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MASTER RACLETTE FUR 8

1| KOMPONENTEN

Grillplatte

Ambiente Licht Steuerung
Temperaturregler

Raclette Ebene

Pfanchen Parkebene

Ambiente Licht

Aufbewahrung Raclette-Schieber
Kabelaufwicklung
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2| VOR DER VERWENDUNG

Lesen Sie die Bedienungsanleitung aufmerk-
sam durch. Sie enthdlt wichtige Angaben zu
Betrieb und Pflege des Geréts sowie Sicherheits-
hinweise. Bewahren Sie die Anleitung an einem
sicheren Ort auf und geben Sie sie an kiinftige
Benutzer weiter. Das Gerat darf nur flir den vor-
gesehenen Zweck und gemaB der Bedienungs-
anleitung verwendet werden. Beachten Sie bei
Verwendung des Gerdts immer die Sicherheits-
hinweise. Vor der Montage und erstmaligen Ver-
wendung des Gerats alle eventuell vorhandenen
Aufkleber entfernen und die mit Lebensmitteln
in Kontakt kommenden und abnehmbaren Teile
reinigen, wie im Kapitel ,Reinigung und Pflege”
beschrieben.

3| WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Wichtige Informationen sind in dieser Bedie-
nungsanleitung anhand von Symbolen und Sig-
nalwértern gekennzeichnet:

zeigt eine gefahrliche Situation
an, die zu ernsten Verletzungen fiihren kann
(z.B. Verbrennungen durch Dampf oder heiBe
Oberflachen).

VLOiN (6518 zeigt eine potentiell gefahrliche
Situation an, die zu geringfligigen oder leichten

Verletzungen fiihren kann.

A TNER zeigt eine Situation an, die zu
Sachschéden flihren kann.

1= = gibt zusétzliche Informationen
zum sicheren Umgang mit dem Lono Hot Pot &
Dampfgarer.

& Symbole Hinweise beachten und
befolgen.

3.1| EINSCHRANKUNG DES
NUTZERKREISES

Fiir Linder, die der CE-Kennzeichnung

unterliegen:

« Das Gerdt 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 beaufsichtigt oder
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Geréat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung dir-

fen nicht durch Kinder durchgefiihrt wer-
den, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.

Kinder jlinger als 8 Jahre sind vom Gerét und
der Anschlussleitung fernzuhalten.

Fiir Linder, die nicht der CE-Kennzeichnung

unterliegen:

« Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schrénkten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfah-
rung und mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch einen Erwachse-
nen, der fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder erhielten von ihm Anwei-
sungen zur Benutzung des Gerats.




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

. Die Temperaturen der zuginglichen
Oberflachen konnen hoch sein, wenn
das Gerat in Betrieb ist.

* Dieses Gerdt kann bis zu einer Hohe von

4000 m benutzt werden.

Das Gerat darf nicht lber eine externe Zeit-
schaltuhr oder Fernbedienung betrieben
werden.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerétes
beschadigt wird, muss sie durch den zentralen
Kundendienst des Herstellers oder eine dhn-
lich qualifizierte Person ersetzt werden. Durch
unsachgeméaBe Reparaturen kdnnen erhebli-
che Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Reinigen Sie alle Teile unmittelbar nach der
Benutzung und entfernen Sie eventuell vor-
handene Speisereste sofort.

Beachten Sie die Hinweise im Kapitel ,Reini-
gung und Pflege".

4| WEITERE
SICHERHEITSHINWEISE

A STROMSCHLAGGEFAHR!

 Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Zulei-
tung und Stecker miissen trocken sein.

Die Anschlussleitung darf heiBe Geréteteile
nicht beriihren.

Wenn ein Verlangerungskabel verwendet
werden muss, stellen Sie sicher, dass es eine
geeignete Konstruktion und Leistung hat und
geerdet ist.

» Verwenden Sie nur ein Verldngerungskabel,
das sich in einwandfreiem Zustand befindet.
Achten Sie darauf, dass das Kabel ausreichend
dimensioniert und sicher verlegt ist.

» Vergewissern Sie sich, dass die Stromversor-
gung mit der auf der Unterseite des Gerats
angegebenen Nennleistung und Spannung
kompatibel ist.

« Das Gerdt nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort
Netzstecker ziehen, wenn:

- Gerat oder Netzkabel beschadigt ist;

- der Verdacht auf einen Defekt nach einem
Sturz oder Ahnlichem besteht.

In diesen Fallen das Gerdt zur Reparatur

geben.

Wenn das Netzkabel beschiddigt ist, muss es
durch eine von WMF zugelassene Kunden-
dienststelle oder eine dhnlich qualifizierte
Person ersetzt werden, um eine Gefdhrdung
zu vermeiden.

Der Netzstecker ist zu ziehen:

- bei Stérungen wahrend des Betriebes,

- vor jeder Reinigung und Pflege,

- nach dem Gebrauch.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Fllissigkeiten
ein. Tauchen Sie das Gerit oder das Netzkabel
niemals in Wasser ein.

& VERBRENNUNGSGEFAHR!

. Die Temperatur der zugédnglichen Ober-
flichen kann hoch sein, wenn das Gerat
in Betrieb ist. Berlihren Sie nicht die
heiBen Oberflachen des Geréts.

. Transportieren Sie das Gerat nicht,
wenn es heif ist.
. Betreiben Sie das Gerat niemals ohne

die Grillplatte, da sonst das gliihende
Heizelement freigelegt wird.

Beim Grillen kann Fett unkontrolliert heraus-
spritzen. Schiitzen Sie daher die Tischoberflache
entsprechend.

& BRANDGEFAHR!

Um das Gerat zu betreiben, muss es frei auf
einem Tisch stehen und darf nicht an eine Wand
oder in eine Ecke gestellt werden. Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Lassen Sie beim Aufheizen und wahrend des
Betriebs keine leeren Raclette-Pfannchen im
Gerat.

5| BESTIMMUNGSGEMASSER
GEBRAUCH

» Verwenden Sie das Gerat gemaB dieser Bedie-
nungsanleitung. Nicht bestimmungsgemafBe
Verwendung kann zu Stromschlag oder ande-
ren Gefahren fiihren.

 Das Gerét ist nur zum Erhitzen von Lebens-

mitteln bestimmt.

Dieses Gerdt ist nur flir den Hausgebrauch

bestimmt und darf daher nicht fiir gewerb-

liche Zwecke verwendet werden. Fiir Scha-
den, die durch unsachgeméBen oder nicht
der Bedienungsanleitung entsprechen-

den Gebrauch des Gerates entstehen, tiber-

nimmt der Hersteller keine Haftung und keine

Garantie.

Dieses Gerdt wurde fiir den Einsatz in Privat-

haushalten und dhnlichen Umgebungen kons-

truiert, z. B.:

- Personalkiichen in Geschaften, Biiros und
an anderen Arbeitsplatzen;

- landwirtschaftliche Betriebe;

- fiir Kunden in Hotels, Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

- Friihstlickspensionen.

Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt,

wenn es in Betrieb ist.

Dieses Gerat ist NICHT fiir die Verwendung im

Freien oder fiir den gewerblichen Gebrauch

bestimmt. Verwenden Sie den Grill NICHT als

Heizgerat.

* Eine gewerbliche Nutzung oder ein Dauerbe-
trieb des Gerats ist nicht zulassig.

» Verwenden Sie das Gerat nur im komplett
montierten Zustand.

» Verwenden Sie das Gerdt nur mit den zugelas-
senen Originalteilen.

6| AUSPACKEN

A ERSTICKUNGSGEFAHR!

Kinder kdnnen sich Verpackungsmaterial tiber
den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln und
ersticken.
- Halten Sie Verpackungsmaterial von Kin-
dern fern.
- Lassen Sie Kinder nicht mit Verpackungs-
material spielen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.
- Halten Sie Kleinteile von Kindern fern.
- Lassen Sie Kinder nicht mit Kleinteilen
spielen.

« Entfernen Sie Schutzfolien und Verpackungs-
materialen vollstandig. Es diirfen keine Verpa-
ckungsreste im Gerat verbleiben.

« Flihren Sie das Verpackungsmaterial der
Wiederverwertung zu (Papier, Pappe und
Kunststoff).

« Priifen Sie das Gerdt und die Zubehorteile auf
Vollstandigkeit und Beschadigungen.

» Nehmen Sie das Gerat bei fehlenden Teilen
oder Beschddigungen nicht in Betrieb, son-
dern benachrichtigen Sie den Kundendienst.

7| MONTAGE

Fiir die Montage ist kein Werkzeug erforderlich.
Stellen Sie sicher, dass:
- alle Aufkleber entfernt worden sind.
- die Grillplatte und die Pfannen gereinigt
sind.

w
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- Die Raclette-Schieber von der Unterseite
des Gerats entfernt sind.
- das Netzkabelvollstandig abgewickelt ist.

Positionieren Sie die Grillplatte korrekt auf dem
Rahmen, wie in der nachfolgenden Abbildung
gezeigt:

Verwenden Sie zum Grillen nur die Oberseite
der Grillplatte. Die Riickseite (siehe Markierun-
gen und WMF-Logo) ist nicht zur Verwendung
vorgesehen.

8| INBETRIEBNAHME

« Achten Sie darauf, dass die Markierung des
Drehknopfes auf ,6 Uhr" steht, damit das
Gerat nicht versehentlich zu heizen beginnt
(siehe Abb. [1])

Stecken Sie den Netzstecker in eine ordnungs-
gemaB installierte, geerdete Steckdose. Das
weiBe LED Licht um den Drehregler zeigt an,
dass das Gerdt mit dem Netzstecker verbun-
den ist.

Geben Sie etwas Ol auf ein Kiichentuch und
reiben Sie die Raclette Pfannchen und die
Grillplatte damit ein.

Wenn Sie bei der Zubereitung oder beim Gril-
len zu viel Ol verwenden, kann es auf der
Grillplatte einbrennen und lasst sich dann nur
schwer entfernen.

+ Legen Sie die Raclette-Pfannchen in die Park
Ebene.

* Drehen Sie den Drehregler im Uhrzeigersinn
auf die hochste Stufe, um die Grillplatte fir
etwa 10 Minuten aufzuheizen. Das LED Licht
um den Drehregler wechselt von weiB3 auf Rot
und zeigt damit an, dass das Gerat aufheizt
(siehe Abb. [2]).

* Drehen Sie den Temperaturregler von der
Position ,6 Uhr" (siehe Abb. [1) im Uhrzeiger-
sinn, wechselt das Licht von wei3 auf rot. Das
Gerat heizt. Sobald die gewtinschte Tempera-
tur erreicht ist, wechselt das Licht zuriick zu
weil.

Wenn Sie lhr neues Gerdt zum ersten Mal
benutzen, kann es zu einer leichten Rauch-
oder Geruchsentwicklung kommen. Dies hat
technische Griinde und ist vdllig normal.

* Passen Sie die Temperatur wahrend des Garens
je nach Zutaten und gewiinschtem Briu-
nungsgrad an.

Um gegrillte Speisen warm zu halten, dre-
hen Sie den Drehknopf zuriick auf eine nied-
rigere Stufe.

Vermeiden Sie beim Garen von Speisen die Ver-
wendung von scharfen oder spitzen Gegenstan-
den, um die Keramikbeschichtung der Pfannen
und der Grillplatte nicht zu beschédigen.

Das Gerdt kann nicht am Regler ausgeschaltet
werden! Ziehen Sie deshalb nach dem Gebrauch
den Netzstecker.

8.1| AMBIENTE LICHT STEUERUNG

Die Helligkeit kann in 3 Stufen durch Beriihren
des Touch-Buttons eingestellt werden. Durch
erneutes Berlihren des Touch-Buttons wird das
Umgebungslicht deaktiviert.

8.2| GRILLEN

Wenn méglich, sollten Sie die Speisen aus dem
Kiihlschrank nehmen und 30 Minuten lang bei
Raumtemperatur stehen lassen. Dadurch wird
das Grillgut schneller gar und verhindert, dass
dickes Fleisch in der Mitte kalt bleibt.
Schneiden Sie das Grillgut in kleinere Stiicke,
die nicht dicker als 1 cm sind. Wiirzen Sie das
Fleisch vor dem Grillen, aber salzen Sie es nach
dem Grillen, damit der Saft erhalten bleibt.
Kleine Wiirstchen, zarte Steaks, Hacksteaks,
Hackbraten und Fisch sind ideal fiir das Rac-
lette. Tomaten-, Auberginen- und Ananasschei-
ben eignen sich hervorragend zum Grillen auf
dem Raclette und sind sehr schmackhaft.
Stechen Sie dicke Wiirste vor dem Grillen ein,
um Fettspritzer zu vermeiden. Die Garzeit hangt
von der Art und Dicke des Grillguts ab.

Schneiden Sie niemals Fleisch oder andere
Lebensmittel auf der Grillplatte.

8.3| ZUBEREITUNG RACLETTE

Fiir das typische Schweizer Raclette benotigt
man pro Person 200 - 300 g Raclette-Kase mit
einem Fettgehalt von mindestens 45 %.
Hauptbeilage sind Pellkartoffeln. Perlzwiebeln
und Cornichons werden dazu gereicht. Blindner
Fleisch, roher Schinken, Salami oder eine andere
wiirzige Wurst passen gut zum Kése.

Der Kése wird in 5 mm dicke Scheiben geschnit-
ten. Eine Scheibe in ein Pfannchen legen, das
Pfannchen in das Gerat stellen und schon
beginnt der Kése zu schmelzen. Ist er goldbraun,
wird er Uber die Kartoffeln gegeben.

9| REZEPTE

Die folgenden Rezepte sollen lhnen einige Ideen
und Anregungen geben. Die Rezepte basieren
auf Zutaten fiir vier Personen - Sie kdnnen die
Mengen und Zutaten natiirlich an Ihre Bedurf-
nisse und lhren Geschmack anpassen.

9.1| KLASSISCHES RACLETTE

* 600 g Raclette-Kase
» 8 groBe Pellkartoffeln
« Cornichons

« Perlzwiebeln

Den Kése in 5 mm dicke Scheiben schnei-

den und in den Raclette Pfannchen portions-
weise schmelzen. Die geschmolzenen Portionen
werden mit den am Tisch gepellten Kartof-
feln, den Cornichons und Silberzwiebeln geges-
sen. Zusatzlich den Kése mit frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen.

9.2| RACLETTE HAWAII

* 300 g Raclette-Kése
* 150 g Champignons
* 400 g Putenschnitzel
* 1,5 EL Olivenal

» 2 EL SojasoBe

e 1 EL Curry

Die Putenbrust in diinne Streifen schneiden. Die
Putenstreifen in Olivendl, Sojasauce und Curry
marinieren, dann auf der Grillplatte grillen.
Ananas und Champignons klein schneiden, in
die Pfannchen geben, mit Kase belegen und im
Raclette schmelzen.

9.3| VEGETARISCHES RACLETTE

« 8 groBe Pellkartoffeln
150 g Paprika

* 250 g Tomaten

» 300 g Raclette-Kése

e Thymian

Knoblauch

« Paprikapulver (edelsiiB)

Pellkartoffeln abkiihlen lassen und grob rei-
ben. Tomaten kurz mit kochendem Wasser tiber-
briihen, kalt abschrecken und hauten. Paprika
und Tomaten klein schneiden. Kartoffeln, Pap-
rika und Tomaten mischen, je nach Wunsch mit
Thymian und Knoblauch verfeinern. Die Masse
in die Raclette Pfannchen geben und mit Kése
schmelzen.

DE



10| AUFBEWAHRUNG
RACLETTE SCHIEBER

+ Gerdt umdrehen: Drehen Sie das Master Rac-
lette vorsichtig um, sodass die Unterseite
zugénglich ist.

« Raclette Schieber platzieren: Fiihren Sie die
breite Seite jedes Raclette-Schiebers in den
vorgesehenen Platz auf der Unterseite des
Geréts ein.

11| REINIGUNG UND PFLEGE

& VERBRENNUNGSGEFAHR!

« Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das
Gerat 1 Stunde lang abkiihlen.

Das Gerat enthilt keine Teile, die regel-
maBig gewartet werden miissen. Im Zwei-
felsfall wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst.

Reinigen Sie die Grillplatte, die Raclette
Pfannchen und die Raclette Schieber in lau-
warmem Wasser mit Spilmittel und einer
Biirste oder in der Spililmaschine. Wir empfeh-
len, keine Scheuermittel oder Metallspachtel
zu verwenden.

» Verwenden Sie keine Backofenreiniger

. Einhak__en: Haken Sie die Schieber an der hin-
teren Offnung ein, damit sie sicher und stabil
verstaut sind.

& STROMSCHLAGGEFAHR!

Tauchen Sie das Hauptgerat niemals in Wasser
ein und verwenden Sie kein Wasser zum Reini-
gen. Geben Sie einfach ein wenig Spiilmittel auf
ein feuchtes Tuch, wischen Sie das Gerét ab und
trocknen Sie es dann.

Das Heizelement ist nicht zur Reinigung vor-
gesehen. Wenn er verschmutzt ist, wischen Sie
es mit einem trockenen Tuch ab, nachdem das
Gerat 1 Stunde lang abgekiihlt ist.

In der nachfolgenden Ubersicht kénnen Sie die Reinigung der einzelne Bestandteile entnehmen:

Raclette (GehZuse) -

Grill Platte

Raclette Pfannchen

ASRNEAN

Raclette Schieber

SIRNIAN
NI

12| TECHNISCHE DATEN

Nennspannung:
Leistungsaufnahme: 1260-1500 W
Schutzklasse: |

220-240 V~ 50-60 Hz

Technische Informationen zu den Betriebszustanden gemaB EU-Verordnung 2023/826:

MODUS

ENERGIEVERBRAUCH (WATT)

ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 03

0

Standby -

Standby mit _
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb -

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

Umweltschutz

Bedeutung des Symbols
«Durchgestrichene Miilltonne*
Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelma-
Big abgebildete Symbol einer durchgestrichenen
Miilltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerdt am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Getrennte Erfassung von Altgeriten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall
geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet.
Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Altgerédte 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 vorschriftsméaBige Entsorgung
bedingt sind. Zudem ermdglicht wird die Wie-
derverwertung der Materialien, aus denen sich

das Gerdt zusammensetzt, was wiederum eine
bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen
mit sich bringt.

Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder
Lampen, die aus dem Altgerat zerstérungsfrei
entnommen werden konnen, sind Sie als Endnutzer
gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Ent-
sorgung zu entnehmen und getrennt als Batterie

11

bzw. Lampe zu entsorgen.

Médglichkeiten der Riickgabe von Altgeriten
Besitzer von Altgeraten aus privaten Haus-

halten konnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrdger 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.

Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und
Elektronikaltgeraten darauf hin, dass Sie fiir das
Loschen personenbezogener Daten auf den zu ent-
sorgenden Altgeridten selbst verantwortlich sind.

Umwelt

E Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® |hr Gerat enthélt wertvolle Rohstoffe,
die wieder verwertet werden kdnnen.

2  Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer
Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Anderungen vorbehalten.

DE




EN OPERATING INSTRUCTIONS
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MASTER RACLETTE FOR 8

1| COMPONENTS

Grill plate

Ambient light control
Temperature control
Raclette level
Storage level
Ambient light
Spatula Storage
Cable winder

(=] 2] [=] [] [5] [7] [=] []

2| BEFORE USE

Read the operating instructions carefully. They
contain important information on operat-

ing and maintaining the appliance as well as
safety instructions. Keep the instructions in a

safe place and pass them on to any future users.

Incorrect use can cause damage. The appli-
ance should only be used for the intended pur-
pose and in accordance with the operating
instructions. Always refer to the safety instruc-
tions when using the appliance. Before assem-
bling and using the appliance for the first time,
remove any stickers that may be present and
clean the parts which meet food as well as the
removable parts as described in the chapter
“Cleaning and care".

3| IMPORTANT SAFETY
INFORMATION

Important information is indicated in these
operating instructions using symbols and sig-
nal words:

indicates a hazardous situation
that can cause serious injuries.

U0\ indicates a potentially hazard-
ous situation that can cause minor or moder-
ate injuries.

VLAV LLOL'Y indicates a situation that can lead
to material damage.

1" provides additional information regard-
ing the safe handling of the product.

& Symbols: observe and follow the
indications.

3.1| RESTRICTING THE CIRCLE OF USERS

For countries subject to CE marking:

« The 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 shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be
made by children, unless they are older than 8
years old and supervised.

The appliance and the connection cable must
be kept out of the reach of children younger
than 8 years of age.




For countries not subject to CE marking:
« This appliance is not intended for use by per-
sons (including children) with reduced physi-
cal, sensory, or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction con-
cerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that
they do not play with the device.
. Accessible surface temperatures can be
high when the appliance is operating.
This appliance can be used up to an altitude
of 4000 meters.

This appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or a separate
remote-control system.

* If the power supply cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, an autho-
rized service center or a similarly qualified
person to avoid any danger.

+ Clean all parts immediately after use and
remove any food residue straight away.

* Follow the instructions in the “Cleaning and
Care” section.

4| ADDITIONAL SAFETY
INSTRUCTIONS

& DANGER FROM ELECTRIC SHOCK!

* Only connect the appliance to earthed wall
sockets that have been installed in accordance
with the regulations. The cable and plug must
be dry.

+ The connection cable must not meet hot
appliance parts.

If it is necessary to use an extension lead
ensure that it is of suitable construction and
power rating, with an earth connection.

» Only use an extension cable that is in perfect
condition. Make sure you use enough cable
and that it is safely routed.

Make sure that the electric power supply is
compatible with the power rating and voltage
indicated on the bottom of the appliance.
Stop using the appliance and/or pull out the
mains plug immediately if:

- the appliance or mains cable is damaged;
- you suspect that there is a defect after the
appliance has fallen or suffered a similar

incident.
In such cases, arrange for the appliance to be
repaired.

If your appliance is fitted with a fixed power
cord: If the supply cord is damaged, it must be
replaced by a WMF approved service agent or
similarly qualified persons to avoid a hazard.

* Pull the mains plug:

- if the appliance malfunctions during use;
- before cleaning and care;

- after use.

» Never immerse the appliance in any liquid.
Never immerse the appliance or its power
cord in water.

& RISK OF BURNING!

. The temperature of accessible surfaces
may be high when the appliance is
operating. Do not touch the hot sur-
faces of the appliance.

. Do not transport the appliance when it
is hot.
. Never operate the appliance without

the grill plate otherwise the glowing
heating element is exposed.

Fat can spray out randomly when grilling.

Therefore, protect the table surface accordingly.

& RISK OF F

IRE!

« To operate the appliance, it must be posi-
tioned unobstructed on a table and not up
against a wall or in a corner.

* Do not leave the appliance unattended.

Do not leave any empty raclette pans in the
appliance when heating it up and during
operation.

5| INTENDED USE

* You must only use the appliance in accor-
dance with the operating instructions.
Improper use may result in electric shock or
other hazards.

* The appliance is only intended for heating up
food.

« This appliance is intended for domestic use

only and must therefore not be used for com-

mercial purposes. The manufacturer accepts
no liability and provides no guarantee for
damage resulting from improper use of the
appliance or use that does not comply with
the operating instructions.

It is not intended to be used in the follow-

ing applications, and the guarantee will not

apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices, and
other working environments,

- farmhouses,

- by clients in hotels, motels, and other resi-
dential type environments,

- bed and breakfast type environments.
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» Never leave the appliance unattended when
in use.

« This appliance is NOT intended for outdoor
or commercial use. DO NOT use the grill as a
heater.

» Commercial use or continuous use of the

appliance is not permitted.

Only use the appliance in its completely

assembled condition.

Only use the appliance with the approved

original parts.

.

6| UNPACKING

& Danger of suffocation!

Children could pull packaging material over
their heads or wrap themselves in it and
suffocate.
- Keep the packaging material out of the
reach of children.
- Do not allow children to play with the
packaging material

Children can inhale or swallow small parts and
suffocate.
- Keep small parts out of the reach of
children.
- Do not allow children to play with the
small parts.

Remove the protective films and packaging
material in full. No packaging should remain
inside the appliance.

Recycle all packaging material (paper, card-
board, and plastic).

Check that the appliance and accessories are
complete and not damaged.

« If any parts are missing or damaged, do not
operate the appliance and notify Customer
Service.

.
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7| ASSEMBLY

For assembly, no tools are necessary. Make sure
that:
- All stickers have been removed.
- The grill plate and the pans have been
cleaned.
- The spatulas are removed from the bottom
side of the appliance.
- The power cord is fully unwound.

Position the grill plate correctly on the frame as
shown in the picture:

EEN

For grilling, only use the top side of the grill
plate. The backside (see markings and WMF
logo) is not intended for use.

8| USING THE APPLIANCE FOR
THE FIRST TIME

| CAUTION.

Ensure that the marking of the rotary knob is
positioned at "6 o'clock” so that the appliance
is not starting to heat up by mistake (see fig-
ure[1)

Insert the mains plug into an earthed wall
socket that has been installed correctly. The
white light around the rotary knob indicates
that the appliance is connected to the mains
plug.

Add a little oil to some kitchen towel and rub
onto the pans and the grill plate.

* If you use too much oil during preparation or
grilling, it can burn onto the grill plate which
then is difficult to remove.

Place the pans on the storage level. Turn the

rotary knob clockwise to the highest setting

to heat up the grill plate for around 10 min-
utes. The indicator light turns from white to
red indicating that the appliance is heating up

(see figure [2]).

* Turn the temperature control from the posi-
tion "6 o'clock” (see figure [1]) clockwise, the
light changes from white to red. The appliance
heats up. As soon as the desired temperature is
reached, the light changes back to white.

» When using your new appliance for the first

time there may be a little smoke or odor.

This is for technical reasons and is perfectly

normal.

While cooking, adjust the setting depending

on the ingredients and your preferences of

browning level.

* To keep grilled food warm, choose a low set-
ting between "9 o'clock” and "12 o'clock”.

ATTENTION_

When cooking food, avoid using sharp or
pointed objects to not damage the ceramic
coating of the pans and the grill plate.

ATTENTION_

The appliance can't be switched off at the con-
troller! Therefore, pull out the mains plug after
use.

8.1| AMBIENT LIGHT CONTROL

With the Ambient Light, you can create an
atmospheric mood at the table. The brightness
can be adjusted in 3 steps by pressing the touch
button. Pushing the button again deactivates
the ambient light.

8.2| GRILLING

Where possible you should take the food out

of the refrigerator and leave to stand at room
temperature for 30 minutes. This helps the food
to cook quicker and prevents thick meat from
remaining cold in the center. Cut up the food
you wish to grill into smaller pieces that are not
thicker than 1 cm. Season meat before grill-

ing but add salt after grilling to help retain the
juice. Small sausages, tender steaks, minced
steaks, meat loaf and fish are ideal for cook-
ing on the raclette. Sliced tomato, auberge and
pineapple are ideal for cooking on the raclette
and are very tasty. Pierce thick sausages before
you grill them to prevent fat splashes. The cook-
ing time depends on the type and thickness of
the food.

ATTENTION_

Never cut meat or other foods on the grill plate.

8.3| COOKING ON THE RACLETTE

For a typical Swiss-style raclette, you need 200-
300 g of raclette cheese with at least 45% fat
for each person. Potatoes boiled in their skins
are the main side dish. Pearl onions and gher-
kins are also served. Airdried meat, raw ham,
salami, and other spicy sausages taste great
with the cheese. The cheese is cut into 5 mm
thick slices. Place a slice of cheese in a pan,
place the pan in the appliance and the cheese
begins to melt. Once the cheese has turned
golden brown, you pour it over the potatoes.

9| RECIPES

The following recipes will give you a few ideas
and suggestions. The recipes are based on ingre-
dients for four people — you can of course
adapt the quantities and ingredients according
to your needs and your tastes.
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9.1| CLASSIC RACLETTE

* 600 g raclette cheese

« 8 large potatoes boiled in their skins.
* Gherkins

« Pearl onions

Cut the cheese into 5 mm thick slices and melt
the individual portions in the raclette pans.
Serve the melted portions of cheese together
with the potatoes boiled in their skins, the
gherkins, and the pearl onions. Sprinkle freshly
ground pepper over the cheese.

9.2| HAWAII RACLETTE

* 6 slices mini pineapple
» 300 g raclette cheese
* 150 g mushrooms

* 400 g turkey breast

* 1.5 tbsp. olive oil

* 2 tbsp. soy sauce

* 1 tbsp. curry

Cut the turkey breast into thin strips. Marinate
the turkey strips in olive oil, soya sauce and
curry, then grill them on the grill plate. Finely
chop the pineapple and mushrooms, place

in the pans, top with cheese and melt in the
raclette.

9.3| VEGETARIAN RACLETTE

« 8 large potatoes boiled in their skins.
* 150 g peppers

* 250 g tomatoes

» 300 g raclette cheese

e Thyme

* Garlic

« Paprika powder (sweet)

Allow the potatoes to cool and roughly grate
them. Blanch the tomatoes briefly in boiling
water, rinse under cold water and peel. Finely
chop the peppers and tomatoes. Mix the pota-
toes, pepper and tomatoes and add thyme and
garlic to taste. Add the ingredients into the
pans, top with cheese and melt in the raclette.
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10| STORAGE OF RACLETTE
SPATULAS

» Remove the grill plate and carefully turn the
Master Raclette over in its cold state so that
the underside is accessible.

« Insert the wide side of each raclette spatula
into the designated spot on the underside of
the device.

11| CLEANING AND CARE

& RISK OF BURNING!

Remove the mains plug and allow the appli-
ance to cool down for 1 hour.

The appliance does not contain any parts
that require regular maintenance. In case of
doubt, please contact our Customer Service
department.

Clean the grill plate, pans and spatulas in
lukewarm water using washing-up liquid and
a brush or in the dishwasher. We recommend
to not use abrasives, metal scourers.

Do not use oven cleaner.

» Hook the spatulas into the rear opening to
secure them in place, ensuring they are safely
and securely stored.

A DANGER FROM ELECTRIC SHOCK!
Never immerse the main appliance in water or
use water to clean it. Simply put a little wash-
ing-up liquid on a damp cloth, wipe the appli-
ance then dry it.

The heating element is not intended to be
cleaned. If it is dirty, wipe it with a dry cloth
once the appliance has cooled down for 1 hour.

The following overview shows you how to clean the individual components:

Dishwasher safe

Can be rinsed Wipe with a damp cloth
under running water

Raclette (chassis) -

Grill Plate

Pans

AN RNIAN

Spatula

SN RNIAN
N ANIENIEN

12| TECHNICAL DATA

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz

Power consumption: 1260-1500 W
Appliance class: |

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

MODE POWER CONSUMPTION (WATT)

PERIOD (MINUTES)

OFF 0.3

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.

Environment

E Environment protection first!

®  Your appliance contains valuable materials
which can be recovered or recycled.

9  Leave it at a local civic waste
collection point.

Changes possible.
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FR NOTICE D'UTILISATION

=<

MASTER APPAREIL A
RACLETTE POUR 8

1| ELEMENTS

Plaque de cuisson

Commande d'éclairage d'ambiance
Régulateur de température
Position raclette

Position d'attente des poélons
Eclairage d'ambiance

Stockage des spatules

Enrouleur de cable

(=] 2] [=] [] [5] [7] [=] []

2| AVANT L'UTILISATION

Lisez attentivement les instructions d'utilisa-
tion. Elles contiennent des indications impor-
tantes concernant l'utilisation et I'entretien de
I'appareil ainsi que des consignes de sécurité.
Conservez les instructions dans un endroit sir
et remettez-les aux futurs utilisateurs. L'appareil
ne doit étre utilisé que pour I'utilisation prévue
et conformément aux instructions d'utilisation.
Lors de l'utilisation de I'appareil, respectez sys-
tématiquement les consignes de sécurité. Avant
le montage et la premiére utilisation de I'ap-
pareil, retirez tous les auto-collants éventuel-
lement présents. Nettoyez les piéces amovibles
et entrant en contact avec des aliments comme
décrit au chapitre « Nettoyage et entretien ».

3| CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Les informations importantes sont repérées dans
ces instructions d'utilisation a I'aide des sym-
boles et mots signaux suivants :

IS SN indique une situation dan-

gereuse pouvant entrainer des blessures graves
(p.ex. briilures dues a la vapeur ou a des sur-
faces brilantes).

D)6 indique une situation potentiel-
lement dangereuse qui peut entrainer des bles-

sures minimes ou légéres.

AEEN LN indique une situation qui peut
entrainer des dommages matériels.

= donne des informations supplé-
mentaires pour le maniement en toute sécurité
de I'appareil a raclette.

& Symboles Suivre et respecter les
instructions.

3.1| DELIMITATION DU CERCLE DES
USAGERS

Pour les pays soumis au marquage CE :

« Les enfants a partir de 8 ans ainsi que les per-
sonnes ayant des capacités physiques, sen-
sorielles 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 appa-
reil en toute sécurité et ont compris les dan-
gers pouvant résulter de son utilisation.

Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

Ne laissez pas les enfants effectuer le net-
toyage et la maintenance sauf s'ils sont 4gés
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.

Pour les pays non soumis au marquage CE :

« Cet appareil n'est pas concu pour des per-
sonnes aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales limitées, ou ne disposant pas
d'expérience ou de savoir-faire, sauf si elles
sont sous la surveillance d'un adulte respon-
sable de leur sécurité, ou si celui-ci leur a
donné des instructions pour l'utilisation de
I'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour s'as-
surer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.




. Les surfaces accessibles de |'appareil
peuvent atteindre des températures éle-
vées lorsque I'appareil est en marche.

+ Cet appareil peut étre utilisé a une altitude

maximum de 4 000 m.

AVERTISSEMENT

L'appareil ne doit pas étre mis en service a I'aide
d'une minuterie externe ou d'une commande a
distance séparée.

AVERTISSEMENT

« Si le cable d'alimentation de I'appareil est
endommagé, il doit étre remplacé par le SAV
du fabricant ou par toute autre personne qua-
lifiée. Des réparations non conformes peuvent
engendrer de graves dangers pour |'utilisateur.
Nettoyez immédiatement toutes les piéces
aprés utilisation et retirez les restes d'aliments
éventuellement présents.

Suivez les instructions du chapitre « Net-
toyage et entretien ».

4| CONSIGNES DE SECURITE
SUPPLEMENTAIRES

AVERTISSEMENT

& RISQUE D'ELECTROCUTION !

Brancher I'appareil uniquement dans une
prise de courant avec terre incorporée, instal-
Iée conformément aux prescriptions. Le cable
d'alimentation et la prise doivent étre secs.

Le cable d'alimentation ne doit pas étre en
contact avec les parties chaudes de I'appareil.
En cas d'utilisation d'une rallonge, veillez a
qu'elle présente une construction et une mise
a la terre adéquates.

Utilisez uniquement un cable de rallonge en
état irréprochable. Veillez a ce que le cable
soit suffisamment dimensionné et bien fixeé.

* Veillez a ce que I'alimentation en courant soit
compatible avec la puissance nominale et la
tension indiquées sur la face inférieure de
I'appareil.

» Ne mettez pas I'appareil en marche ou
débranchez-le immédiatement si :

- |'appareil ou le cable d'alimentation sont
endommagés ;

- |'appareil a été endommagé suite a une
chute ou équivalent.

Dans ces cas, faites réparer I'appareil.

* En cas d'endommagement du cable d'alimen-

tation, celui-ci doit étre remplacé par un ser-

vice technique autorisé par WMF, ou par une

personne possédant une qualification équiva-

lente afin d'éviter tout risque.

Il faut débrancher la fiche secteur :

- en cas de dysfonctionnements durant
|'utilisation,

- avant chaque nettoyage et entretien,

- apreés |'utilisation.

* Ne plongez jamais I'appareil dans des liquides.
Ne plongez jamais I'appareil ou le cable d'ali-
mentation dans de |'eau.

AVERTISSEMENT

A RISQUE DE BRULURE !

. Les surfaces accessibles de I'appareil

peuvent atteindre des températures ¢le-

vees lorsque I'appareil est en marche.
Ne touchez jamais les surfaces bri-
lantes de I'appareil.

. Ne transportez jamais I'appareil lorsqu'il
est trés chaud.
. N'utilisez jamais I'appareil sans la

plaque de cuisson car sinon, des élé-
ments chauffants incandescents sont
mis a nus.

Lors de la cuisson, il peut se produire des projec-

tions de graisse. Protégez la surface de la table
en conséquence.

AVERTISSEMENT

& RISQUE D'INCENDIE !

Pour utiliser I'appareil, il doit étre placé en étant
dégagé sur une table et ne doit pas étre poussé
contre un mur ou un coin. Ne laissez pas I'appa-
reil en marche sans surveillance.

Ne laissez pas de poélon a raclette vide dans
|'appareil pendant la chauffe et l'utilisation de
I'appareil.

5| UTILISATION CONFORME AUX
DIRECTIVES D'UTILISATION

Utilisez I'appareil conformément aux pré-

sentes instructions. Une utilisation non

conforme peut entrainer une électrocution ou

d'autres dangers.

Cet appareil est congu uniquement pour

réchauffer des aliments.

« Cet appareil est concu uniquement pour un
usage domestique et ne doit pas étre uti-
lisé pour un usage commercial. Le construc-
teur décline toute responsabilité et n'assure
aucune garantie pour des dommages résultant
d'une utilisation incorrecte ou ne respectant
pas les instructions d'utilisation de I'appareil.

 Cet appareil est uniquement destiné a un
usage domestique. Il n'a pas €té concu pour
étre utilisé dans les cas suivants qui ne sont
pas couverts par la garantie :

- Dans les coins cuisines réservés au person-
nel dans des magasins, bureaux et autres
environnements professionnels.

- Dans les fermes.

- Par des clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel.

- Dans les environnements de type chambre
d'hotes.

* Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
lorsqu'il est en marche.

» Cet appareil n'est PAS concu pour 'utilisa-
tion a I'extérieur ou pour une utilisation com-
merciale. N'utilisez PAS la plaque de cuisson
comme chauffage.

* Une utilisation commerciale ou en perma-
nence est interdite.

« Utilisez I'appareil uniquement a I'état monté
au complet.

« Utilisez I'appareil uniquement avec des piéces
d'origine homologuées.

6| DEBALLAGE

& RISQUE D'ETOUFFEMENT !

Les enfants risquent de mettre le matériel d'em-
ballage sur leur téte, de s'enrouler dedans et
d'étouffer.
- Tenez le matériel d'emballage éloigné des
enfants.
- Ne laissez pas les enfants jouer avec le
matériel d'emballage.

Les enfants peuvent ingérer ou avaler des
petites piéces et etouffer.
- Tenez les petites pieces éloignées des
enfants.
- Ne laissez pas les enfants jouer avec des
petites pieces.

.

Retirez entierement les films de protection
et le matériel d'emballage. Il ne doit y avoir
aucun reste d'emballage dans I'appareil.
Eliminez le matériel d'emballage en le met-
tant au recyclage (papier, carton et matiére
plastique).

Contrélez I'appareil et les accessoires pour
s'assurer de leur bon état et de leur intégrité.
En cas de piéces manquantes, ne mettez pas
|'appareil en marche, mais contactez le service
aprés-vente.

.
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7| MONTAGE

Aucun outil n'est nécessaire pour le montage.
Veillez aux points suivants :
- tous les auto-collants sont retirés.
- la plaque de cuisson et les poélons sont
nettoyeés.
- etirer les spatules rangées sous I'appareil.
- le cable d'alimentation est entiérement
déroulé.

Positionnez correctement la plaque de cuis-
son sur le cadre, comme indiqué sur la figure
ci-apres :

Pour la cuisson, utilisez uniquement la par-
tie supérieure de la plaque de cuisson. L'arriére
(voir marquage et logo WMF) n'est pas congu
pour |'utilisation.

8| MISE EN SERVICE

* Veillez a ce que le marquage du bouton rota-
tif soit en position de « 6 heures » afin que
I'appareil ne commence pas a chauffer par
inadvertance (voir fig. [1])

Branchez la fiche d'alimentation dans une
prise correctement installée et mise a la terre.
Le voyant DEL blanc autour du bouton rotatif
indique que I'appareil est relié au secteur.
Versez un peu d'huile sur un chiffon de cui-
sine et enduisez-en les poélons a raclette et la
plaque de cuisson.

« Si vous utilisez trop d'huile pour la prépara-
tion ou lors de la cuisson, I'huile peut briler
sur la plaque de cuisson et étre difficile a reti-
rer ensuite.

Placez les poélons a raclette en position
d'attente.

* Tournez le bouton rotatif dans le sens horaire
a la position la plus élevée pour chauffer la
plaque de cuisson pendant 10 minutes envi-
ron. La DEL entourant le régulateur rotatif
passe de blanche a rouge et indique ainsi que
I'appareil chauffe (voir fig. [2]).

Si vous quittez la position « 6 heures » en
tournant le régulateur de température dans le
sens horaire (voir fig.[1), le voyant passe de
blanc a rouge. L'appareil chauffe. Dés que la
température souhaitée est atteinte, le voyant
repasse au blanc.

* Lorsque vous utilisez votre appareil pour la
premiére fois, il peut se produire une légére
fumée et une légére odeur. Ceci est di a des
raisons techniques et est tout a fait normal.
Adaptez la température pendant la cuisson en
fonction des ingrédients et de la coloration de
cuisson désirée.
* Pour tenir au chaud des plats cuits, tournez
le bouton dans le sens inverse a un niveau
inférieur.

Lors de la cuisson des aliments, n'utilisez pas
d'objets pointus ou tranchants afin d'éviter I'en-
dommagement du revétement en céramique des
poélons et de la plaque de cuisson.

Il est impossible de mettre hors tension I'appa-
reil a I'aide du bouton rotatif ! Par conséquent
débrancher I'appareil apres utilisation.

8.1| COMMANDE D'ECLAIRAGE
D'AMBIANCE

Il 'est possible de régler la luminosité sur 3
niveaux d'intensité en appuyant sur le bouton
tactile. Un quatriéme appui désactive I'éclairage
d'ambiance.

8.2| CUISSON

Si possible, sortez les aliments du réfrigéra-
teur et laissez-les a température ambiante pen-
dant 30 minutes. Cela accélere la cuisson des
aliments a cuire et évite que les tranches de
viande épaisses restent froides au milieu.
Coupez les aliments a cuire en petits morceaux
dont I'épaisseur ne doit pas dépasser 1 cm. Epi-
cez la viande avant la cuisson, mais salez-la
aprés afin de conserver le jus. Les petites sau-
cisses, les steaks tendres, les steaks hachés, les
rotis hachés et le poisson sont les aliments
idéaux pour la raclette. Les tomates, aubergines
et ananas en rondelles sont parfaitement adap-
tés pour la cuisson a la raclette et ont beaucoup
de go(t. Piquez les saucisses épaisses avant la
cuisson pour éviter des projections de graisse.
Le temps de cuisson dépend de la nature et de
I'épaisseur de I'aliment a cuire.

Ne coupez jamais de la viande ou d'autres ali-
ments sur la plaque de cuisson.

8.3| PREPARATION DE LA RACLETTE

La raclette suisse typique nécessite 200 a 300

g de fromage a raclette par personne avec une
teneur en gras de 45% minimum.

Les pommes de terre en sont I'accompagne-
ment principal. Vous pouvez y ajouter des petits
oignons blancs et des cornichons. La viande des
Grisons, le jambon cru, le salami ou autre sau-
cisse épicée se marient bien avec le fromage.

Coupez le fromage en tranches de 5 mm. Posez
une tranche dans un poélon, placez le poélon
dans I'appareil et le fromage commence a
fondre. Dés qu'il est doré, faites-le couler sur
une pomme de terre.

9| RECETTES

Les recettes suivantes sont censées vous don-
ner quelques idées et suggestions. Ces recettes
prennent pour base des aliments pour quatre
personnes. Vous pouvez naturellement adapter
les ingrédients a vos besoins et a votre godt.

9.1| RACLETTE CLASSIQUE

* 600 g de fromage a raclette

8 grosses pique-pommes de terre
+ Cornichons

« Petits oignons blancs

Couper le fromage en tranches de 5 mm
d'épaisseur et les faire fondre par portion dans
les poélons a raclette. Déguster le fromage
fondu avec les pommes de terre épluchées, les
cornichons et les petits oignons servis a table.
Saupoudrer le fromage avec du poivre fraiche-
ment moulu.

9.2| RACLETTE HAWAI

* 300 g de fromage a raclette

* 150 g de champignons de Paris
* 400 g d'escalope de dinde

* 1,5c. as. d'huile d'olive

* 2 c. asoupe de sauce soja

e 1c. as.decurry

Couper la poitrine de dinde en fines lamelles.
Faire mariner les lamelles de dinde dans de
I'huile d'olive, de la sauce soja et du curry puis
les faire cuire sur la plaque de cuisson. Couper
I'ananas et les champignons en petits morceaux,
les mettre dans les poélons, les couvrir avec du
fromage et les faire fondre dans la raclette.
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9.3| RACLETTE VEGETARIENNE

* 8 grosses pommes de terre
* 150 g de poivron

* 250 g de tomates

* 300 g de fromage a raclette
e Thym

« Al

* Paprika doux en poudre

Laisser refroidir les pommes de terre non pelées
et les frotter grossierement. Ebouillanter brie-
vement les tomates dans I'eau bouillante, les
passer sous I'eau froide et les peler. Couper

le poivron et les tomates en petits morceaux.
Mélanger les pommes de terre, le poivron et les
tomates. Y ajouter du thym et de I'ail si vous le
souhaitez. Mettre dans le poélon a raclette et
faire fondre avec du fromage.

10] STOCKAGE DES SPATULES
A RACLETTE

Retirez la plaque de grill et retournez délica-
tement le Master Raclette a froid, afin que le
dessous soit accessible.

Insérez le coté large de chaque spatule a
Raclette dans I'emplacement prévu a cet effet
sous |'appareil.

Accrochez les spatules a I'ouverture arriére
pour qu'elles soient rangées en toute sécurité
et solidement.

11| NETTOYAGE ET ENTRETIEN

& RISQUE DE BRULURE !

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

L'appareil comporte des petites piéces qui
doivent étre entretenues a intervalles régu-
liers. En cas de doutes, veuillez vous adresser &
notre service aprés-vente.

» Nettoyez la plaque de cuisson, les poélons et
la spatule de raclette dans de I'eau tiede avec
du produit vaisselle et une brosse, ou met-
tez-les au lave-vaisselle. Nous recommandons
de ne pas utiliser de produits abrasifs ou de
spatules en métal.

N'utilisez pas de nettoyants pour le four

AVERTISSEMENT

& RISQUE D'ELECTROCUTION !

Ne plongez jamais I'appareil principal dans de
I'eau et n'utilisez pas d'eau pour le nettoyer.
Versez simplement un peu de produit vais-
selle sur un chiffon humide, frottez I'appareil et
séchez-le ensuite.

L'élément chauffant n'est pas congu pour étre
nettoyé. S'il est encrassé, frottez-le avec un
chiffon sec aprés que I'appareil ait refroidi pen-
dant 1 heure.

La vue d'ensemble ci-aprés vous indique le nettoyage des différents composants :

lavable au lave-vaisselle rincable a essuyer avec un chiffon
I'eau courante humide
Raclette (boitier) - - v
Plaque de cuisson v v v
Poélons a raclette v v v
Spatule a raclette v v v

12| CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension nominale :
Puissance : 1260-1500 W
Classe protection : |

220-240 V~ 50-60 Hz

Informations techniques sur les modes de fonctionnement conformément

au réglement (CE) n° 2023/826 :

MODE CONSOMMATION D'ENERGIE (WATTS) PERIODE (MINUTES)
Arrét 0,3 0
Veille - -

informations complémentaires

Mise en veille avec -

Veille en réseau -

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

Environnement

K 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

Cet appareil, EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ses accessoires, WYY
piles et cordons A= 9 ou
se recyclent

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

Modifications possibles.

FR



ES INSTRUCCIONES DE USO
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MASTER RACLETTE PARA 8

1| COMPONENTES

Parrilla

Control de luz ambiente

Regulador de temperatura

Superficie para raclette

Superficie para dejar las minisartenes

Luz ambiente

Receptaculo para las espatulas de raclette
Recogecable

(=] 2] [=] [] [5] [7] [=] []

2| ANTES DE USAR

Lea detenidamente las instrucciones de uso.
Contienen indicaciones importantes sobre el
manejo y el cuidado del aparato, asi como indi-
caciones de seqguridad. Guarde las instrucciones
en un lugar seguro y faciliteselas a los futuros
usuarios. Utilice el aparato solo para la finalidad
prevista y siempre siguiendo las instrucciones de
este manual. Cuando utilice el aparato, tenga
siempre en cuenta las indicaciones de seguri-
dad. Retire todos los adhesivos que pueda haber
antes del montaje y el primer uso del aparato.
Limpie también las partes que entren en con-
tacto con los alimentos, asi como las partes
extraibles, tal como se describe en el apartado
«Limpieza y cuidadon.

3| ADVERTENCIAS IMPORTANTES
DE SEGURIDAD

La informacion importante de estas instruccio-
nes de uso esta identificada mediante simbolos
y palabras clave:

LA IANEIEY indica una situacion de peligro

que puede provocar lesiones graves (p. ej., que-
maduras provocadas por el vapor o por la ele-
vada temperatura de las superficies).

(6U] p22V2J0R indica una situacion potencial-
mente peligrosa que puede provocar lesiones
leves o de poca importancia.

AVIENEI00\E indica una situacion que puede
provocar dafios materiales.

1" aporta informacidon adicional acerca del
manejo del Lono Hot Pot y el sistema de coc-
cion al vapor.

& Simbolos tener en cuenta y respetar las
indicaciones.

3.1| LIMITACION DEL GRUPO DE
USUARIOS

Para paises sujetos al etiquetado CE:

« Este aparato puede ser utilizado por nifios
mayores de 8 afios y por personas con dis-
capacidades fisicas, psiquicas o sensoriales o
que carezcan de la experiencia y/o conoci-
mientos necesarios para usarlo solamente si
lo utilizan bajo vigilancia, o si reciben las ins-
trucciones necesarias para utilizarlo con segu-
ridad y comprenden los peligros relacionados
€oN su Uso.

Los nifos no deben jugar con el aparato
Asimismo.

Asimismo, los nifios no deben realizar su lim-
pieza ni mantenimiento a no ser que sean
mayores de 8 afios y lo hagan bajo vigilancia.
El aparato y el cable de conexion deben man-
tenerse fuera del alcance de los nifios meno-
res de 8 afios.

Para paises no sujetos al etiquetado CE:

« Este aparato no debe ser utilizado por perso-
nas (incluyendo nifios) con alguna discapaci-
dad fisica, psiquica o sensorial, ni por personas
que carezcan de la experiencia y conocimien-
tos necesarios para utilizarlo, a menos que
estén bajo la supervision de personas adultas
responsables de su seguridad o hayan sido ins-
truidas por estas en la utilizacion del aparato.

 Debera vigilarse a los nifios para evitar que
jueguen con el aparato.




. Las temperaturas de las superficies
accesibles pueden ser altas cuando el
aparato esta en funcionamiento.

« Este aparato puede utilizarse a una altura de

hasta 4000 m.

ADVERTENCIA

No ponga el aparato a funcionar con un tempo-
rizador externo o mando a distancia.

ADVERTENCIA

« Si el cable de conexidn del aparato esta
daiado, debera ser sustituido por el depar-
tamento de atencion al cliente central del
fabricante o por una persona cualificada. Las
reparaciones inadecuadas podrian suponer un
serio peligro para el usuario.

Limpie todas las piezas inmediatamente des-
pués de haberlas usado y elimine cualquier
posible resto de alimentos.

Siga las indicaciones contenidas en el apar-
tado «Limpieza y cuidadon.

4| OTRAS ADVERTENCIAS DE
SEGURIDAD

ADVERTENCIA

& iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!
Enchufe el aparato solamente a una toma

de corriente con toma de tierra correcta-
mente instalada, seguin las normativas corres-
pondientes. El cable y el enchufe deben estar
SEcos.

El cable de conexion no debe entrar en con-
tacto con partes calientes del aparato.

Si necesita utilizar un cable alargador, ase-
gurese de que tenga el disefio y la capacidad
adecuados, asi como conexion a tierra.

Utilice solo un cable alargador que se encuen-
tre en perfectas condiciones. Asegurese de
que el cable tiene las dimensiones suficientes
y esta bien colocado.

» Asegurese de que el suministro eléctrico sea
compatible con la potencia nominal indicada
en la base del aparato y de que la tension sea
compatible.

» No ponga en funcionamiento el aparato o
desenchufelo inmediatamente de la corriente
si:

- el aparato o el cable de alimentacion esta
dafado;

- sospecha que se haya podido producir
algun fallo después de una caida del apa-
rato o similar.

En estos casos, envie el aparato para que lo

reparen.

Si el cable de alimentacion esta dafiado, deber
ser sustituido por un centro de servicio auto-
rizado por WMF o por una persona con cuali-
ficacion equivalente a fin de evitar peligros.
Desenchufe el cable de alimentacion:

- si se ha producido un fallo durante el uso;
- antes de cada limpieza y cuidado;

- después de usar el aparato.

* No sumerja nunca el aparato en liquidos. No
sumerja nunca el aparato ni el cable de ali-
mentacion en agua.

ADVERTENCIA

& iPELIGRO DE QUEMADURAS!

. La temperatura de las superficies acce-
sibles puede ser alta cuando el aparato
esta en funcionamiento. No toque las
superficies calientes del aparato.

. No transporte el aparato cuando esta
caliente.
. No utilice nunca el aparato sin la parri-

lla, pues de lo contrario el elemento
calentador candente queda expuesto.

PRECAUCION

Al utilizar la parrilla pueden producirse salpica-
duras de grasa. Por lo tanto, proteja la superficie
de la mesa convenientemente.

ADVERTENCIA

& iPELIGRO DE INCENDIO!

Para utilizar el aparato, este debe reposar libre-
mente sobre una mesa y no se puede colocar
pegado a una pared ni a una esquina. No deje
nunca el aparato sin vigilancia.

No deje ninguna minisartén de raclette vacia en
el aparato durante la fase de calentamiento ni
durante su funcionamiento.

5| UTILIZACION CONFORME A LA
FINALIDAD PREVISTA

Utilice el aparato conforme a estas instruccio-

nes de uso. El uso no conforme a la finalidad

prevista puede provocar una descarga eléc-

trica u otros peligros.

El aparato esta destinado Unicamente para

calentar alimentos.

Este aparato esté destinado al uso domés-

tico y por tanto no se puede utilizar con fines

comerciales. El fabricante no asume ninguna

responsabilidad ni garantia por los dafios pro-

vocados por un uso inadecuado 0 no con-

forme a las instrucciones de uso.

Este aparato ha sido disefiado para su uso

en viviendas particulares y entornos simila-

res, p. €j.:

- Cocinas de personal en comercios, oficinas
y otros lugares de trabajo

- Empresas agricolas

- Para clientes en hoteles, hostales y otros
establecimientos residenciales

- Pensiones con desayuno

* No deje nunca el aparato sin supervision

mientras esté funcionando.

Este aparato NO esta destinado al uso al aire

libre ni para usos comerciales. NO utilice la

parrilla como aparato para calentar.

» No esta permitido el uso comercial ni conti-

nuado del aparato.

« Utilice el aparato unicamente cuando esté
montado por completo.

« Utilice el aparato Unicamente con las piezas
originales autorizadas.

6| DESEMBALAJE

& iPELIGRO DE ASFIXIA!

Los nifios pueden ponerse el material de emba-
laje en la cabeza o enrollarse con €l y asfixiarse.
- Mantenga el material de embalaje fuera

del alcance de los nifios.
- No permita que los nifios jueguen con el
material de embalaje.

Los nifios pueden aspirar piezas pequefias o tra-
garselas y asfixiarse.
- Mantenga las piezas pequerias fuera del
alcance de los nifios.
- No permita que los nifios jueguen con las
piezas pequenas.

.

Retire completamente las lAminas protectoras
y el material de embalaje. No deben quedar
restos de embalaje en el aparato.

Elimine el material de embalaje de manera

que pueda reciclarse (papel, carton y plastico).

Compruebe que el aparato y los accesorios
estan completos y que no presentan dafios.
» No ponga en funcionamiento el aparato en
caso de que falten piezas o presente dafos;
notifiquelo al servicio de atencion al cliente.

7| MONTAJE

Para el montaje no se necesitan herramientas.
Asegurese de que:
- se han retirado todos los adhesivos;
- se han limpiado la parrilla y las
minisartenes;
- se han retirado las espatulas de raclette de
la base del aparato;
- el cable de alimentacion esta completa-
mente desenrollado.

ES



Coloque la parrilla correctamente sobre
el marco como se muestra en la imagen a
continuacion:

Utilice unicamente la parte superior de la parri-
lla. La parte posterior (ver las marcas y el logo-
tipo de WMF) no estd prevista para su uso.

8| PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

» Asegurese de que la marca del boton giratorio
esta puesta a las «6 horas» para que el aparato
no empiece a calentarse por descuido (véase
la imagen [1]).

Inserte la clavija del cable de alimentacion

en un enchufe instalado correctamente con
toma de tierra. La luz LED blanca alrede-

dor del boton de control indica que el apa-
rato esta conectado con la clavija del cable de
alimentacion.

Ponga un poco de aceite en un pafio de
cocina y frote las minisartenes de raclette y la
parrilla con él.

Si utiliza demasiado aceite en la prepara-
cion o al calentar, es posible que se queme

en la parrilla y en ese caso sera muy dificil de
quitar.

Coloque las minisartenes de raclette en la
superficie correspondiente para dejarlas.

Gire el boton de control en el sentido de las
agujas del reloj al maximo nivel para calen-
tar la parrilla durante unos 10 minutos. La luz
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LED alrededor del boton de control cambia de
blanco a rojo para indicar que el aparato se
esta calentando (véase la imagen [2]).

Si gira el requlador de temperatura de la posi-
cion de las «6 horas» (véase la imagen [1]) en
el sentido de las agujas del reloj, la luz cambia
de blanco a rojo. El aparato se calienta. Una
vez que se alcanza la temperatura deseada, la
luz vuelve a cambiar a blanco.

Si esta utilizando su aparato nuevo por pri-
mera vez, es posible que salga un poco de
humo o algo de olor. Esto obedece a motivos
técnicos y es completamente normal.

» Adapte la temperatura durante el proceso de
coccion segun los ingredientes y el grado de
dorado que desee.

 Para mantener calientes los alimentos cocina-

dos, gire el boton giratorio a un nivel inferior.

Al cocinar alimentos, evite utilizar objetos afi-
lados o puntiagudos para no dafiar el reves-
timiento ceramico de las minisartenes ni la
parrilla.

iEl aparato no se puede apagar con el requla-
dor! Por lo tanto, desenchufe la clavija del cable
de alimentacion después de utilizarlo.

8.1| CONTROL DE LUZ AMBIENTE

La intensidad de la luz se puede ajustar a 3
niveles tocando el boton tactil. Tocando nue-
vamente el boton tactil se desactiva la luz
ambiente.

8.2| COCINAR A LA PARRILLA

Cuando sea posible, los alimentos deben sacarse
del frigorifico 30 minutos antes y dejarlos a
temperatura ambiente. De este modo, se coci-
nan mas rapidamente y se evita que las piezas

de carne gruesas queden frias en el centro.
Corte los alimentos en trozos pequefios de
menos de 1 cm de grosor. Aderece la carne
antes de cocinarla, pero pongale sal después
para que conserve el jugo. Las salchichas peque-
fias, los filetes tiernos, la carne picada y el pes-
cado son ideales para la raclette. Los tomates,
las berenjenas y las rodajas de pifia son idea-
les para cocinar en la raclette y quedan con

un sabor delicioso. Pinche las salchichas grue-
sas antes de cocinarlas a la parrilla para evi-

tar salpicaduras de grasa. El tiempo de coccion
depende de la clase y el grosor de los alimentos.

Nunca corte carne ni ningun otro alimento
sobre la parrilla.

8.3| PREPARACION DE LA RACLETTE

Para la receta de raclette tipica suiza se necesi-
tan por persona 200 a 300 g de queso raclette
con un contenido de grasa de al menos el 459%.
La guarnicién principal son patatas cocidas sin
pelar. También se sirven cebolletas y pepinillos
en vinagre. Carne de los Grisones, jamon curado,
salami o embutidos bien sazonados quedan bien
con el queso. El queso se corta en lonchas de
unos 5 mm de grosor. Coloque una loncha en
una minisartén y luego ponga la minisartén en
el aparato para que el queso empiece a derre-
tirse. Cuando se dore, viértalo sobre las patatas.

9| RECETAS

Las siguientes recetas le daran algunas ideasy le
serviran de inspiracion. Las recetas estan basa-
das en ingredientes para cuatro personas. Puede
adaptar las cantidades y los ingredientes a sus
necesidades y gustos.

9.1| RACLETTE CLASICA

* 600 g de queso raclette

« 8 patatas grandes cocidas sin pelar
* Pepinillos en vinagre

« Cebolletas en vinagre

Corte el queso en lonchas de unos 5 mm de gro-
sor y fundalo en porciones en las minisartenes
de raclette. Las porciones de queso derretido se
comen con las patatas, los pepinillos y las cebo-
lletas en vinagre que se encuentran ya sobre la
mesa. Ahada pimienta fresca molida al queso.

9.2| RACLETTE HAWAIANA

» 300 g de queso raclette

* 150 g de champifiones

* 400 g de filete de pavo

» 1,5 cucharada de aceite de oliva
2 cucharada de salsa de soja

1 cucharada de curry

Corte la pechuga de pavo en tiras finas. Marine
las tiras de pavo en aceite de oliva, salsa de soja
y curry, luego cocinelas en la parrilla. Corte en
trozos pequefios la pifia y los champifiones,
pongalos en las minisartenes, ctbralos de queso
y deje que se funda en la raclette.

9.3| RACLETTE VEGETARIANA

« 8 patatas grandes cocidas
* 150 g de pimientos

* 250 g de tomates

* 300 g de queso raclette
 Tomillo

* Ajo

« Pimenton molido (dulce)

Deje enfriar las patatas y rallelas en tiras grue-
sas. Vierta agua hirviendo sobre los tomates,
luego enfrielos con agua fria y pélelos. Corte

el pimentdn y los tomates en trozos pequefios.
Mezcle las patatas, el pimenton y los tomates, y
afada tomillo y ajo al gusto. Ponga la masa con
queso por encima en las minisartenes de racle-
tte y deje que se funda.

ES



10 ALMACENAMIENTO DE LAS
ESPATULAS DE RACLETTE

* Retire la plancha y gire cuidadosamente el
Master Raclette en frio para que la parte infe-
rior sea accesible.

* Inserte el lado ancho de cada espatula de Rac-
lette en el lugar designado en la parte inferior
del aparato.

11| LIMPIEZA Y CUIDADO

& iPELIGRO DE QUEMADURAS!

Desconecte la clavija del cable de alimenta-
cion y deje que el aparato se enfrie durante

1 hora.

El aparato no contiene piezas que precisen
mantenimiento periddico. En caso de duda,
pongase en contacto con nuestro servicio de
atencion al cliente.

Limpie la parrilla, las minisartenes de raclette
y las espatulas de raclette en agua templada
con detergente lavavajillas y un cepillo, o en
el lavavajillas. Recomendamos no utilizar pro-
ductos abrasivos ni espatulas metalicas.

No utilice limpiador de hornos

» Enganche las espatulas en la abertura trasera

para que estén almacenadas de manera segura

y estable.

= X

ADVERTENCIA

& iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!
No sumerja nunca el aparato principal en agua
ni utilice agua para limpiarlo. Simplemente
ponga un poco de producto limpiador en un

pafio humedo, limpie el aparato y luego séquelo.

El elemento calentador no esta concebido para
ser limpiado. Si estuviera sucio, limpielo con
un pafo seco una vez que el aparato se haya
enfriado durante 1 hora.

En el resumen siguiente figura la limpieza de los diferentes componentes:

apto para el lavavajillas

se puede limpiar limpieza con pafio hiumedo
debajo del grifo de agua

Raclette (carcasa) -

Parrilla

Minisartenes de raclette

SSIRNIEN

Espatulas de raclette

SSRNIEN
N RNIRNIAN
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12| DATOS TECNICOS

Tension nominal:

Consumo de energia:
Clase de aislamiento:

220-240 V~ 50-60 Hz
1260-1500 W

Informacién 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 03 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 serd tratado de forma adecuada.

ES

Al Azul
Envase Carton

&,

Al Amarillo
Envase Plastico

&,

Modificaciones posibles.
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IT ISTRUZIONI PER L'USO

=<

MASTER SET PER RACLETTE DA 8

1| PERSONE

Piastra per grigliare

Controllo Ambient Light

Regolatore di temperatura

Piastra per raclette

Piastra di appoggio padelline
Ambiente Light

Alloggiamento per spatole per raclette
Avvolgicavo

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| PRIMA DELL'USO

Leggere attentamente le istruzioni per I'uso.
Queste istruzioni contengono informazioni
importanti sul funzionamento e la cura dell'ap-
parecchio, nonché istruzioni di sicurezza. Con-
servare le istruzioni in un luogo sicuro e
consegnarle agli utenti futuri. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo per lo scopo previsto
e in conformita alle istruzioni per |'uso. Durante
I'uso dell'apparecchio attenersi sempre alle
istruzioni di sicurezza. Prima di montare e uti-
lizzare I'apparecchio per la prima volta, rimuo-
vere eventuali adesivi e pulire le parti rimovibili
che vengono a contatto con gli alimenti come
descritto nel capitolo "Pulizia e cura".

3| IMPORTANTI INDICAZIONI PER
LA SICUREZZA

In queste istruzioni per l'uso le informazioni
importanti sono contrassegnate con simboli e
parole chiave:

VA IENYZAY indica una situazione di peri-

colo che potrebbe causare gravi lesioni (ad
esempio, ustioni dovute al vapore o alle super-
fici calde).

HID)A\VZY indica una situazione potenzial-
mente pericolosa che pud causare lesioni di
minore o lieve entita.

AUIENPALONE indica una situazione che pud
causare danni materiali.

= fornisce ulteriori informazioni sull'uso
sicuro del Lono Hot Pot & Steam.

& Simboli Rispettare e seguire le
avvertenze.

3.1| RESTRIZIONE DEL GRUPPO DI
UTILIZZATORI

Per i Paesi soggetti all'etichettatura CE:

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini a partire dagli 8 anni di eta e da per-
sone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o che mancano di esperienza efo
di conoscenza, solo se sono sorvegliate o se
sono state istruite riguardo all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e se ne hanno compreso i
pericoli risultanti.
| bambini non devono giocare con
|'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione a carico dell'u-
tente non devono essere eseguiti da bambini,
eccetto nel caso in cui essi abbiano piu di 8
anni e siano sorvegliati.

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

Per i paesi non soggetti al marchio CE:

* Questo apparecchio non ¢ destinato all'uso da
parte di persone (inclusi i bambini) con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali, o che
non dispongano di esperienza e conoscenza,

a meno che non vengano sequiti da una per-
sona adulta responsabile della loro sicu-
rezza o ricevano da questi istruzioni sull'uso
dell'apparecchio.

| bambini devono essere sorvegliati per accer-
tarsi che non giochino con I'apparecchio.




. Le temperature delle superfici accessi-
bili possono essere elevate quando I'ap-
parecchio ¢ in funzione.

* Questo dispositivo pud essere utilizzato fino a

un'altitudine di 4000 metri.

ATTENZIONE

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

ATTENZIONE

« Se il cavo di collegamento dell'apparec-

chio ¢ danneggiato, deve essere sostituito
dal servizio clienti centrale del produttore o
da un'altra persona ugualmente qualificata.
Le riparazioni non corrette possono causare
notevoli pericoli per l'utente.

Dopo I'uso pulire subito tutti i componenti ed
eliminare immediatamente tutti gli eventuali
residui di cibo.

Attenersi a tutte le indicazioni contenute nel
capitolo "Pulizia e cura".

4| ULTERIORI ISTRUZIONI DI
SICUREZZA

ATTENZIONE

& PERICOLO DI FOLGORAZIONE!

Collegare I'apparecchio soltanto a una presa
Schuko installata a norma. Il cavo di alimen-
tazione e il connettore devono essere asciutti.
Il cavo di collegamento non deve toccare le
parti calde dell'apparecchio.

Se € necessario utilizzare un cavo di prolunga,
assicurarsi che disponga di struttura e potenza
adeguate e che sia collegata a terra.
Utilizzare solo un cavo di prolunga in per-
fette condizioni. Assicurarsi che il cavo sia
sufficientemente dimensionato e posato in
maniera sicura.

Assicurarsi che |'alimentazione di corrente

sia compatibile con la potenza e la ten-

sione nominale indicate sul lato inferiore
dell'apparecchio.

» Non mettere in funzione I'apparecchio e stac-
care subito la spina di rete, se:

- |'apparecchio o il cavo di rete sono
danneggiati;

- si sospetta che I'apparecchio sia dan-
neggiato dopo una caduta o un evento
analogo.

In questi casi far riparare I'apparecchio.

Se il cavo di rete & danneggiato, deve essere

sostituito da un centro di assistenza autoriz-

zato WMF o da una persona con qualificata,

per evitare pericoli.

« La spina deve essere scollegata:

- in caso di guasti durante il funzionamento,

- prima di ogni pulizia e intervento di
manutenzione,

- dopo l'uso.

» Non immergere mail I'apparecchio in liquidi.
Non immergere mai I'apparecchio o il cavo di
rete nell'acqua.

ATTENZIONE

& PERICOLO DI USTIONI!

. Quando I'apparecchio & in funzione la
temperatura delle superfici accessibili
puo essere elevata. Non toccare le
superfici calde dell'apparecchio.

. Non trasportare I'apparecchio quando &
caldo.
. Non mettere mai in funzione I'appa-

recchio senza la piastra per grigliare,
per non mettere allo scoperto I'ele-
mento riscaldante incandescente.

Durante la cottura alla griglia il grasso puo fuo-
riuscire in maniera incontrollata. Pertanto, pro-
teggete adeguatamente la superficie del tavolo.

ATTENZIONE

& PERICOLO DI INCENDIO!

Per utilizzare I'apparecchio, esso deve poggiare
liberamente su un tavolo e non deve essere col-
locato contro una parete o in un angolo. Non
lasciare I'apparecchio incustodito.

ATTENZIONE

Non lasciare teglie da raclette vuote nell'ap-
parecchio durante il riscaldamento o il
funzionamento.

5| USO PREVISTO

Utilizzare I'apparecchio secondo le presenti

istruzioni per I'uso. L'uso improprio puo6 cau-

sare scosse elettriche o altri pericoli.

L'apparecchio ¢ destinato esclusivamente al

riscaldamento dei cibi.

Questo apparecchio ¢ destinato esclusiva-

mente all'uso domestico e non deve quindi

essere utilizzato per scopi commerciali. Il pro-

duttore non si assume alcuna responsabilita

e non presta alcuna garanzia per i danni cau-

sati da un uso improprio o non conforme alle

istruzioni d'uso dell'apparecchio.

Questo apparecchio ¢ stato progettato per

I'uso in abitazioni private e in ambienti simili,

ad es:

- cucine personali in negozi, uffici e altri
luoghi di lavoro;

- aziende agricole;

- clienti in Hotel, Motel e in altre strutture
residenziali;

- bed¢tbreakfast.

 Non lasciare mai I'apparecchio incustodito

quando ¢ in funzione.

Questo apparecchio NON ¢ destinato all'uso

all'aperto o all'utilizzo commerciale. NON

utilizzare la griglia come apparecchio di

riscaldamento.

» Non & consentito I'uso commerciale o il fun-

zionamento continuo dell'apparecchio.

.

« Utilizzare I'apparecchio solo quando ¢ com-
pletamente montato.

« Utilizzare I'apparecchio solo con parti originali
autorizzate.

6| DISIMBALLAGGIO

& PERICOLO DI SOFFOCAMENTO!

| bambini possono infilare sulla testa il mate-
riale di imballaggio sopra la testa o avvolgersi in
esso e soffocare.
- Tenere il materiale di imballaggio fuori
dalla portata dei bambini.
- Non consentire ai bambini di giocare con il
materiale di imballaggio.

| bambini possono inalare o ingerire la minute-
ria e soffocare.
- Tenere la minuteria fuori dalla portata dei
bambini.
- Non consentire che i bambini giochino
con la minuteria.

.

Rimuovere completamente le pellicole pro-
tettive e i materiali di imballaggio. Sull'ap-
parecchio non devono restare residui di
imballaggio.

Riciclare il materiale di imballaggio (carta,
cartone e plastica).

Controllare che I'apparecchio e gli acces-
sori siano completi e non presentino
danneggiamenti.

Non mettere in funzione I'apparecchio nel
caso in cui alcune parti manchino o presen-
tino danneggiamenti, informare il servizio
clienti.

.

7| MONTAGGIO

Per il montaggio non sono necessari attrezzi.
Accertarsi che:
- tutti gli adesivi siano stati rimossi.
- La piastra per grigliare e le padelline siano
pulite.
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- Le spatole per raclette siano state rimosse
dalla parte inferiore dell'apparecchio.

- il cavo di rete sia completamente
srotolato.

Posizionare correttamente la piastra per gri-
gliare sul telaio come mostrato nella figura
seguente:

ATTENZIONE

Per grigliare utilizzare solo il lato superiore della
piastra per grigliare. Il retro (vedi marcature e
logo WMF) non & destinato alluso.

8| MESSA IN SERVIZIO

« Assicurarsi che la tacca sulla manopola sia a
"ore 6", in modo che I'apparecchio non inizi a
riscaldarsi accidentalmente (vedere la figura
)

Inserire la spina di rete in una presa di cor-
rente correttamente installata e dotata di
messa a terra. La luce LED bianca attorno alla
manopola indica che I'apparecchio ¢ collegato
alla spina di rete.

Mettere un po' d'olio su un panno da cucina e
strofinarvi le padelline per raclette e la piastra
per grigliare.

Se per la preparazione o durante la cottura

sulla griglia si utilizza troppo olio, I'olio pud
bruciare sulla piastra e risultare difficile da

rimuovere.

* Posizionare le padelline per raclette sulla pia-
stra di appoggio.
* Ruotare la manopola in senso orario fino
al livello piu elevato per riscaldare la pia-
stra per grigliare per circa 10 minuti. La luce
LED intorno alla manopola passa dal bianco
al rosso per indicare che I'apparecchio si sta
riscaldando (vedere la figura. [2]).
Ruotando la manopola di regolazione della
temperatura in senso orario dalla posizione
"ore 6" (vedi fig. [1]), la luce passa da bianca
a rossa. L'apparecchio si riscalda. Non appena
viene raggiunta la temperatura desiderata, la
luce torna a essere bianca.

* Quando si utilizza un apparecchio nuovo per

la prima volta, si pu0 sviluppare un leggero

fumo o odore. Cio € dovuto a motivi tecnici

ed ¢ del tutto normale.

Regolare la temperatura durante la cottura

in base agli ingredienti e al grado di doratura

desiderato.

» Per mantenere caldi i cibi grigliati, riportare la
manopola su un'impostazione piu bassa.

ATTENZIONE

Evitare di utilizzare oggetti appuntiti o taglienti
durante la cottura dei cibi per non danneg-
giare il rivestimento in ceramica delle padelline
e della piastra per grigliare.

ATTENZIONE

L'apparecchio non puo essere spento dalla
manopola di controllo! Pertanto, scollegare I'ap-
parecchio dopo I'uso.

8.1| CONTROLLO AMBIENT LIGHT

La luminosita puo essere regolata su 3 livelli
toccando il pulsante a sfioramento. Toccando
nuovamente il pulsante a sfioramento, I'Am-
bient light viene disattivata.

8.2| GRIGLIARE

Se possibile, togliere gli alimenti dal frigori-
fero e lasciarli a temperatura ambiente per 30
minuti. In questo modo il cibo da grigliare si
cuoce piu velocemente e si evita che la carne
spessa rimanga fredda al centro.

Tagliare il cibo in pezzi piu piccoli, non piu
spessi di 1 cm. Condire la carne prima di gri-
gliarla, ma salarla dopo averla grigliata per
conservare i succhi. Piccole salsicce, bistecche
tenere, hamburger, polpettoni e pesce sono ide-
ali per la raclette. Le fette di pomodoro, melan-
zane e ananas sono ideali per essere grigliate
sulla raclette e sono molto gustose. Punzec-
chiare le salsicce spesse prima di grigliarle per
evitare schizzi di grasso. Il tempo di cottura
dipende dal tipo e dallo spessore del cibo.

ATTENZIONE

Non tagliare mai la carne o altri alimenti sulla
piastra per grigliare.

8.3| PREPARAZIONE DELLA RACLETTE

Per una tipica raclette svizzera sono necessari
200-300 g di formaggio da raclette per persona,
con un contenuto di grassi di almeno il 45%.

Il contorno principale sono le patate lesse. Pos-
sono essere aggiunte cipolline e cetriolini. Altri
alimenti che si abbinano bene al formaggio
sono bresaola, prosciutto crudo, salame o altri
insaccati saporiti.

Tagliare il formaggio in fette spesse 5 mm. Met-
tere una fettina nella padellina, appoggiare la
padellina nell'apparecchio e il formaggio ini-
zia a fondersi. Una volta dorato versarlo sopra
le patate.

9| RICETTE

Le ricette che sequono forniscono alcune idee e
suggerimenti. Le ricette si basano su ingredienti
per quattro persone - naturalmente ¢ possibile
regolare le quantita e gli ingredienti in base alle
proprie esigenze e ai propri gusti.

M

9.1| RACLETTE CLASSICA

* 600 g di formaggio da raclette
» 8 grosse patate lesse

« Cetriolini

« Cipolline

Tagliare il formaggio a fette spesse 5 mm e scio-
glierlo in porzioni nelle padelline per raclette.

Le porzioni di formaggio fuso si mangiano, a
tavola, insieme alle patate, ai cetriolini e alle
cipolline. Cospargere il formaggio di pepe maci-
nato al momento.

9.2| RACLETTE HAWAII

» 300 g di formaggio da raclette
* 150 g di funghi champignon

* 400 g di scaloppine di tacchino
* 1,5 cucchiaio di olio d'oliva

* 2 cucchiaio di salsa di soia

* 1 cucchiaio di curry

Tagliare il petto di tacchino a strisce sottili.
Marinare le strisce di tacchino con olio d'o-
liva, salsa di soia e curry, quindi grigliarle sulla
piastra. Tagliare I'ananas e i funghi a pezzetti,
disporli nelle padelline, coprire con il formaggio
e farlo sciogliere nella raclette.

9.3| RACLETTE VEGETARIANA

* 8 grosse patate lesse

* 150 g di peperone

* 250 g di pomodori

» 300 g di formaggio da raclette
* Timo

» Aglio

« Paprica in polvere (dolce)

Lasciare raffreddare le patate e grattugiarle
grossolanamente. Scottare brevemente i pomo-
dori in acqua bollente, raffreddarli in acqua
fredda e pelarli. Tagliare a pezzetti peperoni e
pomodori. Mescolare patate, peperone e pomo-
dori, insaporire a piacere con timo e aglio. Ver-
sare il composto nelle padelline da raclette e
farlo fondere con il formaggio.
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10| CONSERVAZIONE DELLE
SPATOLE PER RACLETTE

» Rimuovere la piastra grill e capovolgere deli-
catamente il Master Raclette a freddo per
rendere accessibile la parte inferiore.

* Inserisci il lato largo di ogni spatola per Rac-
lette nel posto designato sulla parte inferiore
del dispositivo.

11| PULIZIA E MANUTENZIONE

A PERICOLO DI USTIONI!

« Scollegare la spina di rete e lasciare raffred-
dare I'apparecchio per 1 ora.

L'apparecchio non contiene parti che richie-
dono una manutenzione regolare. In caso di
dubbi, contattare il nostro servizio clienti.
Pulire la piastra per grigliare, le padelline per
raclette e le spatole per raclette in acqua tie-
pida con un detersivo e una spazzola o in
lavastoviglie. Si consiglia di non utilizzare
abrasivi o raschietti metallici.

Non utilizzare detergenti per forni

* Fissa le spatole nell'apertura posteriore per
tenerle sicure e stabili.

ATTENZIONE

A PERICOLO DI FOLGORAZIONE!

Non immergere mai l'unita principale in acqua
e non utilizzare acqua per la pulizia. E suffi-
ciente applicare un po' di detersivo su un panno
umido, pulire I'apparecchio e poi asciugarlo.

L'elemento riscaldante non ¢ deve essere pulito.
In caso di imbrattamento, pulirlo con un panno
asciutto dopo aver lasciato raffreddare I'appa-
recchio per 1 ora.

La seguente panoramica mostra come pulire i singoli componenti:

lavabile in lavastoviglie

lavabile pulire con un panno umido
in acqua corrente

Raclette (corpo) -

Piastra per grigliare

Padelline per raclette

AN RNIAN

Spatola Raclette

SN RNIAN
N ANIENIEN
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12| DATI TECNICI

Tensione nominale: 220-240V~ 50-60
Hz
Potenza assorbita: 1260-1500 W

Classe di isolamento: |

Informazioni tecniche sulle modalita di
funzionamento ai sensi del Regolamento UE

2023/826:
MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)
Spento 03 0
Standby - -

Standby con informazioni -
aggiuntive

Standby in rete -

c € 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.

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

Possibili modifiche.
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BG PbKOBOACTBO 3A OBCJ/TY>XBAHE

=<

MASTER PAKNET 3A 8 AVl

1| KOMNOHEHTU

lnoua 3a rpun

YnpasneHue Ha ambUEHTHOTO OCBeTNIeHne
Perynatop Ha Temnepatypata

HuBo pakner

HnBo 3a noctaBaHe Ha MUHM TUraHa
AMOUNEHTHO OCBETNEHNE

CbxpaHeHue Ha wnatynuTe 3a pakner
HasuBaHe Ha kabena

(=] 2] [=] [] [5] [7] [=] []

2| MPEAN U3NOM3BAHETO

[pouetere BHMMaTENHO PBHKOBOACTBOTO 3a
obcnyxsaHe. To cbabpxa BaxHa MHOpMaLma 3a
pabotata n rpuxuTe 3a ypeaa, kakto 1 UHCTPyK-
uum 3a besonacHoct. CbxpaHaBanTe pbko-
BO/CTBOTO Ha CUTYpPHO MACTO U ro npefasarire
Ha bbaewm notpebutenu. Ypeasr moxe aa ce
13M0N3Ba CaMO MO NPEAHA3HAYEHNE U CbIMACHO
pbKOBOACTBOTO 3@ 06cnyxBaHe. Mpu n3nonssa-
HETO Ha ypefaa BuUHarm crnasBanTe MHCTpyKLuumuTe
3a besonacHoct. Mpean MoHTaxa 1 NbpBO-
HayanHoTO M3MNON3BaHe Ha ypeaa oTcTpaHeTe
BCUYKN €BEHTYaTHO HANUUYHW CTUKEPU U NoYmnc-
TeTe BAN3aLMTE B KOHTAKT C XpaHUTENTHW NPOay-
KTV MOMBWXHM YaCTU, KaKTO € OMNcaHo B rnasa
Jlouncreane u rpwxmn”.

3| BAXXHN UHCTPYKLMN 3A
BE3OMACHOCT

BaxHarta uHdopmauua B T0Ba pbKOBOACTBO 3a
obcnyxsaHe e 0603HayeHa ¢ NomMoLyTa Ha CUM-
BO/IN W CUTHANHN AyMN:

L FIV/ )13 9113; 17| noka3Ba onacHa cutya-

LA, KOATO MOXe [1a [I0BEiE 10 CePUO3HU Hapa-
HABaHMA (Hanp. M3rapaHNA C Napa Unu ropeLn
NOBbPXHOCTH).

MPEANMASJIUBOCT gel&ET: Rl NIV EV T

ornacHa Cntyaumna, KOATO MOXe Aa Aoseae Ao
.Elp€6HVI Unn NeKNn HapaHABaHUA.

700N 171S| nokasBa cuTyaums, KOATo MOXe
0a [10Befe 0 MaTepuantu Wwetu.

" [aBa [oMbAHUTeNHA UHdopMa-
LA oTHOCcHO be3onacHoTto bopaseHe ¢ ypena 3a
roteHe Ha napa Lono Hot Pot.

& Cumsonu CnasBaiite n cnefsaite
yKasaHuaTa.

3.1| OTPAHUYEHUE HA KPBLIA
TPEBUTEJTU

3a abpxaBu, B KOMTO ce N3NoN3Ba

mapkuposkata CE:

* Ypeast Moxe Aa ce u3non3sa or AeLa Ha Bb3-
pacTt Haa 8 roanHu, KakTto 1 oT nua ¢ HaMma-
NieHn (bVISI/ILICCKI/I, CE€TUBHU MU YMCTBEHN
CnocobHOCTM UK NKnca Ha onuT VI/VII'II/I 3Ha-
HUA, aKo ca Nnof Haa30p unu ca bunu UHeTpy-
KTMpaHn oTHocHo be3onacHarta ynotpeba Ha
ypena v ca pasbpanu npoustuyalumTe ot ToBa
0MacHoCTy.

[leuata He TpAbBa aa cu Urpaat ¢ ypeaa.
[TounctBaHeTo n noaapbxkarta OT CTpaHa Ha
notpebutens He 61Ba na ce M3BbLPLIBAT OT
AeLa, 0CBEH ako Te He ca Ha Bb3pacT Haf 8
TOAVHN 1 HE ca Nof Haa3op.

[euata Ha Bb3pacT nof 8 roanHu TpaAbBa na ce
ObpXaT Aaney oT ypeaa v cebp3saiua kaben.

3a abpxaBu, B KOMTO He ce N3Non3Ba

mapkuposkara CE:

+ To3un ypen He e npeaHasHayeH 3a U3MNoN3BaHe
ot nuua (BKNIOUNTENHO Aela) ¢ orpaHnyeHm
(h13nyeckm, CeTMBHM WU YMCTBEHU cnocob-
HOCTV UMK IUMCa Ha OMWT W 3HaHWA, OCBEH
ako ca nof Haf30pa Ha Bb3pacTeH, OTroBapALL
3a besonacHocTTa UM UK ca bunu HCTpy-
KTUPAHW OT HEro OTHOCHO U3MON3BaHETO Ha
ypeaa.

[leuata TpabBa fa ca noa Hagsop, 3a Aa ce
rapaHTMpa, 4e He UrpasT ¢ ypeaa.




. Temnepatypute Ha AOCTBIMHUTE MOBLPX-
HOCTM MOXE 13 Ca BUCOKM, KOraTo ype-
AbT pabotn.
+ To3un ypen moxe fa ce 3non3ea Ao BUCOUMHA
ot 4000 m.

NMPEAYNPEXOEHUE

Ypensr He 61Ba fa ce ynpasnABa upes BbHLUEH
TalMep WAY OUCTAHLMOHHO YNpaBneHue.

NMPEAYNPEXOEHUE

* Ako cBbp3BalmAT kaben Ha T03M ypen ce
nospeau, Toi TpAbBa Aa 6bae 3aMeHeH OT LieH-
TpanHata knumeHTcka cnyxba Ha npon3Boau-
TeNA UK OT nuue ¢ nogobHa kBanudukauums.
HenpasunHute pemMoHTM MoraT fa aosedat Ao
3HaUMTENHM OMacHOCTK 3a noTpebutens.
[TounctBante BCMUKK yacTy BegHara cnep
13Mn0/3BaHeTo N He3abaBHO OTCTpaHABaiiTe
BCUUKU €BEHTYaNIHO HaNUUHMW ocTaTbUy OT
XpaHa.

CnepBanrte ykasaHuaTa B rnasa ,[louncreaHe
N rpuxmn”.

4| NONBIIHUTENHN
MHCTPYKLIUW 3A
BE3OMACHOCT

NPEAYNPEXOEHUE

& OMACHOCT OT TOKOB YOAP!

« Cebp3BaiiTe ypeaa caMo KbM MpaBUIHO MHCTa-
NNpaH 3a3eMeH KOHTakT. 3axpaHBawmAr kaben
1 LWencensT TpAbBa Aa ca Cyxu.

Cebp3BawmAar kaben He buBa oa 0OKOCBA
ropeLLyn yactv Ha ypena.

Ako TpabBa Aa ce n3non3Ba yabaxuTeneH
kaben, yBeperte ce, 4e Toil € C NOAXOAALLA KOH-
CTPYKLMA U MOLLHOCT U € 3a3€MEH.
W3non3saitte camo yabaxuteneH kaben, Konto
e B besynpeuHo cberoaHne. ObbpHeTe BHUMa-
HWe Ha ToBa, kabenbT Aa e ¢ JoCTaTbyeH pas-
Mep W fia € CUTYPHO NpoKapaH.

* YBeperte ce, ue enekTpo3axpaHBaHeTo e CbB-
MECTUMO C HOMUHA/HATA MOLLHOCT 1 Hampe-

XKE€HME, NoCoUeHN OT [0/1HaTa CTPaHa Ha ypena.

* He Bkniousalite ypena, CboTB. BeAHara n3kiio-
ueTe LWencena, ako:
- YpeObT nnn 3axpaHsawumar kaben ca
noBpeaeHu;
- MMa CbMHEHUE 33 AedekT cnea nafaHe unu
nogobex npobnem.
B 1e3n cnyuam 3aHecete ypeaa Ha peMOoHT.

* AKo 3axpaHBawuAT kaben Ha To03n ypen, e
nospeneH, Ton Tpabea fa 6bae 3amMeHeH oT
otopusupara ot WMF knuenteka cnyxba unm
oT nuue ¢ nogobHa kBanudukauua, 3a fa ce
n3berHe 3annaxa.

* Uencenst TpabBa aa ce nsknoum:

- MpU HeM3MNpaBHOCTM Mo Bpeme Ha paborta,
- Mpeau BCAKO MOYMCTBAHE U rpnXxa,
- cnep ynotpeba.

* Hukora He notananTe ypena B T€YHOCTU.

Hwvkora He notanante ype€aa nnu 3axpaHBallina

kaben BbB Bofa.

NPEAYNPEXAEHUE

& OMACHOCT OT U3FAPAHE!

. TemnepatypaTta Ha AOCTbIHUTE NMOBbPX-
HOCTW MOXe [la € BUCOKa, KOraTo ypeabT
pabotn. Hukora He gokocBalite rope-
LMTE NOBBLPXHOCTU Ha ypeaa.

. He TpaHcnopTupalite ypena, korato €
ropeL.
. Hukora He paborete ¢ ypena 6e3 nno-

yata 3a rpun, Tbil KaTo B MPOTUBEH Cry-
yaln ce OrosBa HaxexeHuAar
HarpeBaTefieH enemMeHT.

MPEANA3TNBOCT

Mpu neyeHeto Ha rpun MasHMHaTa MOXe Aa
NpbCHE HaBbH HEKOHTPONMpaHo. 3aToBa 3alm-
TeTe Mo MOAXOAALL HAYNH MOBLPXHOCTTA Ha
macarta.

NMPEAYNPEXOEHUE

& OMACHOCT OT NMOXXAP!

3a na pabotute ¢ ypena, Toit TpabBa oa ctoun
cBoboaHO BbpXy Maca u He b1Ba fa ce noctasA
[10 CTeHa unu B brbf. He ocrasaiTe ypena 6e3
Haa3op.

[Tpu HarpaBaHeTo 1 No Bpeme Ha pabotata He
OCTaBAWTE NPa3HW MUHW TUTaHW 3a pakmeT B
ypena.

5| YNOTPEBA NO
NMPEAHA3HAYEHUE

* N3non3Barite ypeaa cbrnacHo ToBa PbKOBOS-
cTBO 33 0bcnyxsaHe. M3non3saHeto He no
npeaHa3sHaueHne Moxe fia 40Beae [10 TOKOB
yfnap uau ipyru onacHocTy.

* Ypensr e npefHa3HaueH camo 3a HarpaBaHe
Ha XpPaHUTENTHW NPOLYKTW.

+ To3un ypen e npegHasHayeH camo 3a AoMallHa
ynotpeba 1 3atoBa He 61Ba fa ce U3non3Ba 3a
TbProBCKW Lienu. 3a Wetu, Bb3HUKHaNN nopaau
HenpaswunHa ynorpeba unu ynotpeba Ha
ypena, KoATo He € Cnopef pbkoBOACTBOTO 3a
obcnyxsaHe, NPOU3BOAMTENAT HE NOEMA OTro-
BOPHOCT 1 He MPeAoCTaBA rapaHuus.

* To3u yper e KOHCTPYMpaH 3a U3MoN3BaHe B
YacTHU JoMaknHeTBa 1 nofobHK cpeau, Hanp:

- KyXHW 3a NepcoHan B MarasuHu, opucu u
apyru pabotHn mecra;

- CeNCKOCTONaHCKU NPeanpuATua;

- 33 K/WEHTU B XOTE/N, MOTENN U iYL
XUnuuwHu obextw;

- MaHCMOHM CbC 3aKyckKa.

* Hukora He octaBanTe ypena 6e3 Haasop,

KoraTo Toit pabotu.

To3u ypen HE e npenHasHaueH 3a nanonssaHe

Ha OTKpMTO UNK 3a Tbproacka ynotpeba. HE

“3non3BaiTe rpuna Kato oToNAnTeNeH ypea.

* 13non3BaHeTo 3a TbProBCKM LENW uin Henpe-
KbCHaTaTa pabota Ha ypena ca 3abpaHeHu.
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 Vi3non3gaiTe ypena camo B U3LANO MOHTU-
paHO CbCTOAHME.

 W3non3gaiite ypena camo ¢ ofobpexute opu-
TUHANHK YacTu.

6| PA3OMAKOBAHE

& OMACHOCT OT 3AYLUABAHE!
Jeuara morat na Haxny3aT OnNakoBbYHWA MaTe-
puan BbpXy rnasata cu UMM fa ce YBUAT B HEro n
Aa ce 3aayLar.
- [lpbxre onakoBbUYHMA MaTepuan ganey ot
neua.
- He no3Bonsgaiite Ha feuata aa urpast ¢
OMaKoBbYHMA MaTepman.

Jeuarta morat aa sanwar apebHu yactn unu aa
W [ABTHAT U MO TO3M HauMH [ia ce 3a4aBAT.
- [lpbxTe apebHuTe Yactn aaney ot Aeua.
- He no3sonagaiTe Ha geuara fa urpaat ¢
apebHu yactu.

+ OtctpaHete n3uano npennasHute gonua un
onakoBbYHWTE MaTepuanu. B ypena ve 6uBa na
0CTaBaT OCTaTbLIM OT ONaKoBKaTa.

« [pepnalite onakoBbYHMA MaTepuan 3a peLmnk-

nupaxe (xaptus, KapToH 1 nnactMaca).

lMpoBepere ypena v npuHaanexHoctute 3a

LIANIOCTHOCT U NOBpPeaM.

* [py nuncBawwy yacTn uan NOBPeamn He BKOU-
BaliTe ypeaa, a yBefloMeTe KimeHTckara
cnyxba.

7| MOHTAX

3a MOHTaxa He ca HeobXoauMN NHCTPYMEHTU.
YBepere ce, ye:
- BCUYKM CTUKEpM ca Bunmn oTcTpaHeHwu.
- nnouvara 3a rpua 1 TMraHuTe ca NoYnCTeHN.
- LUnatynuTte 3a pakner ca OTCTpaHeHU OT
AoOfHarta cTpaHa Ha ypeaa.
- 3axpaHBawWwAT kaben e pa3BuT LOKpali.
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[TosnmumoHupaiite nnoyara 3a rpun NPaBUIHO
BbPXY pamkara, KakTo € noka3aHo Ha gurypara
no-gony:

3a neueHeto Ha rpun 13non3BaiTe camo ropHarta

cTpaHa Ha nnouvata 3a rpun. ObpartHata cTpaHa
(BrX mapkuposkute n noroto Ha WMF) He e
npenBuaeHa 3a U3nosn3saxe.

8| MYCKAHE B EKCIMIOATALINA

» ObbpHeTe BHMMaHME Ha TOBA, MapKMpoBKaTta
Ha BbLPTALLOTO Ce Konye fAa e Ha ,6 yaca”, Taka
ue ypeawT Aa He 3anoyHe Aa HarpaBa no Hes-
HUMaHue (Bux dur. [1])

Bkniouere wencena B NpaBuiIHO MOHTUPaH,
3a3emMeH KoHTakT. banata cBetonmopnHa ceer-
NIMHA OKOMO BBPTALLMA CE Perynatop nokasaa,
ue ypeawT € CBbp3aH ¢ LWencena.

Crnete BbpXy KyXHeHCKa Kbprna mManko oMo u
HaMaXxeTe C HEro MUHU TUTaHUTE 3a pakneT u
nnovara 3a rpu.

AKO Npu NPUroTBAHETO UK NPU NMEUEHETO Ha
rpvn n3nonssarte TBbPAE MHOTO OfNO, TO MOXe
[a 3aropw BbPXy Myioyata 3a rpun v cneq tosa
Ce OTCTPaHABa MHOTO TPYAHO.

MoctaBere MUHK TUraHWUTE 3a PakneT B HUBOTO
3a MocTaBAHe.

3aBbpreTe BbPTALLMA CE Perynatop no nocoka
Ha YaCoOBHMKOBATa CTPeNka Ha Hail-BKCoKaTa
CcTerneH, 3a [la Harpeerte nnoyara 3a rpun 3a
okono 10 MuHyTn. CBeToanofHaTa CBETIMHA

OKOI0 BbPTALLWA CE perynarop ce npesknoysa
o1 6Ana Ha uepBeHa W Mo To31 HaUWH NoKa3Ba,
ue ypeawT ce Harpasa (Bux dur. [2]).

Ako 3aBbpTUTE perynatopa Ha Temnepary-

parta ot nosuumata 6 yaca” (Bux cdur. [1) no
nocoka Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKa, CBETIN-
HaTa ce npeBK/oyBa o1 bana Ha yepseHa. Ype-
nbT ce Harpaga. LLlom xenanata temnepatypa
6boe nocTurHata, CBETIMHaTA Ce NMPeBK/oYBa
obpaTtHO Ha bAana.

Koraro usnonssare Bawwua HoB ypen 3a nbpsu
MbT, MOXE [la Ce CTUTHe [0 0bpa3yBaHe Ha

nek AuM unu mupnsma. ToBa € no TexHuYeckn
MPUUYNHU U € HAMBITHO HOPMASTHO.

[To Bpeme Ha npuroTtBaHeTO CbobpasasanTe
TEMnepaTypaTa CbC CbCTaBKWTE U XenaHata cre-
MeH Ha 3annuane.

3a fa noaabpxate U3NeYeHUTe Ha rpun ACTUA
TON/W, 3aBbPTETE BBLPTALLOTO Ce Konye obpaTtHo
Ha Mo-HWCKa CTeneH.

[Mpu npuroTBAHETO Ha ACTUA U3bArgaiiTe n3nons-
BAHETO Ha OCTPY UM OCTPOBBLPXM NPeaMETH, 3a
[a He NoBpeanTe KEPaMUYHOTO NMOKPUTUE Ha
TUraHUTE W Noyata 3a rpus.

YpenosT He MOXe Aa ce U3kuK ot perynaropal
3atoBa cneq ynotpeba uskniousanTe wencena.

8.1| YNPABJIEHUE HA AMBUEHTHOTO
OCBET/IEHUE

flpkoctTa MOXe fia ce perynupa Ha 3 cTeneHu
ypes LOKOCBaHe Ha ceH3opHmMA byToH. Ypes nos-
TOPHO [I0KOCBaHE Ha CeH30pHUA BYTOH OKOMHOTO
OCBET/IEHNE CE [eaKTUBMPA.

8.2| MEYEHE HA rPUN

AKO € Bb3MOXHO, TpADBa fia U3Bagute AcTnAta
OT X/TaAunHuKa n na rv octrasute 30 MUHYTU Ha
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CTanHa Temnepartypa. 1o 1031 HaunH NpoaykTnTe
3a rpun ce NpuroTeat no-6bp30 n ce npeno-
TBpaTABa febenoto meco no cpeaarta aa octaHe
CTyA€eHO.

HapexeTe npoayktute 3a rpun Ha no-manku
napuerta, KouTo ca He no-gebenu ot 1 cm. MNoa-
npaBeTe MecoTo NPeamn NeyeHeTo Ha rpun, Ho
ro noconerte cief NeyeHeTo Ha rpun, 3a aa ce
3ana3sun cokbT. Mankute BypcToBe, KpexkuTe cre-
KoBe, Klo(pTeTata, MeECHUTE pyna u pubata ca
uneanHu 3a paknera. Pesenute fomar, namna-
[KaH 1 aHaHac NoAXoXAaT UAeanHo 3a neyeHe
Ha rpun BbPXY pakrera 1 ca MHOrO BKYCHU.
lMpean neuexeto Ha rpun Habopete ¢ BUANLA
nebenute BypcroBe, 3a a U3berHete npbekute
Ma3sHuHa. Bpemeto 3a npuroteaHe 3aBucu ot
Buaa u pebenuHata Ha NpoaykTuTe 3a rpus.

Hukora He pexere Meco Unu fipyru XpaHuTenHu
NpoAyKTY BbPXy Myioyata 3a rpun.

8.3| NPUTOTBAHE HA PAKNET

3a TMNUUHKMA WBeLapckn pakneT Ha YoBek ca
Heobxognmu 200 - 300 g cupeHe pakner ¢ Mac-
NEHOCT Han-manko 45 %.

OcHoBHara rapHuTypa ca neueHu HebeneHu kap-
To(bu. [lONBAHUTENHO C€ NOLHACAT NEPNIEHN NTyK-
ueta 1 kopHuwonu. Mecoto lpu3oH, cyposata
WYHKa, canambT AW Apyr NuKaHTeH konbac ce
cbyeTtaBar fobpe cbC CUPEHETO.

CupeHeto ce Hapa3Ba Ha pe3eHu ¢ febennHa 5
mm. CroxeTe eanH pe3eH B MUHU TUTaHa, nocra-
BeTe MUHMW TUraHa B ypeaa 1 CUPEHETO Beye
3anousa aa ce tonu. LLlom ctane 3natncroka-
(hABo, TO ce cnara BbpXxy kaprogure.

9| PELIENTK

Cnenauimte peuenTtn we Bu napat HAakou naoen

M NpeanoxeHns. PeuenTute ca 6a3|/|paH|/| Ha CbC-

TaBKW 3a YeTMpuma aylm - pasbupa ce, Moxere
[a Kopuruparte KonuyecTsara u CbCraBknTe Cro-
pen HyXanTe n BKyca Cu.

9.1| KNTACUYECKWN PAKNET

* 600 g cupeHe pakner

* 8 ronemu HebeneHu kapToga
* KOPHULLOHN

* NepneHu nykyera

Hapexerte cupeHeto Ha pesenu c febenuna 5
mm 1 ro pasTonete B MUHU TUraHUTE 3a pak-
NET Ha oTeNHN nopunu. PastoneHnTte nopumn
ce KOHCyMupart ¢ obeneHnte Ha mMacata kaptodum,
KOPHULIOHNTE 1 nepneHute nykyera. Jonbvn-
HUTE/THO NOPbCETE CUPEHETO C NPACHO CMAAH
yepeH nunep.

9.2| PAKJET XABAWN

* 300 g cupexe pakner
* 150 g rsbm

* 400 g nyewku WwHuuen
e 1,5 CJ1 3exTnH

» 2 CJ1 coes coc

* 1 C/T kbpu

Hapexerte nyewkute rbpay Ha TbHKU pe3eHu.
MapuHoBalite nyeLwKuTe NeHTN B 3€XTUHA, Coe-
BMA COC W KbPUTO, C/IE TOBA I N3MEUeTe BbpPXy
nnouata 3a rpun. Hapexere Ha CMTHO aHaHac
rbOu, CNOXETe T B MUHMW TUTaHWTE, rapHupaite
M CbC CUPEHETO U TV pa3ToneTe B paknera.

9.3| BETETAPUAHCKU PAKNET

* 8 ronemu HebeneHu kapToga
¢ 150 g uywku

* 250 g nomatu

* 300 g cupeHe pakner

* Mauiepka

* YecbH

* uepBeH nunep (cnamgbk)
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OcraBete HebeneHuTe kapTodu oa ce oxnagat u
M HaCTbpXeTe Ha eapo peHAae. 3a kpaTtko nona-
perte gomatuTe ¢ BpALLa BOAA, U3MNIaKHeTe v
ChC CTyAeHa BoAa v rv obenerte. Hapexere Ha
CUTHO uyLkuTe 1 fomatute. Cmecete KapTodgure,
UyLLIKMTE U lOMaTUTe, MO XenaHue noanpasere

¢ Mallepka 1 ueckbH. Cnoxete cmecta B MUHM
TUraHa 3a pak/eT n pasToneTe CbC CUPEHE.

10| CbXPAHEHUE HA LUNATYNA
3A PAKINET

« OtctpaHere rpun nnoyata n BHUMATeHO
obbpHete Master Raclette B cryaeHo
CbCTOAHME, TaKa Ye JonHaTa cTpaHa aa bvae
AOCTbIHA.

MoctaBerte WpokaTta YacT Ha BeAKa LnaTynka
3a pak/eT B ONpeaeNneHoTo MACTO OT A0/HaTa
CTpaHa Ha yCTPOWCTBOTO.

3akpenere wnatynute B 3aaHUA OTBOP, 3a A
M cbxpaHute b6e3onacHo n crabunHo.

11| MOYUCTBAHE U TPUKA

& OMACHOCT OT U3TAPAHE!

* M3kniouete wencena u octaBete ypena Aa ce
oXxnaau B NpoAbAXeHue Ha 1 yac.

* YpenwT He cbabpxa yactu, Ha kouTo Tpabsa aa
ce 13BbPLIBA PefoBHa noaapbxka. [pu cbm-
HeHue, MonA, 06bpHeTe ce KbM HaluaTa Knu-
eHTcKka cnyxba.

* [Mouncrteante nnovata 3a rpun, MUHKU TUTAHUTE
3a pak/IeT 1 WnaTynnTe 3a pakmer B xnaaka
BOJA C Mpenapar 3a MMEHe Ha CbAoBE U YeTka
Unn B MUANHA MalwuHa. [penopbyBame aa
He ce 13non3sar abpasnBHM cpeacTea um
METanHu Wnatynu.

* He nsnon3sainte npenapat 3a NOYNCTBaHE Ha

dypry

MNPEAYNPEXOEHUE

& OMACHOCT OT TOKOB Y1AP!

Hukora He notananTe ypena BbB BOAA U He
13non3sgaitte Boda 3a nouncraaHero. Cnoxere
Manko npenapar 3a MUEHE Ha CbA0BE BbPXY
BNaxHa Kbprna, n3bbpLuete ypeaa u cnep 1osa ro
noAcyLwuerTe.

He e npedBMaeHO NOYMCTBAHE HA HarpeBaTenHnA
enemeHT. AKO TON € 3aMbPCEH, 0 N3bbpLueTe Cbe
cyxa Kbpna, cfie KaTo ypeabT ce e oxnaxaan B
npoawv/xeHne Ha 1 vac.

B npernena no-Aony MoxXere fa BUanuTe Kak ce noYncTear OTACTHUTE CbCTaBHN YacCTn:

MonoxopAwm 3a MuanHa W3nnakeaHe c Teyawa Boga V|36'prBaHE € M€Ka Kbpna

Pakner (kopnyc) - —

Mnoua 3a rpun

MuHu TuraH 3a pakner

SSRNIRN
ARSI
N RNIENIEN

LUnaTyna 3a paknet

12| TEXHWUECKWN OAHHN

HomuHanHo Hanpexenue:  220-240V~  50-60 Hz
KoHcymauna Ha eHeprua: 1260-1500 W
Knac na 3awwura: |

TexHuyecka uHdopmauma 3a pexumure Ha pabora B cbotBeTcTBue ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXXUM KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE) | MEPUOA OT BPEME (MUHYTW)

MN3knioueHo 0,3 0

B PEXUM Ha TOTOBHOCT - -

B rotoBHOCT ¢ gonbnHuTenHa - -
UH(opmauna

MpexoB pe3epBeH pexnm - -

c € Ypenwt cbotBerctsa Ha Eponeickute aupektnsu 2014/35/EC, 2014/30/EC n 2009/125/EC.

MNasere okonHata cpena

E Na yuyacTtBaMme B ONMa3BaHETO

Ha OKO/NHaTa cpena!

®  Ypenst e uspaboteH o1 pasnnuuHn
maTtepuanu, KouTo Morat 4a ce npefagar Ha
BTOPUYHU CYPOBMHU UMW Aa CE PeLMKInpar.

o 3aHecere ro B LEHTbPa 3a BTOPUUHM
CYPOBWHM UMW B OTOPU3NPAHUA CEPBU3,
KbAETO TOW Lie Obae peunknmnpan.

Bw3amoxHun NPpOMeEHN.
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DK BRUGSVEJLEDNING

=<

MASTER RACLETTE TIL 8

1| KOMPONENTER

Grillplade

Kontrol til omgivelseslys
Temperaturregulator
Raclette-niveau
Opbevaringsplads til panderne
Omgivelseslys

Opbevaring af raclette-skubber
Kabeloprulning

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| FOR IBRUGTAGNING

Lees betjeningsvejledningen omhyggeligt. Den
indeholder vigtige oplysninger om betjening

og pleje af apparatet samt sikkerhedsanvisnin-
ger. Opbevar vejledningen pa et sikkert sted, og
giv den videre til fremtidige brugere. Apparatet
méa kun bruges til det formal, det er beregnet
til, og i overensstemmelse med anvisningerne i
betjeningsvejledningen. Overhold altid sikker-
hedsanvisningerne, ndr du bruger apparatet. For
du installerer og bruger apparatet fgrste gang,
skal du fjerne eventuelle klistermaerker og ren-
gore de aftagelige dele, der kommer i kontakt
med f@devarer, som beskrevet i kapitlet "Rengg-
ring og pleje".

3| VIGTIGE
SIKKERHEDSANVISNINGER

| denne betjeningsvejledning er vigtige oplys-
ninger markeret med symboler og signalord:

LIS angiver en farlig situation, der kan
fore til alvorlig personskade (f.eks. forbraendin-
ger fra damp eller varme overflader).

LN [CR ][R angiver en potentiel farlig situ-
ation, som kan medfgre mindre eller lette

kvaestelser.

\VALE1ILENF angiver en situation, som kan med-

fore materielle skader.

=" giver yderligere oplysninger om sik-

ker brug af Lono Hot Pot & Steamer.

& Symboler Folg og overhold anvisninger.

3.1| BEGRANSNING AF
BRUGERGRUPPEN

For lande, der er underlagt CE-maerkning:

* Apparatet kan bruges af bgrn over 8 &r og
personer med reducerede fysiske, dndelige og
sensoriske feerdigheder eller manglende erfa-
ring 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 mé ikke lege med apparatet.

Bgrn ma kun udfere rengorings- og vedlige-
holdelsesarbejder pa apparatet, hvis de er over
8 ar og er under opsyn af en voksen.

Bgrn under 8 ar skal holdes vaek fra apparatet
og tilslutningsledningen.

For lande, der ikke er underlagt

CE-maerkning:

« Dette apparat er ikke beregnet til brug af per-
soner (herunder bgrn) med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mang-
lende erfaring og viden, medmindre de bliver
overvaget eller instrueret i brugen af appara-
tet af en person, der er ansvarlig for deres sik-
kerhed (en veerge).

Bgrn skal vaere under opsyn, sé det sikres, at
de ikke leger med apparatet.
Temperaturerne pa de tilgeengelige
overflader kan veere hgje, nar apparatet
er i drift.
Denne enhed kan bruges i op til 4000 meters
hojde.




Apparatet md ikke betjenes via en ekstern timer
eller fjernbetjening.

Hvis apparatets tilslutningsledning bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikantens
centrale kundetjeneste eller en tilsvarende
kvalificeret person. Ved ukorrekt repara-

tion er der risiko for alvorlige kveestelser for
brugeren.

Rengor alle dele umiddelbart efter brug, og
fjern straks eventuelle madrester.

Overhold anvisningerne i afsnittet "Renggring
og vedligeholdelse".

4| FLERE
SIKKERHEDSANVISNINGER

& FARE FOR ELEKTRISK ST@D!

« Apparatet ma kun tilsluttes en jordforbundet

stikkontakt, der er installeret i henhold til for-

skrifterne. Ledning og stik skal veere torre.

Tilslutningsledningen ma ikke komme i berg-

ring med varme redskabsdele.

Hvis der skal bruges en forleengerledning, skal

du sgrge for, at det har en passende udform-

ning og maerkning og er jordforbundet.

Brug kun en forleengerledning, der er i perfekt

stand. Serg for, at ledningen er tilstraekkeligt

dimensioneret og trukket forsvarligt.

Serg for, at stramforsyningen er kompatibel

med den nominelle effekt og spaending, der er

angivet pa undersiden af apparatet.

Apparatet ma ikke anvendes, og stikket skal

straks tages ud af stikkontakten, hvis:

- Apparatet eller netkablet er beskadiget;

- Der er mistanke om en defekt efter fald
eller lignende.

| disse tilfeelde skal apparatet indleveres til

reparation.

Hvis netledningen er beskadiget, skal den
udskiftes af et autoriseret WMF-servicecenter
eller en person med tilsvarende kvalifikationer
for at undga fare.

Stikket skal treekkes ud af stikkontakten:

- ved driftsforstyrrelser,

- for rengaring og vedligeholdelse,

- efter brug.

» Nedsaenk aldrig apparatet i veesker. Nedsaenk
aldrig apparatet eller netledningen i vand.

& FARE FOR FORBRANDINGER!

. Temperaturen pa tilgeengelige overfla-

der kan vaere hgj, ndr apparatet er i

drift. Ror ikke ved apparatets varme

overflader.

Transporter ikke apparatet, nar det er

varmt.

. Brug aldrig apparatet uden grillpladen,
da det rgdglgdende varmeelement ellers
vil blive blottet.

FORSIGTIG

Nar man griller, kan fedt sprejte ukontrolleret
ud. Beskyt derfor bordets overflade.

& FARE FOR BRAND!

For at betjene apparatet skal det sta frit pa et
bord og md ikke placeres op ad en veeg eller i et
hjgrne. Efterlad aldrig apparatet uden opsyn.

Lad ikke tomme raclette-pander std i apparatet
under opvarmning eller drift.
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5| TILSIGTET ANVENDELSE

* Brug apparatet i overensstemmelse med
denne betjeningsvejledning. Forkert brug kan
fare til elektrisk stad eller andre farer.
Apparatet er kun beregnet til opvarmning af
mad.

* Dette apparat er kun beregnet til hushold-
ningsbrug og mé derfor ikke bruges til kom-
mercielle formal. Producenten patager sig
intet ansvar og giver ingen garanti for skader,
der er fordrsaget af forkert brug eller brug af
apparatet, der ikke er i overensstemmelse med
betjeningsvejledningen.

* Dette apparat er designet til brug i private

husholdninger og lignende miljger, f.eks:

- Kantiner i butikker, pa kontorer og andre
arbejdspladser;

- landbrugsvirksomheder;

- til kunder pd hoteller, moteller og andre
beboelsesfaciliteter;

- Bed & breakfast.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, nar det

eridrift.

Apparatet er IKKE beregnet til udendors

eller kommerciel brug. Brug IKKE grillen som

varmeapparat.

Kommerciel brug eller kontinuerlig drift af

apparatet er ikke tilladt.

Brug kun apparatet, nar det er helt samlet.

Brug kun apparatet med godkendte origi-

nale dele.

.

6| UDPAKNING

& RISIKO FOR KVALNING!

Barn kan traekke emballagemateriale over hove-
det eller vikle sig ind i det og blive kvalt.
- Hold emballagematerialet vaek fra bgrn.
- Lad ikke born lege med
emballagematerialet.

Born kan indande eller sluge smd dele og blive
kvalt.

- Hold smédele veek fra barn.

- Lad ikke bgrn lege med smadele.

Fjern al beskyttelsesfilm og emballagemate-
riale. Der md ikke veere rester af emballage i
apparatet.

» Genbrug emballagematerialet (papir, pap og
plast).

Kontrollér apparatet og tilbehgret for fuld-
steendighed og skader.

» Hvis der mangler dele, eller de er beskadigede,
ma du ikke bruge apparatet, men skal kon-
takte kundeservice.

7| INSTALLATION

Der kraeves intet vaerktgj til installationen. Serg
for, at:
- alle klistermaerker er fjernet

- grillpladen og panderne er blevet rengjort.

- Raclette-skubberne fjernes fra appara-
tets bund.
- netledningen er helt afrullet.

Placer grillpladen korrekt pd rammen som vist
pa illustrationen nedenfor:

Brug kun den gverste del af grillpladen til at
grille. Bagsiden (se markeringer og WMF-logo)
er ikke beregnet til brug.
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8| IBRUGTAGNING

Serg for, at meerket pa drejeknappen star pa
"klokken 6", s apparatet ikke begynder at
varme op ved et uheld (se fig. [1])

Seet netstikket i en korrekt installeret, jordfor-
bundet stikkontakt. Det hvide LED-lys omkring
kontrolknappen indikerer, at apparatet er til-
sluttet netstikket.

Kom lidt olie pa et viskestykke, og gnid raclet-
te-panderne og grillpladen ind i det.

Hvis du bruger for meget olie, ndr du tilbere-
der eller griller, kan den breende fast pa grill-
pladen og veere sveer at fjerne.

Placer raclette-panderne pd
opbevaringspladsen.

Drej kontrolknappen med uret til den hgje-
ste indstilling for at opvarme grillpladen i ca.
10 minutter. LED-lyset omkring kontrolknap-
pen skifter fra hvidt til radt for at indikere, at
apparatet er ved at varme op (se fig. [2].

Hvis du drejer temperaturknappen med uret
fra positionen "klokken 6" (se fig. [1]), skif-
ter lyset fra hvidt til redt. Apparatet er ved at
varme op. Sa snart den gnskede temperatur er
naet, skifter lyset tilbage til hvidt.

Nar du bruger dit nye apparat for fgrste gang,
kan du opleve en let rag eller lugt. Det skyldes
tekniske drsager og er helt normalt.

Juster temperaturen under tilberedningen
afhaengigt af ingredienserne og den gnskede
bruningsgrad.

Hvis du vil holde den grillede mad varm, skal
du dreje kontrolknappen tilbage til en lavere
indstilling.

Undga at bruge skarpe eller spidse genstande,
nar du tilbereder mad, sa du ikke risikerer at
beskadige den keramiske beleegning pé pan-
derne og grillpladen.

Apparatet kan ikke slukkes ved hjeelp af requ-
latoren! Tag derfor stikket ud af stikkontakten
efter brug.

8.1| STYRING AF OMGIVELSESLYS

Lysstyrken kan justeres i 3 niveauer ved at
trykke pa bergringsknappen. Hvis du tryk-
ker pd touch-knappen igen, deaktiveres
omgivelseslyset.

8.2| GRILL

Hvis det er muligt, skal du tage maden ud af
koleskabet og lade den std ved stuetemperatur i
30 minutter. S& tilberedes maden hurtigere, og

man undgar, at tykt ked forbliver koldt i midten.

Skaer maden ud i mindre stykker, som ikke er
tykkere end 1 cm. Krydr keadet, fgr du griller
det, men salt det efter grilningen for at holde
pa saften. Sma palser, steaks, hakkebgffer, fars
og fisk er ideelle til raclette. Tomat-, aubergine-
og ananasskiver er ideelle til at grille pa raclet-
ten og er meget velsmagende. Prik sma huller i
tykke palser (f.eks. med en gaffel), for de gril-
les, for at undgé fedtsprgjt. Tilberedningstiden
afhaenger af typen og tykkelsen af den mad, der
skal grilles.

Skeer aldrig i ked eller andre fodevarer pa
grillpladen.

8.3| TILBEREDNING AF RACLETTE

Til en typisk schweizisk raclette skal du pr. per-
son bruge 200-300 g racletteost med et fed-
tindhold p& mindst 45 %b.

Hovedtilbehgret er pillekartofler. Dertil serve-
res perlelgg og cornichoner. Saltet og luftterret
oksekad, ra skinke, salami eller en anden krydret
polse passer godt til osten.

Osten skaeres i 5 mm tykke skiver. Laeg en skive

i en lille pande, stil panden ind i apparatet, og
osten begynder med det samme at smelte. Nar
den er gyldenbrun, hzeldes den over kartoflerne.

9| OPSKRIFTER

De folgende opskrifter kan give dig nogle idéer
og forslag. Opskrifterne er baseret pa ingredien-
ser til fire personer - du kan selvfglgelig justere
maengderne og ingredienserne, si de passer til
dine behov og din smag.

9.1| KLASSISK RACLETTE-RET

* 600 g racletteost

* 8 store pillekartofler
« Cornichoner

* Perlelag

Skeer osten i 5 mm tykke skiver, og smelt dem
portionsvis i raclette-panderne. De smeltede
portioner spises sammen med kartoflerne, der
bliver pillet ved bordet, cornichonerne og sglv-
lagene. Drys endvidere friskmalet peber over
osten.

9.2| RACLETTE HAWAII

* 300 g racletteost

* 150 g champignoner
* 400 g kalkunschnitzel
* 1,5 spsk olivenolie

* 2 spsk sojasovs

* 1 spsk karry

Skeer kalkunbrystet i tynde strimler. Mariner
kalkunstrimlerne i olivenolie, sojasauce og karry,
og grill dem derefter pa grillpladen. Skaer ana-
nas og svampe i sma stykker, leeg dem i pan-
derne, deek dem med ost, og lad dem smelte i
racletten.

9.3| VEGETAR-RACLETTE

« 8 store pillekartofler
» 150 g peberfrugt

* 250 g tomater

» 300 g racletteost

* Timian

* Hvidlag

« Paprika (edelstiss)

Lad kartoflerne kele af, og riv dem groft. Skold
tomaterne kort med kogende vand, kol dem
brat af i koldt vand og fjern skindet. Skaer
peberfrugt og tomater i sma stykker. Bland kar-
tofler, peberfrugt og tomater, tilsmag alt efter
gnske med timian og hvidlgg. Heeld blandin-
gen i raclette-panderne, og smelt den sammen
med osten.

10| OPBEVARING AF RACLETTE
SPATLER

« Fjern grillpladen, og vend forsigtigt Master
Raclette om i kold tilstand, s& undersiden bli-
ver tilgaengelig.

» Seet den brede side af hver Raclette spatler i

den tilsigtede plads pa undersiden af enheden.

» Heeng spatlerne i den bageste dbning for at
opbevare dem sikkert og stabilt.

DK



11| RENGO@RING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

A FARE FOR FORBRANDINGER!

« Tag stikket ud af stikkontakten, og lad appa-
ratet kole af i mindst 1 time.

Apparatet indeholder ingen dele, der kraever
regelmaessig vedligeholdelse. Hvis du er i tvivl,
bedes du kontakte vores kundeservice.
Renger grillpladen, raclette-panderne og
raclette-skubberne i lunkent vand med opva-
skemiddel og en bgrste eller i opvaskemaski-
nen. Vi anbefaler, at du ikke bruger slibende
rengaringsmidler eller metalskuremidler.
Brug ikke ovnrenggringsmidler

& FARE FOR ELEKTRISK ST@D!

Nedsaenk aldrig hovedenheden i vand, og brug
ikke vand til renggring. Brug blot lidt opvaske-
middel pa en fugtig klud, ter apparatet af, og
tor det derefter.

Varmeelementet er ikke beregnet til rengoring.
Hvis det er snavset, skal du tarre det af med en
tar klud, ndr apparatet er kglet af i mindst 1
time.

Felgende oversigt viser, hvordan du renggr de enkelte komponenter:

Velegnet til opvaskemaskine

Kan skylles under
rindende vand

Aftgrres med fugtig klud

Raclette (hus) -

Grillplade

Raclette-pander

NANIEN

Raclette-skubber

NIANIEN
N ANIENIEN
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12| TEKNISKE DATA

Maerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz
Effektforbrug: 1260-1500 W
Beskyttelsesklasse: |

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

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Slukket 03 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

Ei 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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FI KAYTTOOHJE

=<

MASTER RACLETTE FOR 8

1| OSAT

Parilalevy

Taustavalaistuksen ohjaus
Lampotilansdddin
Raclettetaso

Pannujen sdilytystaso
Taustavalaistu
Raclettelastojen siilytyspaikka
Johdon paikka

(A]
(0]
(E]
[F]
(6]
(H]

2| ENNEN KAYTTOA

Lue kdyttoohje huolellisesti. Se sisdltaa tarkeita
tietoja laitteen kdytostd ja hoidosta seka tur-
vallisuusohjeita. Sdilytd kayttdohjetta turvalli-
sessa paikassa ja luovuta se eteenpdin tuleville
kayttajille. Kayta laitetta vain téssa kayttdoh-
jeessa kuvatulla tavalla ja vain siihen tarkoituk-
seen, johon se on suunniteltu. Noudata laitteen
kdytossa aina turvallisuusohjeita. Poista kaikki
mahdolliset tarrat laitteesta ja puhdista elin-
tarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevat ja irro-
tettavat osat ennen laitteen kokoonpanoa ja
ensimmaistd kayttdd luvussa Puhdistus ja hoito
kuvatulla tavalla.

3| TARKEITA
TURVALLISUUSOHJEITA

Tarkedt tiedot on merkitty tassd kdyttdohjeessa
symbolein ja avainsanoin:

kertoo vaarallisesta tilanteesta,
joka voi johtaa vakaviin vammoihin (kuten
hoyryn tai kuumien pintojen aiheuttamiin
palovammoihin).

A".3{0N kertoo mahdollisesti vaarallisesta tilan-
teesta, joka voi johtaa vahdisiin tai lieviin
vammoihin.

L0010 kertoo tilanteesta, joka voi johtaa
aineellisiin vahinkoihin.

| sisaltad lisatietoja laitteen turvallisesta
kaytosta.

& Symbolit Noudata ohjeita.

3.1| KAYTTAJIEN RAJOITUS

Maat, joissa sovelletaan CE-merkintda:

« Yli 8-vuotiaat lapset seké fyysisiltd, aistillisilta
tai henkisiltd kyvyiltdan rajoittuneet tai koke-
mattomat ja/tai taitamattomat henkil6t saa-
vat kdyttaa laitetta vain, jos kdyttoa valvotaan
tai heitéd on opastettu kdyttamaan laitetta
turvallisesti ja he ovat ymmaérténeet laitteen
kayttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkid laitteella.

Alle 8-vuotiaat lapset saavat puhdistaa tai
huoltaa laitetta vain aikuisen valvonnassa.
Laite ja sen virtajohto on pidettava alle
8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

Maat, joissa ei sovelleta CE-merkintaa:

« Laitetta ei ole tarkoitettu fyysisiltd, aistil-
lisilta tai henkisiltd kyvyiltdan rajoittunei-
den tai kokemattomien ja/tai taitamattomien
henkildiden (lapset mukaan luettuna) kayt-
t60n, elleivat he ole heiddn turvallisuudestaan
vastaavan aikuisen valvonnassa tai ole saa-
neet téllaiselta aikuiselta opastusta laitteen
kayttoon.

Valvo lapsia, jotta he eivat padse leikkimdéan
laitteella.
Kosketettavissa olevat pinnat voivat
olla kuumia, kun laite on kaytossa.
Laitetta voidaan kayttda enintddn 4 000 met-
rin korkeudessa.




Laitetta ei saa kdyttad ulkoisen ajastimen avulla
eikd kauko-ohjaimella.

* Jos laitteen virtajohto vahingoittuu, sen vaih-
taminen on annettava valmistajan keskitetyn
asiakaspalvelun tai vastaavan ammattitaitoi-
sen henkilon tehtavaksi. Epdasianmukaiset
korjaukset voivat saattaa kayttajan merkitta-
véaan vaaraan.

Puhdista kaikki osat valittdmasti kayton jal-
keen ja poista mahdolliset ruokajadmat niista
heti.

Noudata ohjeita luvussa Puhdistus ja hoito.

4| MUITA TURVALLISUUSOHJEITA

& SAHKOISKUN VAARA!

« Kytke laite vain maardysten mukaisesti asen-
nettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Virta-
johdon ja verkkopistokkeen on oltava kuivia.

« Virtajohto ei saa koskettaa laitteen kuumia

osia.

Jos jatkojohtoa on kdytettava, varmista, ettéd

sen rakenne ja teho soveltuvat tdhdn kiyt-

toon ja ettd se on maadoitettu.

Kayta vain moitteettomassa kunnossa ole-

via virtajohtoja. Varmista, ettd johto on mitoi-

tettu oikein ja ettd se kulkee turvallisesti.

Varmista, ettd sahkonsyotto vastaa laitteen

pohjassa olevaa nimellistehoa ja jannitetta.

Al3 kayti laitetta tai irrota verkkopistoke heti

pistorasiasta, jos

- laite tai virtajohto on vahingoittunut tai
- on syytd epdilld laitteen vioittuneen
putoamisen tms. jalkeen.

Naissd tapauksissa laite on toimitettava

korjattavaksi.
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* Jos virtajohto on vahingoittunut, sen vaih-
taminen on annettava WMF:n hyvaksyman
asiakaspalvelupisteen tai vastaavasti patevan
henkildn tehtavéksi, jotta valtytdan vaaroilta.

* Irrota verkkopistoke pistorasiasta,

- jos laitteessa on toimintahdirioita,
- ennen laitteen puhdistusta ja huoltoa ja
- kayton jalkeen.

« Al3 koskaan upota laitetta nesteeseen. Ali
koskaan upota laitetta tai virtajohtoa veteen.

& PALOVAMMAVAARA!

. Kosketettavissa olevat pinnat voivat
olla kuumia, kun laite on kiytossa. Al3
kosketa laitteen kuumia pintoja.

. Al siirrd laitetta, kun se on kuuma.

. Al4 koskaan kayti laitetta ilman pari-
lalevyd, koska hehkuva lampovastus on
talloin paljaana.

Laitteesta voi grillaamisen aikana roiskua hallit-
semattomasti rasvaa. Suojaa poydan pinta tdma
huomioon ottaen.

& PALOVAARA!

Laitetta saa kdyttaa vain vapaasti poydalla sei-
sovana eikd sitd saa asettaa seindd vasten tai
nurkkaan. Ald jata laitetta valvomatta.

Al jata tyhjia raclettepannuja laitteeseen kuu-
mennuksen tai kdyton aikana.

5| MAARAYSTENMUKAINEN
KAYTTO

.

Kayta laitetta kdyttdohjeen mukaisesti. Maa-
raystenvastainen kaytto voi johtaa sahkdis-
kuun tai muihin vaaroihin.

Laite on tarkoitettu ainoastaan elintarvikkei-
den ldammittamiseen.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon,
joten sitd ei saa kayttaa kaupallisiin tarkoituk-
siin. Valmistaja ei ota vastuuta vahingoista,
jotka aiheutuvat epdasianmukaisesta tai kayt-
toohjeen vastaisesta laitteen kaytosta, eika
myonna takuuta tallaisten vahinkojen varalle.
Tama laite on tarkoitettu kdytettavaksi kotita-
louksissa ja muissa samankaltaisissa ymparis-
toissa, kuten

- myymaldiden, toimistojen ja muiden tyo-

paikkojen henkilokunnan keittidissa,
- maatalousyrityksissa,
- hotelleissa, motelleissa ja muissa majoi-
tuspaikoissa asiakkaiden kaytossa ja

- aamiaismajoituksissa.

Al3 koskaan jati laitetta valvomatta, kun se
on kaynnissa.

Laitetta El OLE tarkoitettu kdytettavaksi ulko-
tiloissa eiké kaupallisessa kaytossa. ALA kayta
grillid lammityslaitteena.

Laitetta ei saa kdyttaa kaupalliseen tarkoituk-
seen eika jatkuvasti.

Kayta laitetta vain tdysin koottuna.

Kayta laitteessa vain hyviaksyttyja
alkuperdisosia.

6| PAKKAUKSESTA PURKAMINEN

& TUKEHTUMISVAARA!

Lapset voivat vetda pakkausmateriaalin paa-
hansa tai kietoutua siihen ja tukehtua.
- Pida pakkausmateriaali lasten
ulottumattomissa.
- Ala anna lasten leikkiz
pakkausmateriaalilla.
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Lapset voivat hengittaa tai nielld pienia osia ja
tukehtua niihin.
- Pida pienet osat lasten ulottumattomissa.
- Al4 anna lasten leikkia pienill3 osilla.

Poista suojakalvot ja pakkausmateriaalit koko-
naisuudessaan. Laitteeseen ei saa jaada jadmia
pakkausmateriaaleista.

Kierratd pakkausmateriaali (paperi, pahvi ja
muovi).

Tarkasta laitteen ja lisdvarusteiden taydelli-
syys ja eheys.

Al ota laitetta kdyttdon, jos osia puuttuu tai
laitteessa on vaurioita, vaan ilmoita asiasta
asiakaspalvelulle.

.

7| KOKOONPANO

Kokoonpanoon ei tarvita tyokaluja. Varmista,
ettd

- kaikki tarrat on poistettu,
parilalevy ja pannut on puhdistettu,
Raclettelastat on poistettu laitteen poh-
jasta ja
- verkkojohto on kaaritty taysin auki.

1

1

Aseta parilalevy asianmukaisesti kehykselle,
kuten seuraavassa kuvassa nakyy:

Kayta grillaamiseen vain parilalevyn ylapuolta.
Alapuolta (merkinnit ja WMF-logo) ei ole tar-
koitettu kdyttoon.

FI



8| KAYTTOONOTTO

* Varmista, ettd kdantonupin merkinta osoittaa
kello kuutta, jotta laite ei vahingossa aloita
kuumennusta (katso kuva [1)).

Kytke verkkopistoke asianmukaisesti asen-
nettuun maadoitettuun pistorasiaan.
Kiertosdadintd ympéardiva valkoinen merk-
kivalo ilmaisee, etta laite on kytkettyna
sahkoverkkoon.

Kostuta nukkaamaton liina ruokadljylla ja
levita sita raclettepannuille ja parilalevylle.

Jos ruoan valmistelussa tai grillauksessa kay-
tetdan lilkaa 6ljya, oljy voi palaa kiinni pari-
lalevyyn, jolloin sitd on vaikea poistaa.

Aseta raclettepannut sdilytystasolle.

Kdanna kiertosdadin suurimmalle tasolle ja
kuumenna parilalevya noin 10 minuutin ajan.
Kiertosaadinta ympardivan merkkivalon vari
vaihtuu valkoisesta punaiseksi ilmaisemaan,
ettd laite on kuumenemassa (katso kuva [2]).
Kun [ampétilansdadintd kddnnetaan kello kuu-
den asennosta (katso kuva [1]) myGtapaivaan,
merkkivalon vari vaihtuu valkoisesta punai-
seksi. Laite kuumenee. Kun haluttu lampdotila

on saavutettu, vari vaihtuu takaisin valkoiseksi.

Kun uutta laitetta kdytetddn ensimmai-

sen kerran, laite voi savuta tai haista hieman.
Tama johtuu teknisista syistd ja on téysin
normaalia.

Saada lampotilaa kypsennyksen aikana kul-
loistenkin ainesosien ja halutun ruskistusas-
teen mukaan.

Voit pitaa grillattua ruokaa lampiména kaan-
tamalla kddntonupin alemmalle tasolle.

Vilta ruokien kuumennuksessa terdvien esinei-
den kayttoa, jotta pannujen ja parilalevyn kera-
miikkapinnoite ei vaurioidu.

Laitetta ei voi kytked pois lampotilansaati-
mella! Irrota siksi kdyton jalkeen virtapistoke
pistorasiasta.

8.1| TAUSTAVALAISTUKSEN OHJAUS

Kirkkautta voi saatid 3-portaisesti kosketuspai-
nikkeen avulla. Taustavalaistus ssmmutetaan
koskettamalla kosketuspainiketta uudelleen.

8.2| GRILLAUS

Ota ruoat mahdollisuuksien mukaan jadkaapista
huoneenldmpd6n 30 minuutiksi. TAma nopeut-
taa grilliruoan kypsymistd ja estda paksujen
lihanpalojen jadmisen sisalta kylmiksi.

Leikkaa grilliruoka pienemmiksi paloiksi, jotka
ovat korkeintaan 1 cm:n paksuisia. Mausta liha
ennen grillausta, mutta lisdé siihen suolaa vasta
grillauksen jalkeen, jotta lihan mehukkuus séi-
lyy. Pienet nakit, pehmeét pihvit, pannupihvit,
lihamureke ja kala sopivat ihanteellisesti raclet-
teen. Tomaatti-, munakoiso- ja ananasviipaleet
soveltuvat erinomaisesti raclettegrillissa kypsen-
nettaviksi ja ovat erittdin maukkaita. Tee pak-
suihin makkaroihin viiltoja ennen grillausta,
jotta valtat rasvaroiskeet. Kypsennysaika maa-
raytyy grilliruoan tyypin ja paksuuden mukaan.

Al3 koskaan leikkaa lihaa tai muita elintarvik-
keita parilalevyn paalla.

8.3| RACLETTEN VALMISTUS

Tyypillista sveitsildistd raclettea varten tarvitaan
henkila kohden 200-300 g raclettejuustoa,
jonka rasvapitoisuus on vahintdan 459%.

Padlisukkeena kdytetdan yleensa kuoriperunoita.

Muita hyvia lisukkeita ovat hillosipulit ja etik-
kakurkut. Juuston kanssa sopivat hyvin yhteen
ilmakuivattu liha, raaka kinkku, salami tai muu
mausteinen makkara.

Juusto leikataan 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi.

Aseta viipale pannuun ja aseta pannu laittee-
seen, niin juusto alkaa heti sulaa. Kun juusto on
kullanruskeaa, se kaadetaan perunoiden paille.

9| RESEPTIT

Seuraavien reseptien tarkoituksena on antaa
ideoita ja innoitusta. Reseptien ainesosamaara
on tarkoitettu neljalle henkil6lle. M&éria ja
ainesosia voi luonnollisesti mukauttaa tarpeen
ja oman maun mukaan.

9.1| KLASSINEN RACLETTE

* 600 g raclettejuustoa
* 8 isoa kuoriperunaa
« Etikkakurkkuja

* Hillosipuleita

Leikkaa juusto 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi

ja sulata se annoksittain raclettepannuissa.
Sulatetut annokset syddaan pdydan daressa
kuorittavien perunoiden, etikkakurkkujen ja hil-
losipuleiden kanssa. Lisaksi juuston péélle rouhi-
taan pippuria.

9.2| HAVALJI-RACLETTE

» 300 g raclettejuustoa
* 150 g herkkusienia

* 400 g kalkkunaleiketta
* 1,5 rkl oliivi6ljya

* 2 rkl soijakastiketta

1 rkl currymaustetta

Leikkaa kalkkunanrinta ohuiksi suikaleiksi.
Marinoi kalkkunasuikaleet oliividljyssd, soija-
kastikkeessa ja curryssa ja grillaa ne sitten pari-
lalevylld. Leikkaa ananas ja herkkusienet pieniksi
paloiksi, aseta ne pannuihin, lisda juusto niiden
paalle ja sulata raclettegrillissa.

65

9.3| KASVISRACLETTE

» 8 isoa kuoriperunaa

* 150 g paprikaa

» 250 g tomaattia

» 300 g raclettejuustoa

* Timjamia

* Valkosipulia

- Paprikajauhetta (makeaa)

Anna kuoriperunoiden jadhtya ja raasta ne kar-
keaksi raasteeksi. Kiehauta tomaatteja hetki kie-
huvassa vedessd, laita ne kylmaan veteen ja
kuori. Pilko paprika ja tomaatit pieniksi paloiksi.
Sekoita perunat, paprika ja tomaatit ja mausta
halutessasi timjamilla ja valkosipulilla. Kaada
massa raclettepannuihin, lisdd juusto niiden
paélle ja sulata juusto.

10| RACLETTE-LASTOJEN
SAILYTYS

« Poista grillilevy ja kddnna Master Raclette
varovasti kylméssa tilassa niin, ettd pohja on
kaytettavissa.

« Aseta jokaisen Raclette-lastan leved puoli lait-
teen alapuolelle varattuun paikkaan.

« Kiinnitd lastat taka-aukoon, jotta ne ovat tur-
vallisesti ja tukevasti sdilytettyina.

FI



11| PUHDISTUS JA HOITO

& PALOVAMMAVAARA!

* Irrota virtapistoke pistorasiasta ja anna lait-

teen jadhtyd yhden tunnin ajan.

« Laite ei sisalla sddnndllisesti huollettavia osia.
Kdanny epaselvissa tapauksissa asiakaspalve-

lumme puoleen.

* Puhdista parilalevy, raclettepannut ja raclette-
lastat haaleassa vedessa kayttden tiskiainetta
ja harjaa, tai puhdista ne tiskikoneessa. Suo-
sittelemme valttdmain hankaavia aineita ja

metallilastoja.

« Al kiyti uuninpuhdistusaineita

& SAHKOISKUN VAARA!

Al3 koskaan upota varsinaista laitetta veteen
alaka kayta vettd sen puhdistukseen. Lisda vain
hieman tiskiainetta kosteaan liinaan, pyyhi laite
liinalla ja kuivaa laite.

Kuumennuselementtia ei ole tarkoitettu puhdis-
tettavaksi. Jos se on likaantunut, pyyhi se kui-
valla liinalla, kun laite on ensin jadhtynyt yhden
tunnin ajan.

Seuraavassa yleiskuvassa esitetdan yksittdisten osien puhdistustavat:

kestdad konepesun

voidaan huuhdella pyyhi kostealla
juoksevalla vedelld

Raclettegrilli (kotelo)

Parilalevy

Raclettepannut

Raclettelastat

ARSI

AN RNIRN
NURNANIAN
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12| TEKNISET TIEDOT

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 1260-1500 W
Suojausluokka: |

Tekniset tiedot EU:n asetuksen 2023/826 mukaisista toimintatiloista:

TILA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)
Pois paalta 0.3 0
Valmiustila - -

Valmiustila ja lisatietoja - -

Verkkoon kytketty valmiustila - -

C € Laite on eurooppalaisten direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU ja 2009/125/EU mukainen.

Ympaériston suojelu

E Huolehtikaamme ympéristosta!

® | Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla
ja kierratettavilla materiaaleilla.

S  Toimita laitteesi kerdyspisteeseen
tai sellaisen puuttuessa vaikka
valtuutettuun huoltokeskukseen, jotta
laitteen osat varmasti kierratetdan.

Mahdolliset muutokset.
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NL GEBRUIKSAANWIJZING

=<

MASTER RACLETTE VOOR 8

1| COMPON ENTEN

Grillplaat

Besturing sfeerverlichting
Temperatuurregelaar
Racletteplaat

Opbergplaat voor pannetjes
Sfeerverlichting

Opberging raclettespatels
Kabelvak

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| VOORAFGAAND AAN HET
GEBRUIK

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door. Ze
bevat belangrijke informatie over de bediening
en het onderhoud van het apparaat, evenals
veiligheidsinstructies. Bewaar de gebruiksaan-
wijzing op een veilige plek en geef ze door aan
de toekomstige gebruiker. Het apparaat mag
uitsluitend voor het beoogde doel en over-
eenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt. Let bij het gebruiken van het apparaat
te allen tijde op de veiligheidsinstructies. Voor-
afgaand aan de montage en het eerste gebruik
van het apparaat, dienen alle eventueel aan-
wezige stickers verwijderd te worden en die-
nen alle met voedsel in aanraking komende
delen en afneembare delen gereinigd te worden,
zoals beschreven in het hoofdstuk "Reiniging en
onderhoud".

3| BELANGRIJKE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

In deze gebruiksaanwijzing is belangrijke
informatie gemarkeerd met symbolen en
sleutelwoorden:

VLR e [TYINCY geeft een gevaarlijke situa-

tie aan die kan leiden tot ernstig letsel (bijv. ver-
brandingen door stoom of hete oppervlakken).

VAole)ivA(¥s NI (6] geeft een potentieel gevaar-

lijke situatie aan die kan leiden tot matig of
licht letsel.

AP0 geeft een situatie aan die kan leiden
tot materiéle schade.

" geeft extra informatie over het

veilig hanteren van de Lono raclettegrill.
& Symbolen Neem de instructies in acht
en volg ze op.

3.1| BEPERKING VAN HET TYPE
GEBRUIKER

Voor landen waarvoor de CE-markering van

toepassing is:

» Deze apparaten mogen 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 toezicht staan of
over het veilige gebruik van het apparaat zijn
geinstrueerd en de daaruit resulterende risi-
co's hebben begrepen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen, tenzij 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.

Voor landen waarvoor de CE-markering niet

van toepassing is:

« Dit apparaat is niet bedoeld te worden
gebruikt door personen (waaronder kinderen)
met beperkte fysieke, sensorische of gees-
telijke vermogens of gebrek aan ervaring en
kennis, behalve wanneer zij onder toezicht
staan van een volwassene die verantwoorde-
lijk is voor hun veiligheid en van deze persoon




aanwijzingen hebben ontvangen over het
gebruik van het apparaat.

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

. De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn als het
apparaat in werking is.

« Dit apparaat kan op een hoogte tot 4000 m

worden gebruikt.

WAARSCHUWING

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

WAARSCHUWING

Laat een beschadigde stroomkabel onmiddel-
lijk vervangen door de centrale klantenservice
van de fabrikant of door een vergelijkbaar
gekwalificeerd persoon. Ondeskundige repa-
raties kunnen leiden tot aanzienlijke gevaren
voor de gebruiker.

Alle onderdelen dienen direct na het gebruik
gereinigd te worden. Ook dienen eventu-

ele restanten van het gerecht verwijderd te
worden.

De instructies in het hoofdstuk "Reiniging en
onderhoud" dienen opgevolgd te worden.

4| AANVULLENDE
VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

WAARSCHUWING

& RISICO OP ELEKTRISCHE SCHOK!

« Sluit het apparaat alleen aan op een volgens
de voorschriften geinstalleerd en geaard stop-
contact. Snoer en stekker moeten droog zijn.

* De stroomkabel mag niet in contact komen
met hete onderdelen van het apparaat.

« Als u een verlengsnoer moet gebruiken, zorg
er dan voor dat het geschikt is qua construc-
tie en vermogen, en dat het geaard is.

Gebruik alleen een verlengsnoer dat in per-

fecte staat verkeert. Let op dat het snoer vol-

doende lang en dik is en op een veilige manier

is neergelegd.

Controleer of de stroomvoorziening compa-

tibel is met het nominale vermogen en de

spanning die op de onderkant van het appa-

raat staan aangegeven.

* Neem het apparaat niet in gebruik of trek

direct de stekker uit het stopcontact wanneer:

- het apparaat of het netsnoer beschadigd
is;

- het vermoeden bestaat dat het apparaat
defect is na een val of iets dergelijks.

Geef het apparaat in deze gevallen af ter

reparatie.

« Als het netsnoer beschadigd is, moet het wor-
den vervangen door een door WMF erkend
servicecentrum of een vergelijkbaar gekwalifi-
ceerd persoon om gevaar te voorkomen.

« Trek de stekker uit het stopcontact:

- bij storing(en) tijdens het gebruik,
- voor elke reiniging of elk onderhoud,
- na het gebruik.

* Dompel het apparaat nooit onder in vloei-
stoffen. Dompel het apparaat of het netsnoer
nooit onder in water.

WAARSCHUWING

& VERBRANDINGSGVAAR!

. De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn als het
apparaat in werking is. Raak de hete
oppervlakken van het apparaat niet

aan.
. Verplaats het apparaat niet als het heet
is.
. Gebruik het apparaat nooit zonder

grillplaat, omdat anders het gloeiend
hete verwarmingselement bloot komt
te liggen.

VOORZICHTIG

Tijdens het grillen kan er ongecontroleerd vet
naar buiten spatten. Bescherm daarom het
tafeloppervlak.

WAARSCHUWING

& BRANDGEVAAR!

Om het apparaat te gebruiken moet het vrij op
een tafel staan en mag het niet tegen een wand
of in een hoek worden geplaatst. Laat het appa-
raat niet onbeheerd achter.

Laat tijdens het opwarmen en tijdens het
gebruik geen lege raclettepannetjes in het
apparaat staan.

5| BEOOGD GEBRUIK

Gebruik het apparaat in overeenstemming

met deze gebruiksaanwijzing. Niet-beoogd

gebruik kan leiden tot een elektrische schok

of andere gevaren.

» Het apparaat is alleen bedoeld voor het ver-

warmen van voedsel.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huis-

houdelijk gebruik en mag derhalve niet voor

commerciéle doeleinden worden gebruikt. De

fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid en

geeft geen garantie voor schade veroorzaakt

door ondeskundig gebruik van het apparaat

of gebruik dat niet in overeenstemming is met

de gebruiksaanwijzing.

* Dit apparaat werd ontwikkeld voor gebruik

in particuliere huishoudens en soortgelijke

omgevingen, bijv.:

- personeelskeukens in bedrijven, kantoren
en op andere werkplekken;

- landbouwbedrijven;

- voor klanten van hotels, motels en andere
verblijfsomgevingen;

- B&B's.

7M1

« Laat het apparaat nooit onbeheerd achter als
het in werking is.

« Dit apparaat is NIET bedoeld voor gebruik
in de buitenlucht of voor commercieel
gebruik. Gebruik de raclettegrill NIET als
verwarmingssysteem.

» Commercieel gebruik of continu gebruik van
het apparaat is niet toegestaan.

» Gebruik het apparaat alleen als het volledig
gemonteerd is.

» Gebruik het apparaat alleen met goedge-
keurde originele onderdelen.

6| UITPAKKEN

A VERSTIKKINGSGEVAAR!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over hun
hoofd trekken of zich erin wikkelen en stikken.
- Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt
van kinderen.
- Laat kinderen niet met verpakkingsmateri-
aal spelen.

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen
of inslikken en daardoor stikken.
- Houd kleine onderdelen uit de buurt van
kinderen.
- Laat kinderen niet met kleine onderdelen
spelen.

» Verwijder alle beschermfolie en verpakkings-
materialen. Op het apparaat mogen geen
restanten van het verpakkingsmateriaal
achterblijven.

Verwijder het verpakkingsmateriaal milieu-
vriendelijk (papier, karton en kunststof).
Controleer of het apparaat en de accessoires
compleet en onbeschadigd zijn.

Neem het apparaat niet in gebruik als het
beschadigd is of er onderdelen ontbre-

ken. Neem in dat geval contact op met de
klantenservice.

.
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7| MONTAGE

Voor de montage is geen gereedschap nodig.
Controleer:
- of alle stickers zijn verwijderd
- of de grillplaat en pannetjes zijn gereinigd
- of de raclettespatels van de onderkant van
het apparaat zijn verwijderd
- of het netsnoer volledig is afgewikkeld.

Plaats de grillplaat op de juiste manier op de
houder zoals op de volgende afbeelding wordt
weergegeven:

Gebruik voor het grillen alleen de bovenkant
van de grillplaat. De achterkant (zie markerin-
gen en WMF-logo) is niet bedoeld voor gebruik.

8| INGEBRUIKNAME

Controleer of de markering van de draaiknop
op "6 uur" staat, zodat het apparaat niet per
ongeluk begint te verwarmen (zie afb. [1])
Steek de voedingsstekker in een correct gein-
stalleerd, geaard stopcontact. Het witte led-
licht rondom de regelknop geeft weer dat
het apparaat met de voedingsstekker is
verbonden.

Breng wat olie aan op een keukendoek en
wrijf de raclettepannetjes en de grillplaat
daarmee in.

« Als u bij de voorbereiding of tijdens het grillen
te veel olie gebruikt, kan deze op de grillplaat
inbranden en moeilijk te verwijderen zijn.

* Plaats de raclettepannetjes op de opbergplaat.

* Draai de regelknop rechtsom naar de hoog-
ste stand, om de grillplaat gedurende ca. 10
minuten op te warmen. Het ledlicht rondom
de regelknop wisselt van wit naar rood en
geeft daarmee aan dat het apparaat aan het
opwarmen is (zie afb. [2]).

 Als u de temperatuurregelaar vanuit de stand
"6 uur" (zie afb. [1]) rechtsom draait, veran-
dert het licht van wit naar rood. Het apparaat
warmt op. Zodra de gewenste temperatuur is
bereikt, keert het licht terug naar de kleur wit.

 Als u uw nieuwe apparaat voor de eerste keer

gebruikt, kan een lichte rook- of geurontwik-

keling ontstaan. Dit heeft technische redenen

en is volstrekt normaal.

Pas de temperatuur tijdens het garen aan,

afhankelijk van de ingrediénten en de

gewenste bruiningsgraad.

» Om gegrilde gerechten warm te houden,
draait u de draaiknop terug naar een lagere
stand.

Vermijd het gebruik van scherpe of spitse voor-
werpen tijdens het garen van gerechten, om

de keramische coating van de pannetjes en de
grillplaat niet te beschadigen.

Het apparaat kan niet worden uitgeschakeld
met de regelaar! Trek daarom na gebruik de
stekker uit het stopcontact.

8.1| BESTURING SFEERVERLICHTING

De helderheid kan in 3 standen worden inge-
steld door de tiptoets aan te raken. Door de
tiptoets nogmaals aan te raken wordt de sfeer-
verlichting uitgeschakeld.

8.2| GRILLEN

Haal het voedsel indien mogelijk uit de koelkast
en laat het 30 minuten op kamertemperatuur
komen. Daardoor worden de voedingsmiddelen
sneller gaar en het voorkomt dat dik vlees in het
midden koud blijft.

Snijd de voedingsmiddelen in kleinere stukken
die niet dikker zijn dan 1 cm. Kruid het vlees
voorafgaand aan het grillen, maar voeg zout
pas na het grillen toe, zodat het sap behou-
den blijft. Kleine worstjes, malse steaks, gehakte
steak, gehaktbrood en vis zijn ideaal voor
raclette. Tomaten-, aubergine- en ananasschij-
ven zijn perfect om te grillen op de raclette en
zijn erg lekker. Prik dikke worsten in voordat je
ze grillt. Zo voorkom je vetspatten. De gaartijd
hangt af van het soort en de dikte van het te
grillen voedsel.

Snijd nooit vlees of andere levensmiddelen op
de grillplaat.

8.3| VOORBEREIDING RACLETTE

Voor de typische Zwitserse raclette heeft u per
persoon 200 - 300 g raclettekaas met een vet-
gehalte van minimaal 459% nodig.

Het belangrijkste bijgerecht zijn in de schil
gekookte aardappelen. Serveer er zilveruitjes en
augurken bij. Gepekeld en gedroogd rundvlees,
rauwe ham, salami of een andere pittige worst
passen goed bij kaas.

De kaas wordt in plakjes van 5 mm dik gesne-
den. Leg een plak in een pannetje en plaats
het pannetje in het apparaat. De kaas begint
meteen te smelten. Als de kaas goudbruin is,
giet u hem over de aardappelen.

9| RECEPTEN

Met de volgende recepten kunt u ideeén
opdoen om nog creatiever te worden. De recep-
ten zijn gebaseerd op ingredi€nten voor vier
personen. U kunt de hoeveelheden en ingredi-
enten natuurlijk aan uw eigen wensen en smaak
aanpassen.

9.1| TRADITIONELE RACLETTE

* 600 g raclettekaas

» 8 grote in de schil gekookte aardappelen
* augurken

« zilveruitjes

Snijd de kaas in plakken van 5 mm dik en
smelt hem in porties in de raclettepannetjes.
De gesmolten porties worden gegeten met aan
tafel gepelde, in de schil gekookte aardappe-
len, augurken en zilveruitjes. Bestrooi de kaas
bovendien met vers gemalen peper.

9.2| RACLETTE HAWAI

» 300 g raclettekaas

* 150 g champignons

* 400 g kalkoenschnitzel
* 1,5 el olijfolie

* 2 el sojasaus

* 1elcurry

Snijd de kalkoenborst in dunne reepjes. Mari-
neer de kalkoenreepjes in olijfolie, sojasaus en
curry en grill ze vervolgens op de grillplaat.
Snijd de ananas en champignons klein, leg in de
pannetjes, bedek met kaas en laat smelten in de
raclette.

9.3| VEGETARISCHE RACLETTE

8 grote in de schil gekookte aardappelen
* 150 g paprika

¢ 250 g tomaten

» 300 g raclettekaas

* tijm

* knoflook

« paprikapoeder (zoet)
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Laat de in de schil gekookte aardappelen afkoe-
len en rasp ze grof. Dompel de tomaten onder
in kokend water, laat ze schrikken onder koud
water en pel ze. Snijd de paprika en tomaten
klein. Meng de aardappelen, paprika en tomaten
en breng naar wens op smaak met tijm en knof-
look. Leg het mengsel in de raclettepannetjes en
smelt met kaas.

10| OPSLAG VAN RACLETTE
SPATELS

* Verwijder de grillplaat en draai de Master
Raclette voorzichtig om in koude toestand
zodat de onderkant toegankelijk is.

« Steek de brede kant van elke Raclette-spatel
in de daarvoor bestemde plaats aan de onder-
kant van het apparaat.

 Haak de spatels in de achterste opening zodat
ze veilig en stabiel zijn opgeborgen.

11| REINIGING EN ONDERHOUD

& VERBRANDINGSGVAAR!

« Trek de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat 1 uur afkoelen.

Het apparaat bevat geen onderdelen die
regelmatig onderhouden moeten worden. In
geval van twijfel verzoeken wij u contact op
te nemen met de klantenservice.

Reinig de grillplaat, de raclettepannetjes en de
raclettespatels in lauwwarm water met afwas-
middel en een borstel, of in de afwasmachine.
Wij adviseren om geen schuurmiddelen of
metalen spatels te gebruiken.

» Gebruik geen ovenreiniger.

WAARSCHUWING

& RISICO OP ELEKTRISCHE SCHOK!
Dompel het basistoestel nooit onder in water
en gebruik geen water om het te reinigen. Doe
gewoon een beetje afwasmiddel op een voch-
tige doek, veeg het apparaat af en droog het
vervolgens af.

Het verwarmingselement is niet bestemd om
gereinigd te worden. Als het verontreinigd is,
veegt u het met een droge doek af nadat het
apparaat 1 uur lang is afgekoeld.

Het volgende overzicht biedt informatie over het reinigen van de afzonderlijke onderdelen:

geschikt voor de
afwasmachine

kan onder stromend
water worden afgespoeld

vochtig afvegen

Raclette (behuizing) _

Grillplaat

Raclettepannetjes

ARSI

Raclettespatels

ASRNIRN
NURNANIAN
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12| TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 1260-1500 W
Elektrische veiligheidsklasse: |

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

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)
Uit 0,3 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

Ef 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.
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MASTER RACLETTE FOR 8 Kjennetegner en potensielt far-
lig situasjon som kan fore til sma eller lette

personskader.

=<

Kjennetegner en situasjon som kan fore
1| KOMPONENTER til materielle skader.

Grillplate - Gir ytterligere informasjon om sik-

NO BRUKSANVISNING

Kontroll av omgivelseslys
Temperaturregulator
Raclette-plate
Pfanchen-parkplate
Omgivelseslys

Oppbevaring av Raclette-spade
Kabeloppvikling

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| FOR BRUK

Les grundig gjennom bruksanvisningen. Her fin-
ner du viktig informasjon om bruk og vedlike-
hold av apparatet, samt sikkerhetsinstruksjoner.
Oppbevar anvisningene pa et trygt sted, og gi
dem videre til nye brukere. Apparatet ma bare
brukes til de formdl det er tiltenkt i overens-
stemmelse med denne bruksanvisningen. Folg
alltid sikkerhetsanvisningene nar apparatet bru-
kes. Far installasjon og farste gangs bruk av
apparatet ma eventuelle klistremerker fjernes
og de avtakbare delene som kommer i kontakt
med matvarer, rengjgres som beskrevet i kapit-
telet «Rengjoring og vedlikehold».

3| VIKTIGE
SIKKERHETSANVISNINGER

| denne bruksanvisningen er viktig informasjon
merket med symboler og signalord:

LOVZUNYE R Kjennetegner en farlig situasjon
som kan fore til alvorlige personskader (f.eks.

forbrenninger pa grunn av damp eller varme
overflater).

ker bruk av Lono Hot Pot & Steamer.

& Symboler Se og falg anvisningene.

3.1| BEGRENSNING AV

BRUKERGRUPPEN

For land som er underlagt CE-merking:
 Apparatet kan brukes av barn fra 8 &r og opp-
over og av personer som har begrensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller
som mangler erfaring og/eller kunnskap, men
under den forutsetning at de er under tilsyn
eller har fatt oppleering i sikker bruk av appa-
ratet og forstar farene knyttet til slik bruk.
Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjoring og vedlikehold ma ikke utfares
av barn, med mindre de er eldre enn 8 ar og
under tilsyn.
Barn under 8 ar skal holdes borte fra appara-
tet og stremledningen.

For land som ikke er underlagt CE-merking:
* Dette apparatet er ikke beregnet til & brukes
av personer (inkludert barn) som har begren-
sede fysiske eller mentale evner eller har
redusert syn eller harsel, og skal heller ikke
brukes av personer uten tilstrekkelig erfa-
ring eller kunnskaper, med mindre en voksen
som er ansvarlige for sikkerheten deres eller
de har fatt veiledning i bruken av apparatet
er tilstede.
Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker
med apparatet.
Temperaturene pa de tilgjengelige over-
flatene kan veere hgye nar apparatet er
i bruk.
Denne enheten kan brukes i hgyder pa opp-
til 4000 meter.




Apparatet ma ikke betjenes via et eksternt
tidsur eller en fjernkontroll.

Hvis apparatets stramledning blir skadet, ma
den byttes av produsentens kundeserviceav-
deling eller av en person med tilsvarende kva-
lifikasjon. Feilaktige reparasjoner kan utsette
brukeren for store farer.

Rengjor alle deler umiddelbart etter bruk, og
fjern eventuelle matrester med en gang.

Felg anvisningene i kapitlet "Rengjgring og
vedlikehold".

4| MER
SIKKERHETSINFORMASJON

& FARE FOR ELEKTRISK ST@T!

« Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmes-

sig installert stikkontakt. Stremledning og

stopsel ma vaere torre.

Strgmledningen mé ikke komme i kontakt

med varme apparatdeler.

Dersom det er ngdvendig & bruke en skjate-

ledning, ma du forsikre deg om at den er jor-

det og har en egnet konstruksjon og effekt.

Bruk kun en skjateledning som er i utmer-

ket tilstand. Serg for at kabelen er tilstrekkelig

dimensjonert og forsvarlig trukket.

Kontroller at stramforsyningen er kompatibel

med den nominelle effekten og spenningen

som er angitt pa undersiden av apparatet.

Apparatet mé ikke tas i bruk og stepselet skal

trekkes ut umiddelbart dersom:

- apparatet eller stromkabelen er skadet

- det foreligger mistanke om feil etter fall
eller lignende

I slike tilfeller ma apparatet leveres inn til

reparasjon.

For & unnga farlige situasjoner ma et
WMF-autorisert servicesenter eller en per-
son med tilsvarende kvalifikasjoner skifte ut
stramkabelen dersom den skulle veere skadet.
Stopselet ma trekkes ut:

- hvis det oppstéar feil under bruk

- for rengjoring og vedlikehold

- etter bruk

 Senk aldri apparatet ned i vaesker. Senk aldri
apparatet eller stramkabelen ned i vann.

& FORBRENNINGSFARE!

. Temperaturen pa de tilgjengelige over-
flatene kan veere hpye nér apparatet er
i bruk. Ikke bergr de varme overflatene
pa apparatet.

. Ikke transporter apparatet nr det er
varmt.
. Bruk aldri apparatet uten grillplaten, da

det rodgledende varmeelementet ellers
vil bli eksponert.

FORSIKTIG

Fett kan sprute ukontrollert ut under grilling.
Beskytt derfor bordoverflaten pa riktig mate.

& FARE FOR BRANN!

For & kunne bruke apparatet mé det vaere plas-
sert pd et bord uten noe i rundt og ikke mot en
vegg eller i et hjgrne. Ikke la apparatet st& uten
tilsyn.

Ikke la tomme raclette-panner std i apparatet
under oppvarming eller under drift.

5| TILTENKT BRUK

.

Bruk apparatet i samsvar med denne bruksan-

visningen. Feil bruk kan fgre til elektrisk stat

eller andre farer.

Apparatet er kun beregnet for oppvarming av

mat.

Dette apparatet er kun beregnet for hushold-

ningsbruk og skal derfor ikke brukes til kom-

mersielle formal. Produsenten patar seg intet

ansvar og gir ingen garanti for skader som

skyldes feilaktig bruk eller bruk av apparatet

som ikke er i samsvar med bruksanvisningen.

Dette apparatet er beregnet for bruk i private

husholdninger og lignende miljger, f.eks:

- Personalkjokken i butikker, pa kontorer og
andre arbeidsplasser;

- garder;

- for gjester pd hoteller, moteller og andre
overnattingssteder;

- pensjonater.

La aldri apparatet veere uten tilsyn nér det er

i bruk.

Dette apparatet er IKKE beregnet for utendars

eller kommersiell bruk. IKKE bruk grillen som

varmeapparat.

Kommersiell bruk eller kontinuerlig bruk av

apparatet er ikke tillatt.

Bruk kun apparatet dersom det er ferdig

montert.

Bruk apparatet kun med autoriserte

originaldeler.

6| UTPAKKING

& KVELNINGSFARE!

Barn kan trekke emballasjen over hodet eller
vikle seg inn i den og bli kvalt.
- Hold emballasjematerialet unna barn.
- |kke la barn leke med emballasjen.

Barn kan puste inn eller svelge smé deler og bli
kvalt.

- Hold sma deler unna barn.

- lkke la barn leke med smé deler.

.

Fjern all beskyttelsesfilm og emballasje.

Ingen emballasjerester ma bli liggende igjen i
apparatet.

Gjenvinn emballasjematerialet (papir, papp og
plast).

Kontroller at apparatet og tilbehgret er intakt
og ikke er skadet.

Ikke bruk apparatet dersom det man-

gler deler eller deler er skadet, men kontakt
kundeservice.

.

7| MONTERING

Det er ikke ngdvendig med verktay under mon-
teringen. Kontroller at:
- alle klistermerker fjernes.
- grillplaten og pannene er rengjort.
- Raclette-spaden fjernes fra bunnen av
apparatet.
- stremkabelen er ufullstendig strekt ut.

Plasser grillplaten riktig pd rammen som vist i
illustrasjonen nedenfor:

NO



Bruk kun oversiden av grillplaten til grilling.
Baksiden (se merking og WMF-logo) er ikke
beregnet for bruk.

8| TA APPARATET | BRUK
FORSIKTIG.

« Sgrg for at markeringen pd dreiebryteren star
pa «klokken 6, slik at apparatet ikke begynner
a varme seg opp utilsiktet (se avsnitt [1])

Sett stgpselet inn i en stikkontakt som er kor-
rekt installert og jordet. Det hvite LED-lyset
rundt kontrollhjulet indikerer at apparatet er
koblet til stramnettet.

Ha litt olje pa et kjpkkenhandkle og gni inn
raclette-pannene og grillplaten med det.

Hvis du bruker for mye olje under tilbereding
eller grilling, kan den brenne seg fast pa grill-
platen og veere vanskelig & fjerne.

Plasser raclette-pannene pa Park-platen.

Vri kontrollhjulet med klokken til hgyeste inn-
stilling for & varme opp grillplaten i ca. 10
minutter. LED-lyset rundt kontrollhjulet skif-
ter fra hvitt til redt for & indikere at apparatet
varmes opp (se avsnitt [2]).

Hvis du vrir temperaturregulatoren med klok-
ken fra «klokken 6»-posisjonen (se fig. [1]),
skifter lyset fra hvitt til redt. Apparatet var-
mes opp. Lyset skifter tilbake til hvitt s& snart
temperaturen er nadd.

Nar du bruker ditt nye apparat for fgrste gang
kan du oppleve noe rayk og lukt. Dette skyl-
des tekniske forhold og er helt normalt.
Temperaturen justeres under tilberednin-

gen avhengig av ingrediensene og gnsket
bruningsgrad.

Vri kontrollknappen tilbake til en lavere inn-
stilling for & holde grillmaten varm.

Unnga 3 bruke skarpe eller spisse gjenstander
under matlagingen for ikke & skade det kera-
miske belegget pa pannene og grillplaten.

Apparatet kan ikke slds av ved & bruke regulato-
ren! Trekk derfor stgpselet ut etter bruk.

8.1| KONTROLL AV OMGIVELSESLYS

Lysstyrken kan justeres i tre nivier ved & trykke
pa beraringsknappen. Ved & trykke pa berg-
ringsknappen igjen deaktiveres omgivelseslyset.

8.2| GRILLING

Dersom det er mulig bgr du ta maten ut av kjo-
leskapet og la den sta i romtemperatur i 30
minutter. Dette gjor at maten tilberedes raskere,
og forhindrer at tykt kjott blir kaldt i midten.
Skjeer maten i mindre biter som ikke er tyk-
kere enn 1 cm. Krydre kjottet for grilling, men
salt det etter grilling for & holde pa saften. Sma
polser, mgre biffer, kjgttdeig, kjgttpudding og
fisk egner seg godt til raclette. Tomat-, auber-
gine- og ananasskiver egner seg godt til a grille
pa raclette og er sveert velsmakende. Stikk hull
i tykke polser for grilling for 8 unnga fettsprut.
Steketiden avhenger av matvarens type og
tykkelse.

Skjeer ikke i kjott eller annen mat mens den lig-
ger pa grillplaten.

8.3| TILBEREDNING AV RACLETTE

Til typisk sveitisk raclette trenger du per person
200-300 g raclette-ost med et fettinnhold pa
minst 45 %.

Serveres med kokte poteter med skall. Server
perlelpk og sylteagurk til. Spekemat, ré skinke,
salami eller andre typer krydret pglse passer
godt til ost.

Osten skjeeres i 5 mm tykke skiver. Legg en oste-
skive i en liten panne, sett pannen pd apparatet
og osten begynner & smelte. Nir den er gylden-
brun heller du den over potetene.

9| OPPSKRIFTER

De folgende oppskriftene gir deg noen gode
idéer og forslag. Oppskriftene er basert pa
ingredienser til fire personer - du kan selvfalge-
lig tilpasse mengder og ingredienser etter behov
0g smak.

9.1| KLASSISK RACLETTE

* 600 g racletteost

* 8 store kokte poteter med skall
* Cornichoner

* Perlelgk

Skjeer osten i 5 mm tykke skiver og smelt dem
porsjonsvis i raclette-pannene. De smeltede por-
sjonene spises med poteter, cornichoner og
solvlgk som skrelles ved bordet. Dryss over osten
med nykvernet pepper.

9.2| RACLETTE HAWAII

* 300 g racletteost
* 150 g sjampinjong
* 400 g kalkunbryst
* 1,5 ss olivenolje

* 2 ss soyasaus

* 1sskarri

Skjeer kalkunbrystet i tynne strimler. Mariner
kalkunstrimlene i olivenolje, soyasaus og karri,
og grill dem deretter pa grillen. Skjeer ananas
0g sjampinjong i smd biter, legg i formene, dekk
med ost og smelt i Raclette.

81

9.3| VEGETARISK RACLETTE

« 8 store kokte poteter med skall
» 150 g paprika

* 250 g tomater

» 300 g racletteost

* Timian

* Hvitlok

« Paprikapulver (sot)

La potetene avkjgles og riv dem grovt. Skold
tomatene kort med kokende vann, skyll med
kaldt vann og skrell dem. Hakk paprika og
tomater fint. Bland poteter, paprika og tomater,
og smak til med timian og hvitlgk etter smak.
Hell blandingen i raclette-pannene og smelt
sammen med osten.

10| LAGRING AV RACLETTE
SPADER

* Fjern grillplaten, og snu Master Raclette for-
siktig rundt i kald tilstand, slik at undersiden
blir tilgjengelig.

 Sett den brede siden av hver Raclette-spade
i den tiltenkte plassen pa undersiden av
enheten.

« eng spadene i den bakre dpningen for & opp-
bevare dem sikkert og stabilt.

NO



11| RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

& FORBRENNINGSFARE! & FARE FOR ELEKTRISK STQT!

« Trekk ut stopselet og la apparatet avkjgles i 1 Senk aldri hovedapparatet ned i vann, og bruk
time. ikke vann til rengjoring. Pafar en liten mengde
Apparatet inneholder ingen deler som krever oppvaskmiddel pd en fuktig klut, terk av appa-
regelmessig vedlikehold. Kontakt var kunde- ratet og tork det.

service hvis du er i tvil.

Rengjor grillplaten, raclette-pannene og
raclette-spadene i lunkent vann med oppvask-
middel og en bgrste eller i oppvaskmaskinen.
Vi anbefaler at du ikke bruker slipende ren-
gjgringsmidler eller metallskraper.

Bruk ikke ovnrengjaringsmidler

Varmeelementet er ikke beregnet for rengjaring.
Er den skitten, tarker du av den med en tarr klut
etter at apparatet har avkjolt seg i 1 time.

Folgende oversikt viser hvordan du rengjor de enkelte komponentene:

egnet for oppvaskmaskin kan skylles i
rennende vann

torkes av med fuktig klut

Raclette (hus) - - v

Grillplate v v v

Raclette-panner v v v

Raclette-spader v v v
82

12| TEKNISKE DATA

Nominell spenning:
Stremforbruk:
Beskyttelsesklasse:

220-240V ~ 50-60 Hz
1260-1500 W
|

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

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Av 0,3 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

Ei Vi skal alle veere med til

at beskytte miljoet!

®  Apparatet inneholder verdifullt materiale
som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

9  Lever det ved et lokalt kommunalt

gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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PT MANUAL DE INSTRUCOES

=<

MASTER RACLETTE 8

1| COMPONENTES

Chapa para grelhar

Controlo da luz ambiente

Regulador de temperatura

Nivel para raclette

Nivel para colocagdo das bandejas
Luz ambiente

Deposito para raspadores de raclette
Enrolador de cabo

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| ANTES DA UTILIZACAO

Leia atentamente o manual de instrucées. Este
contém informacdes importantes sobre o fun-
cionamento e a manutencao do aparelho, bem
como avisos de sequranca. Guarde o manual
num local seguro e entregue-o a futuros utili-
zadores. O aparelho s6 deve ser utilizado para o
fim previsto e de acordo com o manual de ins-
trucdes. Observar sempre os avisos de sequranca
ao utilizar o aparelho. Antes da montagem e
primeira utilizacdo do aparelho, remover todos
os autocolantes eventualmente presentes e lim-
par as pecas que possam entrar em contacto
com alimentos e pecas amoviveis, conforme
descrito no capitulo “Limpeza e manutencéo”.

3| INSTRUCOES DE SEGURANCA
IMPORTANTES

As informacdes importantes estdo identifica-
das neste manual de instrucdes com simbolos e
palavras de sinalizacéo:

JA'AN{8]] indica uma situacao perigosa que pode

conduzir a ferimentos sérios (por ex., queimadu-

ras devido a vapor ou superficies quentes).

(6U]D2V2J0R indica uma potencial situacéo peri-
gosa que pode conduzir a ferimentos menores
ou ligeiros.

ATEN(;AO indica uma situacdo que pode con-
duzir a danos materiais.

1. fornece informacdes adicionais sobre a
manipulacéo seqgura do Lono Hot Pot & Steam.

& Simbolos Observar e cumprir as
indicacoes.

3.1| LIMITACAO DO GRUPO DE
UTILIZADORES

Para paises sujeitos 8 marcacdo CE:

» 0 aparelho pode ser utilizado por criangas a
partir dos 8 anos e por pessoas com capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou
com pouca experiéncia efou conhecimentos,
desde que sejam supervisionadas ou instruidas
sobre a utilizacdo segura do aparelho e com-
preendam os perigos envolvidos.

As criancas nao devem brincar com o
aparelho.

A limpeza e a manutencdo pelo utiliza-

dor ndo devem ser efetuadas por criancas, a
menos que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

* As criancas com menos de 8 anos de idade
devem ser mantidas afastadas do aparelho e
do cabo de alimentacéo.

Para paises ndo sujeitos a marcacéo CE:

« Este aparelho néo se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criancas) com capaci-
dades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com pouca experiéncia e/ou conheci-
mentos, a ndo ser que sejam supervisionadas
por um adulto, que seja responsavel pela sua
seguranca, e recebam dele instruces para a
utilizacdo do aparelho.

As criangas devem ser supervisionadas para
garantir que ndo brincam com o aparelho.




. As temperaturas das superficies acessi-
veis podem ser altas quando o aparelho
esta em funcionamento.

« Este aparelho pode ser utilizado até uma alti-

tude de 4000 m.

0 aparelho ndo deve ser operado atraveés de
um temporizador externo ou de um controlo
remoto.

+ Se o cabo de alimentacio deste aparelho esti-
ver danificado, deve ser substituido pelo cen-
tro de assisténcia técnica do fabricante ou por
uma pessoa com qualificacdes semelhantes. As
reparacdes incorretas podem representar um
perigo consideravel para o utilizador.

Limpe todas as pecas imediatamente apds a
utilizacéo e remova imediatamente restos de
alimentos eventualmente presentes.

Observe as notas do capitulo "Limpeza e
manutencao”.

4| OUTRAS INSTRUCOES DE
SEGURANCA

& PERIGO DE CHOQUE ELETRICO!

* Apenas ligar o aparelho a uma tomada de
ligacéo a terra instalada corretamente. O cabo
elétrico e a ficha devem estar secos.

0 cabo de alimentacédo ndo deve tocar em
pecas quentes do aparelho.

Se for necessario utilizar um cabo de exten-
séo, certifique-se de que este tem uma cons-
trucdo e poténcia adequadas e que esta ligado
a terra.

Apenas utilize um cabo de extensdo que se
encontre em perfeitas condicdes. Certifique-se
de que o cabo possui as dimensdes suficientes
e esta instalado de forma segura.

» Assegure-se de que a alimentacéo elétrica ¢
compativel com a poténcia nominal e tensdo
indicadas na parte inferior do aparelho.

» Néo colocar o aparelho em funcionamento,
ou retirar a ficha da rede elétrica imediata-
mente, se:

- 0 aparelho ou o cabo de alimentacéo esti-
verem danificados;

- houver suspeita de defeito na sequéncia de
uma queda ou situagdo similar.

Nestes casos, o aparelho deve ser enviado

para reparagao.

+ Se o cabo de alimentacdo estiver danificado,
deve ser substituido pelo centro de assisténcia
técnica autorizado da WMF ou por uma pes-
soa com qualificaces semelhantes, de forma
a evitar riscos.

A ficha elétrica deve ser desligada:

- em caso de avarias durante o
funcionamento,

- antes de qualquer tarefa de limpeza e
manutencao,

- apos a utilizagéo.

* Nunca mergulhe o aparelho em liquidos.
Nunca mergulhe o aparelho ou o cabo elétrico
em agua.

& PERIGO DE QUEIMADURAS!

. A temperatura das superficies acessiveis
pode ser alta quando o aparelho esta
em funcionamento. Nao toque nas
superficies quentes do aparelho.

. Néo transporte o aparelho quando este
estiver quente.
. Nunca utilize o aparelho sem a chapa

para grelhar; caso contrario, o elemento
aquecedor incandescente fica a
descoberto.

Ao grelhar, pode salpicar gordura de forma des-
controlada. Por isso, proteja e superficie da
mesa adequadamente.

& PERIGO DE INCENDIO!

Para utilizar o aparelho, este deve ser colocado
livremente sobre a mesa e nio deve ser colo-
cado contra uma parede ou num canto. Nao
deixe o aparelho sem vigilancia.

Durante o pré-aquecimento e durante o funcio-
namento, ndo deixe nenhuma bandeja de racle-
tte vazia no aparelho.

5| UTILIZACAO PREVISTA

Utilize o aparelho de acordo com este manual
de instrucdes. A utilizagdo nao prevista pode
conduzir a choque elétrico ou outros riscos.

O aparelho destina-se apenas ao aquecimento
de alimentos.

Este aparelho destina-se apenas a uso domés-
tico e ndo pode ser utilizado para fins comer-
ciais. O fabricante ndo assume qualquer
responsabilidade ou garantia por avarias que
resultem da utilizacdo incorreta ou ndo em
conformidade com o manual de instrucdes do
aparelho.

Este aparelho foi construido para utilizacdo
em casas privadas e ambientes similares, por
exemplo:

- cozinhas de pessoal em lojas, escritorios e

outros locais de trabalho;

- empresas agricolas;

- para clientes em hotéis, motéis e outras

instalacdes residenciais;

- alojamentos com pequeno-almoco.
Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando
este estiver em funcionamento.

Este aparelho NAO ¢ se destina a ser utili-
zado ao ar livre ou para utilizacdo comer-
cial. NAO utilize a grelha como aparelho de
aquecimento.

Né&o € permitida a utilizacdo comercial nem o
funcionamento continuo do aparelho.

.

.

.
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» Apenas utilize o aparelho completamente
montado.

« Apenas utilize o aparelho com as pecas origi-
nais autorizadas.

6| DESEMBALAR

& PERIGO DE ASFIXIA!

As criancas podem colocar o material de emba-
lagem sobre a cabeca ou enrolar-se nele e
asfixiar.
- Manter o material de embalagem afastado
das criangas.
- Néo deixe as criancas brincarem com o
material de embalagem.

As criancas podem inspirar ou engolir pecas
pequenas e asfixiar-se com elas.
- Mantenha as pecas pequenas afastadas
das criangas.
- Nao deixe que as criangas brinquem com
pecas pequenas.

» Remova completamente os filmes de prote-
cdo e os materiais de embalagem. Ndo devem
permanecer restos de embalagem no aparelho.

» Coloque o material de embalagem na recicla-
gem (papel, papeléo e plastico).

« Verifique o aparelho e as pecas acessorias
quanto a integridade e danos.

» Néao coloque o aparelho em funcionamento
em caso de pecas em falta ou danificadas;
em vez disso, notifique o servico de assistén-
cia técnica.

7| MONTAGEM

N&o € necessaria qualquer ferramenta para a
montagem. Certifique-se de que:
- todos os autocolantes foram removidos.
- a chapa para grelhar e as bandejas estdo
limpas.
- Os raspadores para raclette estdo removi-
dos da parte inferior do aparelho.

PT



- 0 cabo de alimentacio esta completa-
mente desenrolado.

Posicione a chapa para grelhar corretamente
na estrutura, conforme indicado na figura
seguinte:

Para grelhar, utilize apenas a parte superior da
chapa para grelhar. A parte de tras (ver marca-
coes e o logotipo WMF) ndo esta prevista para
utilizacéo.

8| COLOCACAO EM
FUNCIONAMENTO

« Certifique-se de que a marcacdo do botéo
rotativo se encontra as "6 horas" para que o
aparelho ndo comece a aquecer inadvertida-
mente (ver Fig. [1])

Insira a ficha elétrica numa tomada com liga-
cdo a terra instalada corretamente. A luz de
LED branca no regulador rotativo indica que o
aparelho esta ligado com a ficha elétrica.
Coloque um pouco de 6leo num pano de cozi-
nha e esfregue as bandejas de raclette e a
chapa para grelhar com ele.

Se utilizar muito 6leo na preparacdo ou ao
grelhar, o 6leo pode queimar na chapa para
grelhar e sera dificil remové-lo.

« Coloque as bandejas no nivel de colocacéo.

* Gire o regulador rotativo no sentido dos pon-
teiros do relégio para o nivel mais alto, para
pré-aquecer a chapa para grelhar durante
aproximadamente 10 minutos. A luz de LED
no regulador rotativo muda de branco para
vermelho e indica, com isso, que o aparelho
esta a aquecer (ver a Fig. [2).

Gire o regulador da temperatura para a posi-
¢éo das "6 horas" (ver a Fig. [1)) no sentido dos
ponteiros do relogio; a luz muda de branco
para vermelho. O aparelho aquece. Assim que
a temperatura pretendida for atingida, a luz
muda novamente para branco.

Quando utilizar o seu novo aparelho pela pri-
meira vez, pode ocorrer a libertacdo de fumo
ou cheiro. Tal deve-se a motivos técnicos e ¢é
completamente normal.

Adapte a temperatura durante a cozedura de
acordo com os ingredientes e o grau dourado
pretendido.

Para manter os alimentos grelhados quen-
tes, volte a girar o botéo rotativo para o nivel
mais baixo.

Ao cozinhar alimentos, evite utilizar obje-
tos afiados ou com pontas para ndo danificar
o revestimento de cerdmica das bandejas e da
chapa para grelhar.

0 aparelho ndo pode ser desligado no regula-
dor! Para isso, ap6s a utilizagdo, retire a ficha da
tomada.

8.1| CONTROLO DA LUZ AMBIENTE

0 brilho pode ser ajustado em 3 niveis por
botdo de toque. Ao voltar a tocar no botao de
toque, a luz ambiental ¢ desativada.

8.2| GRELHAR

Se possivel, deve retirar os alimentos do frigori-
fico e deixa-los a temperatura ambiente durante
30 minutos. Desta forma, os alimentos a gre-
Ihar cozinham mais depressa e evita que a carne
grossa fique fria no meio.

Corte os alimentos a grelhar em pedacos peque-
nos, com uma espessura ndo superior a 1 cm.
Tempere a carne antes de grelhar, mas colo-
que sal depois de grelhar para que fique sucu-
lenta. Salsichas pequenas, bifes tenros, bifes
picados, rolo de carne e peixe sdo ideais para a
raclette. As fatias de tomate, beringela e ana-
nas sdo excecionalmente adequadas para gre-
Ihar na raclette e sdo muito saborosas. Faca
furos em salsichas grossas antes de grelhar para
evitar salpicos de gordura. O tempo de coze-
dura depende do tipo e espessura dos alimen-
tos a grelhar.

Nunca cortar carne ou outro alimento sobre a
chapa para grelhar.

8.3| PREPARACAO DE RACLETTE

Para a raclette suica tipica € preciso, por pes-
soa, 200 - 300 g de queijo para raclette com um
teor de gordura minimo de 45%.

0 principal acompanhamento ¢ batata cozida
com pele. Pode adicionar também cebolas-pé-
rola e cornichons. Carne de Grisons, presunto
cru, salame ou outros enchidos picantes combi-
nam bem com queijo.

0 queijo ¢é cortado em fatias com 5 mm de
espessura. Coloque uma fatia numa bandeja,
coloque a bandeja no aparelho e o queijo come-
cara a derreter. Quando ficar castanho-dourado,
coloque-o sobre as batatas.

9| RECEITAS

As seguintes receitas podem dar-lhe ideias e
sugestdes. As receitas sdo baseadas em ingre-
dientes para quatro pessoas - Porém, natu-
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ralmente, podera adaptar as quantidades e
ingredientes de acordo com as suas necessida-
des e o seu gosto.

9.1| RACLETTE CLASSICA

* 600 g de queijo para raclette
8 batatas com pele grandes
« Cornichons

» Cebolas-pérola

Cortar o queijo em fatias de 5 mm de espessura
e derreter em porcdes nas bandejas para racle-
tte. As porcoes derretidas sdo servidas a mesa
com as batatas, cornichons e cebolas-pérola.
Adicionalmente, polvilhar o queijo com pimenta
recém-moida.

9.2| RACLETTE HAWAII

» 300 g de queijo para raclette
* 150 g de cogumelos

* 400 g de escalopes de peru

* 1,5 CS de azeite

2 CS de molho de soja

1 CS de caril

.

Cortar o peito de peru em tiras finas. Marinar as
tiras de peru em azeite, molho de soja e caril e,
em seguida, grelhar sobre a chapa para grelhar.
Cortar o ananas e os cogumelos em pedacgdes
pequenos, colocd-los nas bandejas, cobrir com
queijo e fazer derreter na raclette.

9.3| RACLETTE VEGETARIANA

8 batatas com pele grandes
* 150 g de pimentdo

* 250 g de tomate

» 300 g de queijo para raclette
» Tomilho

 Alho

* Pimentdo em po

Deixar as batatas arrefecerem e ralar grosseira-
mente. Escaldar rapidamente os tomates com
agua a ferver, deixar arrefecer e tirar a casca.
Cortar o pimentéo e os tomates em pedacos
pequenos. Misturar as batatas, o pimentéo e os
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tomates, temperar com tomilho e alho a gosto. 11| LIMPEZA E MANUTEN(;AO 12| DADOS TECNICOS

Colocar a massa na bandeja para de raclette e

fazer derreter com quejo. Tensdo nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 1260-1500 W
10| ARMAZENAMENTO DAS & PERIGO DE QUEIMADURAS! Classe de isolamento: '
ESPATULAS DE RACLETTE * Retire a ficha da tomada e deixe o aparelho Informacées técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:
arrefecer durante 1 hora.
+ 0 aparelho ndo possui nenhuma peca que p

* Retire a placa de grelhar e vire cuidadosa- exija manutencdo regularmente. Em caso de MOoDo CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)

mente o Master Raclette no estado frio para davida, consulte a assisténcia técnica. Desligado 03 0

que a parte inferior fique acessivel. * Limpe a chapa pra grelhar, as bandejas para Em espera - -
* Insira o lado largo de cada espatula de Racle- raclette e os raspadores de raclette em dgua Es informact ~ _

. . . pera com intformacgoes

tte no local designado na parte inferior do morna com detergente e uma escova ou na adicionais

dispositivo. maquina de lavar loica. Recomendamos que Espera em rede B N
 Prenda as espatulas na abertura traseira para ndo utilize agentes abrasivos nem espatulas

armazena-las de forma segura e estavel. metalicas.

Néo utilize produtos para limpar fornos c 0 aparelho esta em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.
A\ NY0)

& Proteger o ambiente

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO!

Nunca mergulhe o aparelho principal em agua E Proteccio do ambiente

e ndo utilize 4gua para a limpeza. Utilize ape- em primeiro lugar!

nas um pouco de detergente liquido num pano ® O seu aparelho contém materiais valiosos
hamido, limpe o aparelho e seque-o em sequida. que podem ser recuperados ou reciclados.

2  Entregue-o num ponto de recolha
para possibilitar o seu tratamento.

0 elemento aquecedor ndo deve ser limpo. Se Alteragdes possiveis.
estiver sujo, limpe-o com um pano seco depois

que o aparelho ter arrefecido durante 1 hora.

Na vista geral sequinte podera verificar a limpeza dos componentes individuais:

Pode ir a maquina Pode ser lavado Limpar com um
de lavar loica em agua corrente pano humido
Raclette (estrutura) - - v
Chapa para grelhar v v v
Bandejas para raclette v v v
Raspadores para raclette) v v v
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RU MHCTPYKLIUA MO SKCITYATALIMN

=<

MASTER PAK/TETHMULIA HA 8

1| KOMMNOHEHTDI

CkoBopopa-rpunb

YnpaBneHue pacceAHHbIM CBETOM
Perynatop temnepatypsl

YpoBeHb AnA NpUroToBEHUA paknera
YpoBeHb CKOBOPOLbI

PacceaHHbIN cBeT

XpaHeHue nonatku AnAa paknera
Mpnbop ana HamoTku kabena

=] [2] [7] [] [5] [2] [=] []

2| NEPEQ UCNONb30BAHUEM

BHumatenbHO npoumnTarnite MHCTPYKLMIO MO 3KC-
nnyataumu. B Heit conepxutea BaxHas MHGop-
Mauma no sKcnayarauum u yxogy 3a npubopom,
a Takxke ykazaHua no TexHuke besonacHo-

CTW. XpaHuTe UHCTPYKLMIO B HAZ@KHOM MecTe 1
nepepagainTe ee byaywum nonb3osatenam. Mpu-
60p MOXHO MCMOMNb30BaTh TONLKO MO Ha3Ha-
UEHUIO 1 B COOTBETCTBUN C NHCTPYKLMEN MO
skennyataumu. Mpu necnonb3oBaHWK ycTpoiicTBa
Bceraa cobniopalite npasuna no TexyHuke 6eso-
nacHoctu. [lepen ycTaHOBKOI 1 NEPBbIM NCMOSb-
30BaHMeM npubopa ynanure BCe HaKNemnku n
0YMCTUTE CHEMHBIE YaCTH, KOHTAKTUpYIOLLNE C
NULLER, Kak onucaHo B rnase «4uctka u yxoan.

3| BAXXHbBIE YKA3AHUA MO
BE3OMACHOCTU

BaxHas nHgopmauna obo3HaueHa B faHHON
VHCTPYKLIAM NO 3KCM/yaTaLnn ¢ NOMOLLbIO CUM-
BOJIOB U CUTHASbHbIX CIIOB:

NPEAYNPEXAEHUE ERTERN LN EN IS

HYIO CMTyaLNIo, KOTOPas MOXET MPUBECTU K
Cepbe3HbIM TPaBMaM, HaNpUMep K 0Xory napom
WN TOPAYNMI NOBEPXHOCTAMM.

(016 10)0)/\(;(0] — yKka3biBaeT Ha cuUTyauuio,

KOTOpaA MOXET NPUBECTM K NErKUM TpaBmam.

70N S| — yka3biBaeT Ha cuTyaumio, KoTo-
panA MOXET MPUBECTU K MaTepuanbHOMy yuuepby.

. — coOepxXuT JOMNOHUTENbHYIO
MHopmaumio o 6e3onacHoOM 1CNonb30BaHUM
Kactptonu-naposapku Lono.

& YenoBHble 0603HaueHna — cobnio-
[aiiTe ykasaHua v cnepyite um.

3.1| OTPAHWUYEHUE TPYMIb
MOJIb3OBATENEN

DIna ctpaH, rpe obasarenbHa mapkuposka CE:

* [pnbop MOXeT Ncnonb3oBaTbCA AeTbMU
cTapiue 8 et U nMuamMu ¢ orpaHNYeHHbIMN
(DU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU MU YMCTBEH-
HLIMI CMIOCOBHOCTAMMU, @ TaKXe HE NMeto-
WMMU HEOBXOAMMbIX OMbITa M/UAN 3HAHWI,
TOMbKO MOJ MPUCMOTPOM APYrUX NULL UK
nocne nonyyeHna oT HUX MHCTPYKLUMIA no 6e3-
0NacHOMY NCMonb30BaHUIo 1 MH(OpMUPOBa-
HUW O NOTEHLIMANBbHBIX OMACHOCTAX AAHHOMO
npnbopa.
He paspewaite getam urpatb ¢ npubopom.
Ounctky npnbopa u ero ctaHgaptHoe obeny-
KMBAHME 3aMpeLLeHO BbIMONHATb AETAM, Aaxe
€C/N OHW cTaplue 8 neT u HaxofdATcA Nof npu-
CMOTPOM B3POC/IbIX.
[letn mnapwe 8 neT AOMKHLI HAXOAUTLCA BAANU
oT npubopa 1 COEANHNTENLHOTO Kabena.

Lna crpan, rae mapkuposka CE He

obasartenbHa:

 [laHHbii npubop He npefHa3HaueH ana
NCNONb30BaHNA Nuuamm (BKoYan aereii)
C OrPaHNYEHHbIMU PU3UYECKUMU, CEHCOP-
HbIMU UM YMCTBEHHBIMW COCOBHOCTAMM, a
TAKXE C HELOCTaTOUHBIM OMbITOM U 3HAaHUAMM,
€CIIN TONbKO OHM HE HAaXOMATCA NOA NPUCMO-
TPOM WAN NPOLLN UHCTPYKTaX MO NCMONb30-
BaHWio Npubopa oT NKLa, OTBETCTBEHHOTO 33
nx 6e30nacHoOCTb.
He ocraBnante neren bes npucmotpa, He pas-
pewarite uM urpatb ¢ npubopom.




. Bo Bpemsa pabotsl npubopa temneparypa

AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTE MOXET ObITh
BbICOKOW.
* 37107 NpMbHOP MOXHO MCMOMB30BaTh Ha BbICOTE
[0 4000 MeTpoB Haf ypOBHEM MOPSA.

NMPEAYNPEXOEHUE

3anpelleHo noaknoueHne npubopa uepes
BHELUHWIT TaliMep 1nu npubop AMCTaHLMOHHOTO
ynpasnexua.

NMPEAYNPEXOEHUE

Ecnu nospexaeH wHyp nutaHua npubopa,

NPON3BOAUTb €ro 3aMEHY AO0/KHA LIEHTPANn30-

BaHHaA cepBucHan cnyxba nirotoButena nubo
KBanuuUMpPOBaHHEIN cneunanuct. Heksanu-

(hMLMPOBAHHBI PEMOHT MOXET CTaTb UCTOUYHU-
KOM Cepbe3HON ONAacHOCTM ANA NoMb30BaTens.
Ounwaitte Bce aetanu cpasy nocse 1cnonb3o-
BAHWA U HEMEASIEHHO YAaNANTe OCTaTKM MULLK.
Cnepnyite ykasaHuamM B rnase «Yucrka u yxomp.

4| NONOJTHUTE/NBHbIE
YKA3AHUA O
BE3OMACHOCTU

NPEAYNPEXAEHNE

& ONACHOCTb MOPAXEHWUA

SNEKTPUYECKMM TOKOM!

Mopkniouante Npubop TONbLKO K YCTaHOB-
NeHHol Haanexatwmm obpasom posetke ¢
3aWMUTHBIM KOHTaKTOM. LLHYp nutanua un
WwTencenbHas BuUIKa AOMKHbI ObiTb CyXUMN.
CoeanHuTenbHbI Kabenb He OOMKEH KacaTbeA
ropaumx yacten npubopa.

Ecnu HeobxoaMMo 1enonb30BaTh YANMHUTEN,
ybeauTech, 4T0 OH MMEET COOTBETCTBYIOLLYIO
KOHCTPYKLIMIO, MOLLHOCTb U 3a3eMeHMe.
Wcnonk3yiite TonbKo yANMHUTENb, HAXOAA-
wmninea B xopowem pabouem coctoaHnu. Yoe-
AMTECH, UTO Kabesnb NMeeT AOCTaTouHbIe
pa3mepbl 1 HaleXXHO U30/TMPOBaH.
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 Ybeautech, UT0 MCTOUHMK NUTAHWNA COBMECTUM

C HOMUHaNbHO MOLLHOCTBIO U HanpAXeHUeM,

yKa3aHHbIMW Ha HUXHEN CTOpoHe npubopa.

He npuctynaiite k ucnons3osaHuio npubopa

MU, €CITN OH YXE UCMONb3YeTCA, He3ame[-

NINTENBHO U3BMEKMUTE LITEMCENbHYIO BUIKY M3

PO3€TKM B CNeayIoLLmnxX cryyanx:

- Npu nospexaeHun npubopa unu WHypa
nuTaHua;

- MpY NOAO3PEHNU HA HENCNPABHOCTb NPY-
6opa BcneacTBre €ro nafeHus v T. .

Bo Bcex BblleykasaHHbIX Clyyanax coante

npnbop B PEMOHTHYIO MacTepcKyHo.

Ecnu ceteBoit kabenb NoBpexaeH, ero Heob-

XOANMO 3aMEeHUTb B aBTOPU30BaHHOM Cep-

sucHom uentpe WMF unu y cneunanucta ¢

aHanornMyHomn keanugukaumen, utobsl nsbe-

XaTb ONacHOCTU.

* M3BnekuTe wWrencenbHyto BUMKY 13 poO3eTku B

creayiowmx cnyyanx:

- Mpu Henonaakax B npouecce pabotbl
npubopa;

- nepeg Kaxaomn QUUCTKon u
obcnyxumsaHuem;

- 10C/e KaXaoro 1Cnonb30BaHus.

» Hukorpa He norpyxatite npubop B XMAKOCTU.
He norpyxaite npubop unu ceteson kabenb
B BOAY.

NPEAYNPEXOAEHUE

& OMACHOCTb OXXOrA!

. Bo Bpema pabotel npnbopa temnepartypa

OOCTYMHbIX NOBEPXHOCTEN MOXET OblTb
BbICOKON. He npukacantecs K ropaunm
nosepxHoctam npubopa.

. He tpaHcnoptupyite npubop B ropayem
COCTOAHMN.
. Hukorna He nonb3yiitecs npubopom 6e3

CKOBOPOAbI-TPU/b, MHAYe packaneHHbIi
HarpeBaTtesibHbli 3neMeHT ByAeT OTKPHIT.

OCTOPOXHO

[Tpn npuroToBNEHUN Ha rpune Xnp Moxer
HeKoHTponupyemo pa3bpbizruBatbea. 1o3-

TOMY 3aLLNTUTE MOBEPXHOCTb CTONA HaIeXaLUUM
obpasom.

NPEAYNPEXAEHUE

& ONACHOCTb MOXAPA!

[na pabotsl nprbop gonxeH cBoOOAHO CTOATL

Ha CTONE, €ro HeMb3A CTaBUTb Y CTE€HbI UK B YIIY.

He octasnatite npubop 6e3 npucmotpa.

He octaBnanTe nycrsie CKOBOPOAb AnA paknera
B Npubope BO BpemA pa3orpesa Uin BO Bpema
paborbl.

5| UCMONIL30OBAHUE NO
HA3SHAYEHUIO

Wcnone3yiite npnbop B COOTBETCTBUM C faH-
HOW MHCTpYKLUMe no skennyatauuu. Mpu
HeHaanexallem 1Cronb3oBaHNM MOXET Npou-
30/TN NOPaXEHKE INEKTPUYECKIM TOKOM WIN
BO3HUKHYTb ipyras OnacHoCTb.

Mpnbop npeaHasHaueH ToNbKO ANA pa3orpesa
nuLm.

70T Nprbop NpefHa3HayYeH TonbKo A
[OMALUHEro UCMosb30BaHMA U NMO3TOMY He
AO/KEH UCMONb30BaTbCA B KOMMEPYECKMX
uensx. lponssoanTens He HECET OTBETCTBEH-

.

HOCTM 1 He NpeaoCTaBnAeT rapaHTum 3a yuepb,

BO3HWKLUNI B pe3ynbrate HeNpaBuIbHOTO

MCMONb30BAHUA WU UCMOMb30BAHUA NPU-

60pa He B COOTBETCTBUU C MHCTPYKLIMEN NO

IKCnnyaTaLmnm.

370 YCTPONCTBO NpeaHa3HauYeHo ANA UCNONb-

30BaHMA B YaCTHbIX JOMAX W aHANOTNUHBIX

MoMeLeHUAX, Hanpumep:

- Ha KyXHAX 4nd NepcoHana B MarasnHax,
oumcax u apyrux pabounx mecrax;

= Ha CeNbCKOX03ANCTBEHHbIX npeanpnaTtmnax;
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- B OTeNAX, MOTENAX U APYrUX 3aBeAeHNAX
BPEMEHHOT0 NPOXMBAHUA;

- B MaHCMOHaTax C 3aBTPAKOM.

Hwnkorna He octaBnante npubop 6e3 npucmo-

Tpa BO BpemA ero paborl.

Jto1 npubop HE npeaHaszHaueH ans ucnons3o-

BaHWA Ha OTKPLITOM BO3yXe UU B KOMMepYe-

cknx uenax. HE ncnons3synte rpuns B Kauecrse

HarpeBatefnbHOro npubopa.

Kommepueckoe ncnons3oBaHue unm Henpe-

pbiBHaA pabota npubopa He fonyckaerca.

Mcnonb3yiTte npnbop T01b6KO B MOAHOCTHIO

cobpaHHOM Buae.

Vicnonb3yiite npubop T0nbKO € paspeLleH-

HBIMU OPUTVHANBHBIMU IeTaNAMN.

.

6| PACNAKOBKA

& CYLLECTBYET PUCK YOYLLbA!

[letn MoryT HaTAHYTb YNaKOBOYHLIN MaTepuan Ha
rOfMOBY UMW 3aBEPHYTLCA B HETO U 3al0XHYTbCA.
- [lepxute ynakoBOYHbI MaTepuan
nofaarnsLue ot feTen.
- He nosBonaiite fetam urpatb ¢ ynakoBoy-
HbIM MaTepuanom.

[letn moryT BOOXHYTb MK NPOTNOTUTL MENKKE
OeTanu U B pe3ynbrate 3al0XHYTbCA.
- [lepxute menkue aetanu nopanbiue ot
neten.
- He no3sonaiite getAm urpatb ¢ MEAKUMU
aetanamu.

* YbepuTte BCE 3aLUMTHBIE MAEHKN U YNaKOBOY-
Hble MaTepuansl. B npubope He gonxHo ocra-
BaTbCA OCTATKOB YNAKOBKM.

Y1unusupyiite ynakoBouHble Matepuans
(bymary, kapToH 1 nnacTuk).

lpoBepbTe KOMNeKTHOCTL Mpubopa u npu-
HaONeXHOCTEN Ha Hannume NOBPEeXAEHUN.
Ecnu peranu otcyTeTByIOT MK NOBPEXAEHHI, He
JKcnnyatmpyiite npubop, a obpartutecs B cep-
BUCHbIN LIEHTP.

.
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7| MOHTAX

[na yctaHoBKM He TpebyeTca HUKAKNX UHCTPY-
MEHTOB. YbeauTecs, uto:
- BCE HaK/enkn yaaneHs;
- CKOBOPOLA-rpusb 1 CKOBOPOAb! A
paknera ounLieHa.
- fonatku ansa paknera HeobxonnMMo
13BNEYb U3 HIXHEN yacTu npubopa.
- Kabenb nnuTaHUA NONHOCTLIO pa3MOTaH.

lMpaBnnbHO yCTaHOBKUTE CKOBOPOAY-TPUMb Ha
pamy, Kak noka3aHo Ha PUCYHKE HUXeE.

[lna npurotoBneHna rpuna CNonb3ymTe TonbKo
BEPXHIOI0 CTOPOHY CKOBOPOAbI-Tpunb. HxHAA
ctopoHa (cm. mapkuposky 1 norotun WMF) He
npenHasHaueHa ana UCnosb30BaHus.

8| BBO[ B SKCM/IYATALIMIO

* Ybeoutecs, 4To OTMETKA Ha MOBOPOTHOMN pyuKke
HaXoaMTCA B MOMOXEHUN «6 YacoBy, uTobbl
npubop cnyyainHo He Hauan Harpesatses (cm.
puc. [1))

BcraBbTe ceteByio BUNKY B MPaBUIbHO yCTa-
HOBJEHHYIO 3a3eM/IEHHYI0 PO3€TKy. benbiii
CBETOLMOAHbI MHANKATOP BOKPYT AMCKa
ynpaBneHna ykasblBaeT Ha To, 4o npnbop
MOAKIOYEH K CETEBOI BUIKE.

HaHecnte HeMHOro pacTuTenbHOro Macna Ha
KYXOHHOE MOMI0TEHLIE 1 NPOTPUTE UM CKOBO-
pony AnA paknera u CKOBOPOAY-TPHSb.
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Ecnu Bbl Mcnonb3yere cNnMWKoM MHOTO pac-
TUTENLHOrO Macna Npu NPUroTOBAEHUU UK
Ha rpune, oHO MOXET NPUropeTb K CKOBOPO-
[e-rpunb, 1 Toraa ero bynet TpyAHO yoanuT.
[Tomectute ckoBOpOAb! ANA pakeTa Ha ypo-
BEHb CKOBOPOAbI.

[ToBepHuMTE AMCK yNpaBneHUsa No 4acoBon
CTPENKE Ha CaMblii BLICOKUIA YPOBEHb, UTODBI
HarpeTb CKOBOpOAY-rpuslb NpumepHo Ha 10
MuHyT. CBETOAMOAHBIN MHANKATOP BOKPYT
AMCKa yrnpaBneHua U3MeHUT LBeT ¢ benoro Ha
KpacHbIiA, yka3biBas Ha T0, uto npubop Harpe-
gaetca (cm. puc [2]).

Ecnu noBepHyTb pyuky ynpasneHus temnepa-
TYPOI MO YacOBOW CTPESIKe U3 MOMOXEHNA «6
uacos» (cm. puc. [1]), nHaMKaTop U3MeHUT uBet
¢ 6enoro Ha KkpacHeiii. [lponcxoamt Harpesa-
Hue npubopa. Kak Tonbko byner nocturHyta
Xenaemaa Temnepatypa, MHAMKATop CHOBA CTa-
HeT benbim.

[Mpn nepBom ncnonb3oBaHUM HoBoro npubopa
Bbl MOXETe 3aMeTUTb NIerknii AbiM UK 3anax.
970 npoucxoanT NO TEXHNYECKUM NPUYUHAM 1
aBnaetcA abconoTHO HOPManbHLIM ABIEHUEM.
Perynupyitte Temnepatypy Bo Bpems npuro-
TOBNEHUA B 3aBUCUMOCTU OT MHIPELUEHTOB 1
KETaeMOM CTENEHU NPOXapKy.

Yrobbl coxpaHnTb XapeHbie bntona Tennsimy,
BEPHUTE pyuKy ynpaBneHusa Ha bonee HU3Kyo
HaCTpOKy.

He ncnonb3yitte ocTpble UnKn 3a0CTpeHHbIE Npea-
METbI MPW NPUTOTOBAEHUN MULLK, UTOObI He
MOBPeLUTb KEPAMUUECKOE MOKPLITIE CKOBOPOAbI
ANA pak/eTa u ckoBOPOLbI-TPUIb.

Mpnbop He MOXET ObITb BBIKIIOUYEH Yepes KOH-
Tponnep! Mo3tomy nocne nenonb3oBaHUA oTcoe-
OVHAWTE WTENCenbHYI0 BUMKY OT CeTU.

8.1| YNPABJIEHUE PACCEAHHbIM
CBETOM

MpMKOCHOBEHNEM K CEHCOPHOI KHOMKE MOXHO
perynnpoBsartk ApKocTb B 3 ypoBHAX. [1pn nosTop-
HOM NPKKOCHOBEHMM K CEHCOPHOII KHOMKE pac-
CEAHHBIN CBET OTK/IOYALTCA.

8.2| NPUrOTOBNEHWNE HA TPUNE

Mo BO3MOXHOCTU [1OCTaHbTE MPOLYKTbI U3 XONO-
ANNbHWKA 1 OcTaBbTe MX Ha 30 MUHYT NpW KOM-
HaTHOI Temnepatype. 310 no3BonuT bricTpee
npurotoBuTh 6711040 M He AacT TONCTOMY KyCKy
MACa OCTaBaThCA XOMOAHBIM B LIEHTPE.

Hapexbre npoaykThl Ha Hebonblune Kycku Ton-
WMHoM He bonee 1 caHtumetpa. punpasnante
MACO [10 MPUTrOTOBMIEHUA HA rPUNe, HO conute
€ro nocsne NpuroToBneHus, 4Tobbl COXpaHuTL
COUHbIM. Hebonblume konbacku, HeXHble CTenKy,
pybneHbie budLutekcsl, pybneHoe xapkoe 1
pbiba naeanbHo noaxonAT ana paknera. Jlomtuku
nomMnopoB, 6aknaxaHoB 1 aHAHACOB MAEaNbHO
MOAXOLAT ANA XapKK Ha pakNeTHULe 1 OUeHb
BKyCHbI. Tonctbie konbacku Bo usbexaHue pas-
6pbI3rMBaHMa Xupa nepepn nNpUrotoBaeHNeM Ha
rpune Hafpexsre. Bpema npurotosnenus 3asu-
CWT OT TUNA U TOMLUMHbI MPOLYKTOB, KOTOPbIE
rOTOBATCA Ha rpune.

Hukorna He pexbre MACO MAK Apyrue NPoLyKTbl
Ha CKOBOPOAE-TPUIb.

8.3| NPUrOTOBNEHUE PAKJIETA

[lna npuroToBneHua knaccuyeckoro Waeenuap-
ckoro pakneta Bam notpebyerca 200-300 rpamm
Cblpa pakner ¢ XMPHOCTbIO He MeHee 45 % Ha
yenoseka.

OcHoBHO rapHup — kapTodenb B MyHANPE.
lMopaetca Takxe XeMUYXHbI NyK N KOPHWLLIOHBI.
C cbipom xopolwuo coyetaerca bloHaeHckoe MAco,
CbIpOBANEHAA BETUMHA, CanAMN UNn pyran
coneHan konbaca.

Colp Hape3aertca NoMTUKaMu TONWMHON 5 Mu-
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numeTpoB. Monoxnte NOMTUK Ha CKOBOPOAY ANA
paknera, noctaBbTe ee B npubop, N Cbip HaYHeT

nnaBuTbcA. Koraa oH CTaHeT 3010TUCTO-KOpUY-

HEBbIM, MONENTE UM KapTOdeb.

9| PELEENTHI

Bbl MoXeTe BAOXHOBUTLCA HA COBCTBEHHbIE Bapun-
dHTbl MPUTOTOBIEHNA 61'“0,[[, npoynTas peuentbl
Huxe. PeuenTtbl OCHOBaHbI Ha MHrpeaneHTax

ONA YeTbipex YenoBek. KoHeuHo xe, Bbl MOXeTe
M3MEHNTb KONNYECTBO U UHTPEONEHTHI B COOTBET-
CTBMU C BaLMMN ﬂOTpe()HOCTFIMVI 1 BKyCcamMmu.

9.1| KNIACCUYECKUI PAKNET

* 600 r cbipa pakner

* 8 bonbluKx KapToenuH B MyHampe
* KopHULWOHBI

o JKeMuyXHblit nyk

Hapexbte cbip noMTIKaMy TONWMUHOR 5 MM

1 pacnnasbTe NOpPLUMAMM B CKOBOPOAAX AnA
pakneta. PacnnaBneHHbIN Cbip €LbTE C OUMLLEH-
HbIM KapTo(enem, KOPHULIOHAMU 1 KEMUYXKHbIM
nykoMm. lNochinbTe cbip CBEXEMOMOTHIM NepLeM.

9.2| TABAVCKUI PAKJET

* 300 r cbipa pakner

e 150 r WwamMnuHbLOHOB

* 400 r sckanona u3 UHAeRKn
¢ 1,5 CT. n. 0NIMBKOBOroO Macna
e 2 CT. /1. COEBOTO Coyca

e 1.cr. . Kappu

HapexbTe dune nHaenkn TOHKMMM NoNoCKamMu.
3amapuHyiiTe NoNoCKN UHACIKN B ONMBKOBOM
Macre, COEBOM COYCe 1 Kappu, a 3aTeM obxapbTe
Ha ckoBOpoAe-rpusb. AHaHac 1 rpnbsl HapexbTe
HeOONbLIMMK KyCOUKaMU, BbITOXMTE Ha CKOBO-
pofy, CBEpXy MoChIMbTE CbIPOM W pacnnasbTe B
pakneTHuLe.
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9.3| BETETAPUAHCKUI PAKIET

* 8 6onblnx KapTohenuH B MyHANpe
» 150 r nepua

» 250 r nomnaopos

» 300 r ceipa pakner

* TumbAH

* YecHok

* Mopouwok nepua (cnaakoro)

OcraBbTe kapTodens B MyHAMPE OCTbIBATh

1 HaTpuTe Ha KpynHoi Tepke. Momuaopel
olwnapbTe KUMATKOM, MPOMOWTE XONOAHOW BOAON
1 cHumMUTE KOXypy. Hapexbre nepeu n nomm-
nopbl Hebonblnmyn kycoukamu. Cmelarite
KapTogenb, nepeL, 1 NoMMAOPL!, MpUNpaBbTe
TMMbAHOM 1 YECHOKOM MO XenaHuio. Beinoxure
CMech B CKOBOPO/bI A/1A pak/eTa u Harpesanre
A0 pacnnaeneHus cbipa.

10| XPAHEHUE LUNATENEWN ANA
PAKJET

+ CHMMMTE rpunb-NNacTuHy 1 akkypaTtHo nepe-
BepHute Master Raclette B xonofHom cocto-
AHKUM, uTOOLI 0becneunTb LOCTYN K HUXHE
CTOpOHE.

BcraBbTe WKMPOKYIO CTOPOHY KaXAoro Lwnatens
B NpeaHa3HauYeHHOE MECTO Ha HWXHEN vacTy
YCTPONCTBA.

3akpenute wnartenu B 3aiHEM OTBEPCTUH,
ytobbl OHU ObIIM HAOEXHO U CTabuNbHO

XPaHEHBbI.
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11| YACTKA U yxon

& OMACHOCTb O)KOrA!

V3Bnekute WTencenbHyIo BUKY U3 PO3ETKN 1
nanTe npnbopy ocTbITh B TeueHne 1 vaca.

B npnbope Het petanen, Tpebytowmx pery-
napHoro obcnyxmeaHua. B cnyyae comHe-
HWIn 0bpatuTech B Halw otaen obcnyxmBaHmA
KMMEHTOB.

 Ouuncrute ckoBopoay-rpusb, CKOBOPOAb! ANA
paknera u nonatku AnA paknera B Tenaon
BO/JE C MOIOLLMM CPEACTBOM U LUETKON M B
nocyaoMOeYHoN MawwunHe. Mbl He pekoMeH-
AyeMm UCnonb30BaHne abpasmBHbIX YNCTALLUX
CPECTB U META/INYECKNX LWnaTenen.

He ncnonb3yiite ynctawme cpeacrsa ana
AyXOBOK.

MNPEAYNPEXOEHUE

A OMACHOCTb NOPAXEHNA

SNEKTPUYECKMM TOKOM!

Hukorpa He norpyxatite npubop B Bogy U He
ncnonb3yite ana MeltbA Boay. [pocto HaHecuTe
HEMHOr0 MOIOLLEro CPEACTBA Ha BMAXHYIO TKaHb,
npotpute npnbop, a 3aTem BLITPUTE €ro HaCyXo.

HarpeBatenbHblil 5N1€MEHT HE NpeaHasHayeH ana
unctku. Ecnu oH 3arpAsHeH, NnpoTpute ero cyxom
TKaHblO MOCNE TOro, Kak Npubop OCTHIHET B Teye-
Hue 1 vaca.

B cnenyouwem 0630pe NOKa3aHOo, KakK YNCTUTb OTAE/IbHbIE NE€TaNun:

be3onacHo ans Mo)xHo ononackuBatb I'IpompaTb BNAXHOW

NOCYA0OMOEUHOI MalUHBbI oA NPoTOUHOI BOAON TKaHbIO
Paknetnuua (kopnyc) - - v
CkoBopoaa-rpuib v v v
CkoBopoas! AnA paknera v v v
Tonatkn ana pakneta v v v

12| TEXHWUECKWE OAHHBIE

HomuHanbHoe HanpsaxeHue: 220-240 B~ 50-60 'y
Motpebnaemas mowHocts:  1260-1500 Bt
Knacc 3awutsl: |

TexHuyeckas nHhopmauua o pexumax pabotsl B cootsercteuu ¢ MocraHosneHnem EC 2023/826:

PEXXUM MOTPEB/IEHNE SHEPTUN (BATTbI) | NEPWUOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BbiknioueHo 0,3 0

B pexume oxmaaHua - -

PesepBHblit pexum ¢ - -
LOMNONHUTENbHOI MH(OPMaLMen

CeteBoli pexum oxuaaHna - -

c YcrpoiictBo otBeyaet TpeboBaHmnam EBponencknx ampektnes
2014/35/EU, 2014/30/EU n 2009/125/EU.

3awuTum oKpyXxawouwylo cpeny

E SawmTa okpyxaioweii cpeabl
- Hawa rnasHas 3abora!

®  [aHHbi npubop CONePXNT LIEHHbIE
matepuansl, KOTopble MOXHO nepepabortars
MMCNONb30BaTh NOBTOPHO.

9 Cpaitte npnbop B MECTHbIN LEEHTP
YTUAM3aLMmM OTXOA0B.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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SE BRUKSANVISNING

=<

MASTER RACLETTE FOR 8

1| DELAR

Grillplatta

Kontroll for ambient ljus
Temperaturreglage
Raclettestall
Avstéllningsplats for pannor
Ambient ljus

Forvaring for raclettespatel
Sladdvinda

(A]
(0]
(E]
[F]
(6]
(H]

2| FORE ANVANDNING

Las bruksanvisningen noggrant. Den innehaller
viktiga upplysningar om anvandning och skét-
sel av apparaten samt sidkerhetsinstruktioner.
Forvara bruksanvisningen pa en siker plats och
ge den vidare till framtida anvéndare. Appara-
ten far endast anvandas for det avsedda dnda-
mélet enligt denna bruksanvisning Folj alltid
sakerhetsinstruktionerna vid anvandning av
apparaten. Fore montering och forsta anvind-
ning av apparaten tar du bort eventuella klis-
termarken och rengdr de ytor och borttagbara
delar som ska komma i kontakt med livsmedel
enligt instruktionerna i kapitlet "Rengéring och
skotsel”.

3| VIKTIGA
SAKERHETSINSTRUKTIONER

I den hér bruksanvisningen markeras vik-
tig information med f6ljande symboler och
signalord:

VAGWINEY informerar om en farlig situation
som kan leda till allvarliga skador (t.ex. brinn-
skador frdn dnga eller heta ytor).

S TQULERIE M varnar for en eventuell far-

lig situation som kan leda till mindre eller latt-
are skador.

[GIH varnar for en situation som kan leda till
materiella skador.

L ger ytterligare infgrmation om
saker hantering av Lono Hot Pot & Angkokare.

& Symboler Beakta och flj
instruktionerna.
3.1 ANVANDARBEGRANSNING

For lander som anvinder CE-mérkning:

* Apparaten far endast anvéndas av barn dver
8 ar, eller av personer med nedsatt fysisk, psy-
kisk eller sensorisk forméaga eller som sak-
nar erforderliga kunskaper eller erfarenhet,
om dessa personer dvervakas eller forst fatt
instruktioner om hur man anvéander produk-
ten pa ett sdkert sitt och forstar de risker som
finns.

Barn far inte leka med apparaten.
Rengoring och underhall far inte utforas av
barn, sdvida de inte 6vervakas och ar dver 8
ar.

* Apparaten och anslutningskabeln ska héllas
borta fran barn som dr yngre an 8 ar.

For lander som inte anvinder CE-mirkning:
 Apparaten dr inte avsedd att anvédndas av per-
soner (inklusive barn) med nedsatt fysisk, psy-
kisk, sensorisk eller mental férmaga eller som
saknar erforderliga kunskaper eller erfarenhet,
om inte dessa personer dvervakas eller forst
fatt instruktioner om hur man anvinder pro-
dukten av en vuxen.
Hall barn under uppsikt s& att de under inga
omstindigheter leker med apparaten.
Temperaturen pd apparatens ytor kan
vara mycket hég nar den ar i drift.
Apparaten kan anvandas pa hojder upp till
4 000 meter dver havet.




Apparaten far inte anvéndas via extern timer
eller fjarrkontroll.

» Om apparatens natkabel skulle skadas méaste
den bytas ut via tillverkarens centrala kund-
tjanst eller av en av tillverkaren godkénd
person. Om apparaten inte repareras pa ett
fackmannamassigt och korrekt satt kan detta
innebéra stor fara for anvandaren.

Rengdr samtliga delar omedelbart efter
anvindning och avlagsna genast eventuella
matrester.

Folj anvisningarna i kapitlet "Rengdring och
skotsel”.

4| YTTERLIGARE
SAKERHETSINFORMATION

& RISK FOR ELCHOCKER!

« Apparaten far endast anslutas till ett korrekt
installerat, jordat vdagguttag. Sladd och kon-
takt maste vara torra.

Anslutningssladden fér inte komma i kontakt
med heta komponenter.

Om du méste anvanda en foérlangningskabel,
se till att den har en lamplig konstruktion och
effekt samt att den ar jordad.

Anvind endast en forlangningskabel om den
ar i felfritt skick. Se till att kabeln &r tillrack-
ligt dimensionerad och placerad pa ett siakert
satt.

Glom inte att stromforsorjningen maste vara
kompatibel med markeffekten och markeffek-
ten pd undersidan av apparaten.

Om fdljande skulle intréffa, ska du inte
anvanda apparaten och genast dra ur
natkontakten:

- apparaten eller natkabeln &r skadad;

- du misstanker att apparaten kan ha tagit
skada pa grund av att den har fallit i gol-
vet eller liknande.

| sa fall ska apparaten lamnas in for

reparation.

Om nétkabeln ar skadad méaste den ersit-

tas av en av WMF godként kundservicestille

eller annan kvalificerad person for att und-

vika faror.

Dra ur natkontakten:

- om det vid anvandning skulle uppsta
problem,

- fore varje rengdrings- och
underhallstillfalle,

- efter anvdndning.

« Sénk aldrig ner apparaten i vitska. Sénk aldrig
ner apparaten eller natkabeln i vatten.

& RISK FOR BRANNSKADOR!

. Temperaturen pd apparatens ytor kan
vara mycket hég nér den ar i drift. Vid-
ror inte de heta ytorna pa apparaten.

. Forflytta inte apparaten nér den dr het.

. Anvénd aldrig apparaten utan grillplat-
tan, annars ar de glédande varmeele-
menten helt oskyddade.

FORSIKTIGHET

Fett kan stinka vid grillning. Skydda bordsytan
runt apparaten.

& BRANDFARA!

For att anvanda apparaten maste den std fritt
pa ett bord och inte mot en vdgg eller ett horn.
Ldmna inte apparaten utan uppsikt.

Ldmna inga tomma raclettepannor i apparaten
vid uppvdrmning och under anvéndning.

5| AVSEDD ANVANDNING

 Anvénd apparaten enligt bruksanvis-
ningen. Icke-korrekt anvandning kan leda till
elchocker eller andra faror.

* Apparaten dr endast avsedd for uppvarmning
av livsmedel.

« Apparaten &r endast avsedd for hemmabruk
och far inte anvandas kommersiellt. Tillverka-
ren dvertar varken ndgot ansvar eller ndgon
garanti for skador som orsakats av felak-
tig anvéndning eller anvandning i strid med
bruksanvisningen.

« Apparaten ar avsedd for anvéndning i privat-

hushall och liknande miljoer, t.ex.:

- personalkok i affarer, kontor och andra
arbetsplatsen

- jordbruksforetag

- for kunder pé hotell, motell och liknande
boenden

- pensionat.

Lamna aldrig apparaten utan uppsikt nédr den

aridrift.

» Apparaten dr INTE avsedd for anvandning

utomhus eller kommersiellt. Anvand INTE gril-

len som uppvarmning.

Kommersiell eller langtidsanvandning ar inte

tillaten.

» Anvénd endast apparaten helt monterad.

» Anvénd endast apparaten med tillitna
originaldelar.

.
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6| PACKA UPP

& RISK FOR KVAVNING!

Barn kan placera forpackningsmaterialet 6ver
huvudet och fastna och kvévas.
- Hall férpackningmaterialet borta fran
barn.
- Lat inte barn leka med férpackningen.

Barn kan svilja sma delar eller sitta dem i
halsen.

- Hall sma delar borta fran barn.

- Lat inte barn leka med sma delar.

« Ta bort skyddsfolien och férpackningsmateri-
alet. Inga forpackningsrester far finnas kvar
pa apparaten.

» Ldmna in forpackningsmaterialet till &tervin-
ning (papper, karting och platst).

« Kontrollera att apparaten och alla tillbehors-
delar ar kompletta och oskadade.

» Anvénd inte apparaten om delar saknas
eller om det finns skador, utan kontakta
kundtjanst.

7| MONTERING

Inga verktyg krévs for att montera apparaten.
Se till att:
- alla klistermarken har tagits bort
- grillplattan och pannorna &r rengjorda
- raclettespateln har tagits bort fran under-
sidan av apparaten
- néatkabeln &dr helt utrullad.

Placera grillplattan pd ramen som pa bilden:
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Anvand endast ovansidan av grillplattan
vid grillning. Baksidan (se markeringar och
WMF-logotypen) 4r inte avsedd fér anviandning.

8| FORSTA ANVANDNINGEN

« Se till att vridreglaget ar stallt pa "kl. 6" s&
att inte apparaten virms upp oavsiktligt (se
bild [1])

« Sétt i natkontakten i ett korrekt installerat
och jordat eluttag. Det vita LED-ljuset pa vrid-
reglaget anger att apparaten ar ansluten med
natkontakten.

« Hall lite olja pa en kdkshandduk och smérj in
raclettepannorna och grillplattan.

» Om du anvénder for mycket olja kan den
brinna fast pa grillplattan och bli svér att ta
bort.

« Ligg raclettepannorna pd avstallningsytan.

* Vrid reglaget medurs till det hogsta laget

for att varma grillplattan i ca 10 minuter.

LED-ljuset pé vridreglaget véxlar fran vitt till

rott och visar att apparaten varms upp (se

bild [2].

Vrid temperaturreglaget medurs fran laget "kl.

6" (se bild [1]), och ljuset vaxlar fran vitt till

rott. Apparaten varms upp. Nar dnskad tem-

peratur har uppnatts vaxlar ljuset tillbaka till
vitt.

Nar du anvinder apparaten for forsta gangen
kan det uppsta lass rok- eller luktutveckling.
Detta ar av tekniska skél och &r helt normalt.
Anpassa temperaturen under tillagningen
beroende pd ingredienser och dnskad stekyta.
Dra ner vridreglaget till en lagre niva for att
halla grillad mat varm.

Undvik att anvdnda spetsiga foremal under till-
lagningen for att inte skada keramikbeldgg-
ningen pa pannorna och grillplattan.

Apparaten kan inte stangas av med regla-
get! Dra darfor alltid ur ndtkontakten efter
anvandning.

8.1| STYRNING MED AMBIENT LJUS

Ljusstyrkan kan stéllas in i 3 lagen med hjilp
av pekknappen. Genom att vidrora pekknappen
igen inaktiveras omgivningsljuset.

8.2| GRILLA

Om mojligt, ta fram maten fran kylskapet och
1at std i rumstemperatur i 30 minuter. P4 sa
satt tillagas maten snabbare och forhindrar att
tjockare kottbitar forblir kalla i mitten.

Skar ingredienserna i mindre bitar som inte ar
tjockare an 1 cm. Krydda kéttet innan du gril-
lar, men salta efter grillningen for att behélla
saftigheten. Sma korvar, sma stekar, farsbif-
far och fisk dr perfekta for racletten. Skivor av
tomat, aubergine och ananas passar perfekt for
att grilla pa racletten. Stick hal pa tjocka kor-
var innan du grillar dem for att forhindra fett-
sténk. Tillagningstiden beror pa vad som grillas
och hur tunt det har skivats.

Skar aldrig kott eller andra livsmedel pa
grillplattan.

8.3| TILLREDNING AV RACLETTER

For en normal schweizisk raclette behdvs 200-
300 g racletteost per person, med en fetthalt pa
minst 45 %.

Det viktigaste tillbehoret ar skalpotatis. Sylt-

|6k och inlagda gurkor passar ocksa bra. Torkat
kott eller skinka, salami eller annan kryddig korv
passar utmarkt till osten.

Osten skédrs i 5 mm tjocka skivor. Ldgg en skiva i
en av pannorna och sitt in pannan i apparaten,
sa borjar osten smalta. Nar den blivit guldbrun
héller du den &ver potatisarna.

9| RECEPT

Har foljer ndgra recept som kan ge idéer och
inspiration. Recepten ar baserade pd fyra per-
sonen. Du kan sjalvklart anpassa méngden och
ingredienserna efter din smak.

9.1| KLASSISK RACLETTE

* 600 g racletteost

* 8 stora skalpotatisar
* Inlagd gurka

« Syltlok

Skar osten i 5 mm tjocka skivor och smilt por-
tionsstorlekar av den i raclettepannorna. De
smilta portionerna serveras med potatis som
skalas vid bordet, inlagd gurka och syltlok. Stro
sedan nymald peppar 6ver osten.

9.2| HAWAIIRACLETTE

* 300 g racletteost

* 150 g champinjoner
* 400 g kalkonschnitzel
* 1,5 msk olivolja

* 2 msk soja

* 1 msk curry

Skar kalkonbrostet i tunna skivor. Marinera kal-
konskivorna i olivolja, sojasds och curry och
grilla darefter pa grillplattan. Finhacka ananas
och champinjoner, lagg till i pannorna, 1agg pa
ost och smilt i raclatten.

9.3| VEGETARISK RACLETTE

« 8 stora skalpotatisar
» 150 g paprika

* 250 g tomater

» 300 g racletteost

* Timjan

« Vitlok

« Paprikapulver (milt)

Lat potatisarna svalna och riv dem grovt. Skélla
tomaterna snabbt i kokande vatten, spola av
dem med kallt vatten och dra av skalet. Skér
paprika och tomater fint. Blanda potatis, pap-
rika och tomater och krydda med timjan och
vitlok efter 6nskemal. Lagg blandningen i
raclettepannorna, tick med ost och I3t osten
smalta.

10| FORVARING AV RACLETTE
SPATLAR

« Ta bort grillplattan och, ndr den &r kall, vand
forsiktigt pd Master Raclette sd att undersidan
ar atkomlig.

« Sitt in den breda sidan av varje Raclette-spa-
tel i den avsedda platsen pa undersidan av
enheten.

 Haka fast spatlarna i den bakre 6ppningen sa
att de ar sékert och stabilt forvarade.

wi
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11] RENGORING OCH SKOTSEL

& RISK FOR BRANSSKADOR!

Dra ut natkabeln och 13t enheten svalna 1
timme.

Enheten innehiller inga delar som méste
underhdllas regelobundet. Kontakta var kund-
tjanst om du har nagra fragor.

Rengor grillplattan, raclettepannorna och
raclettespateln i ljummet vatten med disk-
medel och en borste eller i diskmaskinen. Vi
rekommenderar inte att anvidnda ndgot skur-
medel eller metallskrapor.

* Anvénd inte ugnsrengdringsmedel

& RISK FOR ELCHOCKER!

Sank aldrig ner enheten i vatten, och anvéand
inte vatten for att rengdra den. Applicera bara
lite diskmedel pé en fuktig trasa, torka av enhe-
ten och 13t torka.

Varmeelementet dr inte avsett att rengdras. Om
det dr smutsigt, torka av det med en torr trasa
efter att enheten har svalnat i 1 timme.

| foljande dversikt kan du se hur du rengdr de olika delarna:

tal diskmaskin

kan skdéljas under
rinnande vatten

Torkas med fuktig
trasafeucht

Raclette (hus) - - v
Grillplatta v v v
Raclettepanna v v v
Raclettespatel v v v
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12| TEKNISKA DATA

Nominell spanning:
Stromforbrukning:
Skyddsklass:

220-240 V~ 50-60 Hz

1260-1500 W
|

Teknisk information om driftlagen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE

ENERGIFORBRUKNING (WATT)

TIDSPERIOD (MINUTER)

Fran

03

0

Standby

Standby med ytterligare
information

Nétverksansluten standby

C E Apparaten foljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

Ei Var ridd om miljon!

® Din apparat innehaller olika material
som kan ateranvindas eller dtervinnas.

2  Limna den pa en atervinningsstation
eller pa en auktoriserad serviceverkstad
for omhandertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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TR KULLANIM TALIMATI

=<

MASTER 8 RAKLET

1| PARCALAR

Izgara plakasi

Ortam 151§1 kumandasi
Sicaklik kontrol6rii
Raklet seviyesi

Tava bekletme seviyesi
Ortam 151g1

Raklet spatulasi saklama
Kablo sarma diizenegi

(=] [o] [=] [] [S] [~] [=] [>]

2| KULLANMADAN ONCE

Kullanim Talimatini dikkatlice okuyun. Ciha-
zin ¢ahstirilmasi ve bakimi ile glivenlik uyari-
lari hakkinda &nemli bilgiler icerir. Talimatlari
giivenli bir yerde saklayin ve diger kullanici-
lara verin. Cihaz sadece 6ngdriilen amac igin ve
kullanim talimatina uygun olarak kullanilabi-
lir. Cihazi kullanirken daima glivenlik uyarilarina
uyun. Cihazi monte etmeden ve ilk kez kullan-
madan dnce, tiim etiketleri cikarin ve gidayla
temas eden cikarilabilir parcalar "Temizlik ve
Bakim" béllimiinde anlatildigi gibi temizleyin.

3| ONEMLI GUVENLIK UYARILARI

Bu kullanim talimatinda 6nemli bilgi-
ler semboller ve uyari sdzclkleri kullanilarak
vurgulanmistir:

(DGR ciddi yaralanmalarla sonuglanabile-
cek tehlikeli bir durumu belirtir (6rn. buhar veya
sicak yiizeylerden kaynaklanan yaniklar).

D@ kiiciik veya hafif yaralanmalara neden
olabilecek potansiyel olarak tehlikeli bir durumu
belirtir.

O)\[EVTHY maddi hasarlara neden olabilecek bir
durumu belirtir.

Lono Hot Pot & Buharli Pisiricinin giivenli
bir sekilde nasil kullanilacagina iliskin ek bilgi
saglar.

& Semboller Talimatlara dikkat edin ve
uyun.

3.1| KULLANICI KITLESINDE KISITLAMA

CE isaretine tabii olan iilkeler:

« Baskalar tarafindan gozetlendikleri siirece
veya cihazin giivenli kullanimi konusunda bil-
gilendirildikleri ve bunlardan dogan sonuc-
lari anladiklari takdirde bu cihaz, 8 yas lizeri
cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihin-
sel becerileri kisitli kisiler ya da deneyim ve/
veya bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan
kullanilabilir.

Cocuklar cihaz ile oynamamaldir.

Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan biiyiik
ve gozetim altinda olmadikca cocuklar tara-
findan yapilmamahdir.

8 yasindan kiiclik cocuklar cihazdan ve elekt-
rik kablosundan uzak tutulmalidir.

CE isaretine tabii olmayan iilkeler:

* Glivenliklerinden sorumlu bir yetiskinin goze-
timi altinda olmadiklari siirece ve boyle bir
kisiden cihazin nasil kullanilacagina dair tali-
matlar almadiklari stirece bu cihaz, fizik-
sel, duyusal veya zihinsel becerileri kisitli
veya deneyim veya bilgi eksikligi olan kisiler
(cocuklar dahil) tarafindan kullaniimak Gzere
tasarlanmamistir.

« Cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin
cocuklar gbzetim altinda bulundurulmalidir.

. Cihaz kullanimdayken erisilebilir ylizey-

lerin sicakliklari yiiksek olabilir.

* Bu cihaz 4000 m'ye kadar yiiksekliklerde
kullanilabilir.

Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile ¢calistiriimamalidir.




Bu cihazin baglanti kablosu hasar goriirse ure-
ticinin merkezi misteri hizmetleri veya benzer
vasiflara sahip bir kisi tarafindan degistirilme-
lidir. Uygunsuz onarimlar kullanici igin ciddi
tehlikeler olusturabilir.

Kullanimdan hemen sonra tiim parca-

lari temizleyin ve yiyecek artiklarini derhal
giderin.

Lutfen "Temizlik ve Bakim” bollimiindeki tali-
matlara dikkat edin.

4| DIGER GUVENLIK UYARILARI

& ELEKTRIK CARPMA TEHLIKESI!
« Cihaz yonetmelige uygun olan elektrik prizle-
rine baglanmahdir. Fig ve priz kuru olmalidir.
Baglanti kablosu cihazin sicak pargalarina
temas etmemelidir.
Bir uzatma kablosu kullanmak gerekiyorsa,
bunun uygun yapiya sahip oldugundan, gere-
ken giicii sagladigindan ve topraklandigindan
emin olun.
Yalnizca miikemmel durumda olan bir uzatma
kablosu kullanin. Kablonun yeterli boyutta
oldugundan ve glivenli yerlerden gegirildigin-
den emin olun.
Giic kaynaginin, cihazin alt tarafinda belirtilen
anma glicli ve gerilim degeriyle uyumlu oldu-
gundan emin olun.
Asagidaki durumlarda cihazi ¢alistirmayin
veya elektrik fisini hemen cekin:
- Cihaz veya elektrik kablosu hasarliysa;
- Cihaz yere diistliglinde ya da benzer

bir durumda ariza oldugu dustinildiigu

durumlarda.
Bu durumlarda cihazi tamire gonderin.

Elektrik kablosu zarar goriirse tehlikeleri 6nle-
mek icin WMF tarafindan onayli bir miisteri
hizmetleri veya benzer vasiflara sahip bir kisi
tarafindan degistirilmelidir.

* Elektrik fisi su durumlarda cekilmelidir:
- Calisma sirasinda ariza olmasi durumunda,
- Her temizlik ve bakimdan 6nce,
- Kullandiktan sonra.

« Cihazi asla sivi icine sokmayin. Cihazi veya
elektrik kablosunu asla suya sokmayin.

& YANMA TEHLIKESI!

. Cihaz kullanimdayken erisilebilir ylizey-
lerin sicakliklari yiiksek olabilir. Cihazin
sicak yiizeylerine dokunmayin.

. Cihazi sicakken tagimayin.

. Cihazi asla 1zgara plakasi olmadan calis-
tirmayin, aksi takdirde kizgin isitma ele-
mani aciga cikacaktir.

DIKKAT

Izgara yaparken yaglar kontrolsiiz bir sekilde
etrafa sicrayabilir. Bu nedenle masa yiizeyini
uygun sekilde koruyun.

& YANGIN TEHLIKESI!

Cihazin calistirilabilmesi i¢in masa iizerinde ser-
bestce durmasi ve bir duvara ya da bir kdseye
dayanmamasi gerekiyor. Cihazi gozetimsiz
birakmayin.

Cihaz i1sinirken veya calisirken bos raklet tavala-
rini cihazin icinde birakmayin.

5| AMACA UYGUN KULLANIM

« Cihazi bu kullanim talimatina uygun olarak
kullanin. Amaca aykiri kullanim elektrik ¢arp-
masina veya baska tehlikelere neden olabilir.

« Cihaz yalnizca yiyecekleri isitmak igin
tasarlanmustir.

Bu cihaz yalnizca evde kullanim i¢in tasar-

lanmistir ve bu nedenle ticari amaclarla kul-

lanilamaz. Uretici, cihazin uygunsuz veya bu

kullanim talimatina aykiri kullanimindan kay-

naklanan hasarlarla ilgili hicbir sorumluluk

kabul etmez ve garanti vermez.

* Bu cihaz evlerde ve benzeri ortamlarda kulla-

nilmak icin tasarlanmistir, drnegin:

- Magazalar, ofisler ve baska isyerlerindeki
personel mutfaklari;

- Tarim isletmeleri;

- Otel, motel ve baska konaklama tesislerin-
deki musteriler icin;

- Kahvalti dahil pansiyonlar.

Cahisir durumdayken cihazi asla gozetimsiz

birakmayin.

Bu cihaz dis mekanda veya ticari kullanima

yonelik DEGILDIR. Izgarayi bir isitict olarak

KULLANMAYIN.

« Cihazin ticari kullanimi veya kesintisiz calisti-

rilmasi yasaktir.

Cihazi yalnizca tamamen monte edilmis halde

kullanin.

Cihazi yalnizca onaylanmis orijinal parcalarla

kullanin.

.

6/ AMBALAJI ACMA

& BOGULMA TEHLIKESI!

Cocuklar ambalaj malzemelerini baglarinin tize-
rine gecirebilir veya kendilerini igine sararak
bogdulabilirler.
- Ambalaj malzemelerini cocuklardan uzak
tutun.
- Cocuklarin ambalaj malzemeleriyle oyna-
masina izin vermeyin.

Cocuklar kiigiik parcalari soluyabilir veya yuta-
bilir ve dolayisiyla bogulabilirler.
- K¢k parcalari cocuklardan uzak tutun.
- Cocuklarin kiiclik parcalarla oynamasina
izin vermeyin.

» Koruyucu filmleri ve ambalaj malzemele-
rini tamamen cikarin. Cihazda ambalaj artig
kalmamalidir.

+ Ambalaj malzemelerini (kagit, karton ve plas-
tik) geri donustiirtn.

« Cihazda ve aksesuarlarda eksiksizlik ve hasar
kontrolii yapin.

* Parcalar eksik veya hasarliysa cihazi kullan-
mayin, bunun yerine misteri hizmetlerine
basvurun.

7| MONTAJ

Montaj icin alete gerek yok. Sunlardan emin
olun:
- Tim cikartmalar cikarildi.
- lzgara plakasi ve tavalar temizlendi.
- Raklet spatulalari cihazin altindan
cikarildr.
- Elektrik kablosunun sargisi tamamen
acildr.

Izgara plakasini asagidaki resimde gosterildigi
gibi cerceveye dogru sekilde yerlestirin:

Izgara yaparken 1zgara plakasinin yalnizca st
kismini kullanin. Arka kisim (isaretlere ve WMF
logosuna bakin) kullanim igin tasarlanmamistir.
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8| CALISTIRMA

Cihazin yanhslikla 1sinmaya baglamasini énle-
mek icin doner diigme Uzerindeki isaretin
"saat 6" konumunda oldugundan emin olun
(bkz. res.[1)

Elektrik fisini dlizglin monte edilmis, top-
raklanmis bir prize takin. Kontrol diigmesi-
nin etrafindaki beyaz LED 151k, cihazin elektrik
fisine bagl oldugunu gosterir.

Mutfak bezine biraz yag dokiin ve bunu raklet
tavalarina ve 1zgara plakasina siiriin.

Hazirlarken veya i1zgara yaparken cok fazla
yag kullanirsaniz, yag 1zgara plakasinda yana-
bilir ve daha sonra temizlenmesi zorlasabilir.
Raklet tavalarini bekletme seviyesine koyun.
Izgara plakasini yaklasik 10 dakika isitmak icin
kontrol diigmesini saat ydniinde en ylksek
ayara cevirin. Kontrol diigmesinin etrafindaki
LED 1sik beyazdan kirmiziya donerek cihazin
isindigini gosterir (bkz. res. [2]).

Sicaklik ayarini "saat 6" konumundan saat
yoniinde cevirirseniz (bkz. res. [1]), stk beyaz-
dan kirmiziya doner. Cihaz isinir. istenilen

sicakliga ulasildiginda 1sik tekrar beyaza doner.

Yeni cihazinizi ilk kez kullandi§inizda hafif
bir duman veya koku olusabilir. Bu teknik
nedenlerden kaynaklanmaktadir ve tamamen
normaldir.

Pisirme islemi sirasinda sicakligi, malzeme-
lere ve istediginiz kizarikhk seviyesine gore
ayarlayin.

Izgara yemekleri sicak tutmak igin doner diig-
meyi tekrar daha dustik bir ayara cevirin.

Yemekleri pisirirken tavalarin ve 1zgara plaka-
sinin seramik kaplamasina zarar vermemek icin
keskin veya sivri uclu nesneler kullanmayin.

Cihaz déner diigmeden kapanmaz! Bu nedenle
kullandiktan sonra elektrik fisini ¢ekin.

8.1| ORTAM ISIGI KUMANDASI

Parlakhk, dokunmatik diigmeye dokunularak 3
seviyede ayarlanabilir. Dokunmatik diigmeye
tekrar dokunuldugunda ortam 15191 kapanir.

8.2| IZGARA

Miimkiinse yiyecekleri buzdolabindan cikarip
oda sicakliginda 30 dakika bekletin. Bu, 1zgara
yapilacak yemegin daha cabuk pismesini saglar
ve kalin etin ortasinin soguk kalmasini engeller.
Izgara yiyecekleri 1 cm'den kalin olmayacak
sekilde kiiclik parcalar halinde kesin. Eti 1zga-
ralamadan 6nce baharatlayin, ancak 1zgaradan
sonra suyunu korumasi icin tuz ekleyin. Kiiclik
sosis, kitir biftek, kiyma, kofte ve balk icin rak-
let idealdir. Domates, patlican ve ananas dilim-
leri raklet 1zgarada pisirmek icin ideal ve ¢ok
lezzetlidir. Yag sicramasini 6nlemek icin 1zgara
yapmadan once kalin sosislerde ¢atalla delik-
ler agin. Pisirme sliresi, 1zgaralanan yiyecegin
tlirline ve kalinhgina baghdir.

Et veya bagska yiyecekleri asla 1zgara plakasi lize-
rinde kesmeyin.

8.3| RAKLET HAZIRLAMA

Tipik Isvicre Rakleti icin, yag orani en az %45
olan kisi basina 200-300 g raklet peynirine ihti-
yaciniz var.

Ana malzeme haslanmis patatestir. Buna arpacik
sogani ve kornison eklenir. Graublinden eti, cig
jambon, salam veya baska baharatli sosisler pey-
nirle iyi gider.

Peynir 5 mm kalinhginda dilimler halinde kesi-
lir. Dilimi bir tavaya koyun ve tavayi cihaza yer-
lestirin, peynir hemen erimeye baslayacaktir.
Altin kahve rengine gelince patateslerin tize-

rine dokdlir.

9| YEMEK TARIFLERI

Asagidaki tarifler size bazi fikirler ve dneri-

ler sunmak icindir. Bu yemek tarifleri dort kisi-
lik malzemelere dayanir; elbette miktarlari ve
malzemeleri ihtiyaglariniza ve zevkinize gore
ayarlayabilirsiniz.

9.1| KLASIK RAKLET

* 600 g Raklet peyniri

+ 8 adet biiylik haslanmis patates
+ Kornison

* Arpacik sogani

Peyniri 5 mm kalinliginda dilimler halinde kesin
ve raklet tavasinda porsiyonlar halinde eritin.
Eritilen porsiyonlar sofrada soyulmus patates-
ler, kornisonlar ve arpacik soganlariyla birlikte
yenir. Ayrica peynirin lizerine taze ¢ekilmis kara-
biber serpin.

9.2| HAWAIi RAKLET

* 300 g Raklet peyniri

* 150 g Mantar

* 400 g Hindi sinitzel

* 1,5 yemek kasigi zeytinyagdi
* 2 yemek kasigi soya sosu
1 yemek kasigr kori

Hindi gogsiinii ince dilimler halinde kesin. Hindi
dilimlerini zeytinyagi, soya sosu ve kori ile
marine edip 1zgarada kizartin. Ananas ve man-
tarlar kiiclik parcalar halinde kesin, tavalara
koyun, lizerine peynir ekleyin ve raklet icinde
eritin.

9.3| VEJETARYEN RAKLET

« 8 adet biiylik haslanmis patates
* 150 g Paprika

» 250 g Domates

» 300 g Raklet peyniri

* Kekik

* Sarimsak

« Paprika tozu (tath)

Haslanmis patateslerini sogumaya birakin ve
kabaca rendeleyin. Domatesleri kaynar suyla kisa
slire haslayin, soguk suyla durulayin ve soyun.
Paprika ve domatesleri kiiclik parcalar halinde
kesin. Patatesleri, paprikalari ve domatesleri
karistirin, istenirse kekik ve sarimsakla marine
edin. Karisimi Raklet tavalarina dokiin ve pey-
nirle birlikte eritin.

10| RACLETTE SPATULA'LARININ
SAKLANMASI

* |zgara plakasini ¢ikarin ve Master Raclette'i
soguk halde dikkatlice ters cevirin, boylece alt
kismi erisilebilir hale gelir.

* Her bir Raclette spatulasinin genis kismini
cihazin alt kisminda belirtilen alana yerlestirin.

« Spatulalari arka agikliga takarak giivenli ve
stabil bir sekilde saklanmalarini saglayin.
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11| TEMIZLIK VE BAKIM

& YANMA TEHLIKESi!

Elektrik kablosunu ¢ikarin ve cihazin 1 saat
sogumasini bekleyin.

Cihazda diizenli bakim gerektiren bir parca
bulunmamaktadir. Stipheniz varsa liitfen mus-
teri hizmetlerimizle iletisime gecin.

Izgara plakasini, raklet tavalarini ve raklet spa-
tulalarini bulasik deterjani ve fircayla birlikte
ihk suda veya bulasik makinesinde yikayin.
Asindiricl temizleyiciler veya metal spatula
kullanmamanizi dneririz.

Firin temizleyicileri kullanmayin

& ELEKTRIK CARPMA TEHLIKESI!

Ana Uniteyi asla suya sokmayin veya temizlik
icin su kullanmayin. Nemli bir beze biraz bula-
stk deterjani dokiin, cihazi silin ve ardindan
kurulayin.

Isitma elemani temizlenmemelidir. Kirlenmisse,
cihaz 1 saat soguduktan sonra kuru bir bezle
silin.

Asagidaki genel bakista her bir parcanin nasil temizlenecegini gorebilirsiniz:

Bulasik makinesinde

Durulanabilir Nemli bir bezle silin

yikanabilir akan suyun altinda
Raklet (gévde) - - v
lzgara plakasi v v v
Raklet tavalari v v v
Raklet spatulasi v v v
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12| TEKNIK VERILER

Nominal gerilim:
Giic tiiketimi:
Koruma sinifi: |

220-240 V~ 50-60 Hz
1260-1500 W

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca calisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapah 0,3 0
Bekleme - -

Ek bilgi ile beklemede kalin

Agda bagli bekleme

c € Cihaz 2014/35/EU, 2014/30/EU ve 2009/125/EU numarali Avrupa direktifleri ile uyumludur.

Cevrenin korunmasi

E Cevrenin korunmasina katilahim!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir

ve kazanilabilir degerli
malzemeler icermektedir.

9  Cihazi yerel sivil atik toplama

noktasina gotirin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.
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These instructions are also available on our
website: wmf.com
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