jego akcesoriów nie wolno używać silnych 
lub ściernych detergentów ani drucianych zmywaków, ponieważ może to spowodować uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: urządzenie należy wyczyścić po każdym użyciu.

Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem
Przed podłączeniem do sieci elektrycznej wyczyść urządzenie zgodnie z instrukcjami podanymi w części „Konserwacja”.

UWAGA: przy pierwszym użyciu opiekacza może pojawić się nieprzyjemny zapach lub trochę dymu. Jest to zjawisko normalne i 
wkrótce ustąpi. Należy zapewnić odpowiednią wentylację wokół opiekacza.

Korzystanie z opiekacza do kanapek
KROK 1: przygotuj kanapki, które mają być opiekane, uważając, aby nie nałożyć zbyt dużo składników, ponieważ mogą wypaść z kanapki.
KROK 2: podłącz opiekacz do źródła zasilania i włącz. Czerwona lampka zasilania oraz lampka kontrolna na zielono zaświecą się, sygnalizując włączenie opiekacza 
i jego nagrzewanie.
KROK 3: rozgrzewaj opiekacz przez ok. 2 minuty. Po osiągnięciu żądanej temperatury zielona lampka kontrolna zgaśnie.
KROK 4: Ostrożnie polej płyty grzejne pokryte powłoką zapobiegającą przywieraniu cienką warstwą oleju do smażenia i delikatnie rozprowadź go papierowym 
ręcznikiem. Pomoże to przedłużyć okres eksploatacji powłoki zapobiegającej przywieraniu.
KROK 5: umieść przygotowane kanapki na dolnej płycie pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu, a następnie zamknij pokrywę.
KROK 6: czas opiekania różni się w zależności od rodzaju kanapki.
KROK 7: po zakończeniu opiekania ostrożnie otwórz pokrywę i wyjmij jedzenie za pomocą odpornej na temperaturę plastikowej lub drewnianej szpatułki.
KROK 8: wyłącz opiekacz i odłącz go od źródła zasilania. Pozostaw otwartą pokrywę i poczekaj, aż urządzenie ostygnie.

UWAGA: przed rozpoczęciem opiekania należy zawsze rozgrzać płyty grzejne pokryte powłoką zapobiegającą przywieraniu. Podczas 
pieczenia zielony wskaźnik będzie włączać się i wyłączać, sygnalizując proces utrzymywania temperatury.

PRZESTROGA: podczas pracy płyty grzejne pokryte powłoką zapobiegającą przywieraniu nagrzewają się do bardzo wysokiej temperatury. Aby 
uniknąć obrażeń, należy zawsze używać rękawic ochronnych.

OSTRZEŻENIE: podczas opiekania należy zachować ostrożność. Opiekacz będzie emitować parę. Nie opiekać wypieków z płynnym nadzieniem 
lub lukrem. Nie opiekać przerwanych kromek chleba. Nie wolno dopuścić do spalenia chleba.

Przechowywanie
Przed odłożeniem urządzenia w chłodne i suche miejsce należy upewnić się, że jest ono czyste, chłodne oraz suche. Nigdy nie przechowuj opiekacza do kanapek, 
gdy jest mokry. Przewodu nigdy nie należy owijać ściśle wokół tostera. Należy owinąć go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.

Dane techniczne
Kod produktu: EK6734 Wejście: 220–240 V ~ 50/60 Hz Wyjście: 1200 W

Przepisy
Kanapka z serem i chorizo
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego 50 g sera cheddar w plasterkach 50 g chorizo
Metoda
Równomiernie rozłóż cheddar i chorizo na jednej kromce chleba. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę 
na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z kurczakiem i sosem majonezowo-musztardowym
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
50 g gotowanej piersi z kurczaka pokrojonej w 
cienkie plasterki

1 łyżka majonezu
1 łyżka francuskiej musztardy

Garść rukoli

Metoda
Połącz musztardę i majonez w misce. Dodaj kurczaka i dobrze wymieszaj. Równomiernie rozprowadź mieszankę na jednej kromce chleba pełnoziarnistego, a 
następnie posyp ją rukolą. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką 
zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z serem camembert i żurawiną
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
50 g sera camembert w plasterkach

1 łyżka sosu żurawinowego Mała garść rukoli

Metoda
Połącz ser camembert i sos żurawinowy w misce. Dobrze wymieszaj. Równomiernie rozprowadź mieszankę na jednej kromce chleba pełnoziarnistego, a następnie 
posyp ją rukolą. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą 
przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z tuńczykiem i serem
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
50 g odsączonego steka z tuńczyka z puszki

25 g dojrzałego, startego sera cheddar
½ drobno posiekanej cebuli czerwonej

1 łyżka majonezu

Metoda
W misce umieść stek z tuńczyka, ser cheddar, czerwoną cebulę i majonez. Dobrze wymieszaj. Równomiernie rozprowadź mieszankę na jednej kromce chleba 
pełnoziarnistego. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą 
przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z pesto, mozzarellą i pomidorami suszonymi na słońcu
Składniki
2 grube kromki białego chleba
4 pomidory pokrojone w plasterki

50 g mozzarelli w plasterkach 1 łyżka zielonego pesto

Metoda
Równomierne rozsmaruj pesto na kromce białego chleba, a następnie ułóż na niej suszone pomidory i ser mozzarella. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby 
stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę 
przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z awokado, pomidorem i fetą
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
30 g pokruszonego sera feta

½ pomidora pokrojonego w plasterki ¼ dojrzałego awokado

Metoda
Rozłóż równomiernie awokado, pomidora i ser feta na jednej kromce chleba. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną 
kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z kremem czekoladowo-orzechowym, truskawkami i bananami
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
4 truskawki pokrojone w plasterki

½ pokrojonego banana 1 łyżka kremu czekoladowo-orzechowego

Metoda
Równomiernie rozsmaruj krem czekoladowo-orzechowy na jednej kromce chleba razowego, a następnie ułóż truskawki i banana na wierzchu. Ułóż drugą kromkę 
chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę 
i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.

Kanapka z karmelizowanym bananem
Składniki
2 kromki chleba pełnoziarnistego
1 banan pokrojony w plasterki

1 łyżka brązowego cukru
1 łyżka roztopionego masła

Szczypta mielonego cynamonu

Metoda
Na patelni rozpuść masło i podsmaż na nim banana przez ok. 30 sekund. Dodaj cukier i cynamon i podgrzewaj, aż cukier się rozpuści. Równomiernie rozprowadź 
mieszankę na jednej kromce chleba razowego. Ułóż drugą kromkę chleba na górze, aby stworzyć kanapkę. Umieść przygotowaną kanapkę na dolnej płycie grzejnej 
pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu. Zamknij pokrywę i przypiekaj kanapkę przez około 3–4 minuty, aż będzie chrupiąca.




