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Bedienungsanleitung
Gourmet Station 3-in-1

Komponenten

1. Fondue-Gabeln
2. Spritzschutz-Deckel mit Fondue-Gabelhalterungen
3. Fondue-Topf
4. Heizplatte Fondue
5. Grillplatte
6. Raclette Ebene
7. Pfannchen Parkebene
8.  Drehregler Fondue mit LED Ring
9. Drehregler Raclette/Grill mit LED Ring
10.  Grundgerat
1. Ambiente-Beleuchtung
12.  Raclette Pfannchen
13.  Raclette Schieber

& Wichtige Sicherheitshinweise

* Beachten Sie, dass eine von der Gebrauchsanweisung abweichende
Verwendung zu Verletzungen flhren kann.

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

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

* Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durch-
gefuhrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsich-
tigt.

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

* Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst des Herstellers oder
eine dahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen
zu vermeiden.

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

* Reinigen Sie alle Teile unmittelbar nach der Benutzung und entfer-
nen Sie eventuell vorhandene Speisereste sofort.
* Das Gerat darf zur Reinigung nicht in Wasser getaucht werden.
* Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeiten auf den Geratestecker,
ins Gerateinnere und den Anschluss gelangen.
* Beachten Sie die Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege".
* Bitte beachten Sie, dass die Heizelementoberflachen auch nach
Gebrauch noch Restwarme abgeben konnen.
* Das Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch in Innenrdumen bestimmt.
* Dieses Gerat ist dafuir bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:
- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Ldden, Biiros und anderen gewerb-
lichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
- in Frihstlickspensionen.
* Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.
= Bitte beachten Sie, dass die Ambiente-Beleuchtung nach dem Ein-
stecken und wahrend des Betriebs leuchtet.

DE



Vor dem Benutzen

Die Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen. Sie enthélt wichtige Hinweise fiir den Gebrauch, die
Sicherheit und die Wartung des Gerétes. Sie soll sorgfaltig aufbewahrt und gegebenenfalls an Nachbe-
nutzer weitergegeben werden.

Das Gerat darf nur fiir den vorgesehenen Zweck, gemaB dieser Gebrauchsanweisung, verwendet
werden. Beim Gebrauch die Sicherheitshinweise beachten.

Weitere Sicherheitshinweise

Das Gerat

= Nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose mit der korrekten Spannung
anschlieBen. Zuleitung und Stecker miissen trocken sein und die Anschlussleitung darf heiBe
Gerateteile nicht beriihren.
= Nur mit einwandfreiem Verlangerungskabel betreiben und auf ausreichende Lange und sichere
Verlegung achten. Stellen Sie sicher, dass der Stromkreis nicht durch andere Gerate tiberlastet wird.
Das Kabel nicht tiber Wegebereiche verlegen bzw. Stolperfallen verhindern.
= Nur in geschlossenen Raumen verwenden.
= Nicht als Raumheizkorper benutzen.
= Muss zum Betrieb zu allen Seiten und nach oben frei auf dem Tisch aufgestellt werden, keinesfalls
an der Wand oder in einer Ecke
= Auf eine warmebestindige, stabile, ebene und feste Oberflache stellen
= Nicht auf empfindliche oder weiche Unterlagen (Glastisch, Tischtuch, lackierte Mdbel, etc.) stellen
und den Tisch entsprechend schiitzen.
= Nicht in der Nahe von brennbaren oder leicht entflammbaren Stoffen betreiben und geniigend
Sicherheitsabstand halten.
= Nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort Netzstecker ziehen, wenn:
Gerat oder Netzkabel beschidigt ist;
der Verdacht auf einen Defekt nach einem Sturz oder Ahnlichem besteht.
In diesen Fillen das Gerat zur Reparatur geben.
* Nicht ohne Aufsicht betreiben.
= Beim Aufheizen und beim Betrieb keine leeren Pfannchen im Gerédt lassen.
= Nach Gebrauch immer Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
= Nicht in heiBen Zustand transportieren. Vor der Reinigung oder dem Transport Gerét sowie Zube-
horteile vollstandig abkiihlen lassen.
= Vor der Reinigung das Gerdt komplett abkiihlen lassen.
= Zur Reinigung nicht in Wasser tauchen. Beachten Sie die Reinigungshinweise im Kapitel ,Reinigung
und Pflege".
= Der Netzstecker ist zu ziehen:
bei Stérungen wihrend des Betriebes,
vor jeder Reinigung und Pflege,
nach dem Gebrauch
= Nur mit der gerippten Grillfliche der Gussplatte betreiben. Die glatte Unterseite ist nicht zum
Grillen geeignet.
= Grillplatte/Heizelemente nie mit Alufolie abdecken.

@ ACHTUNG Verbrennungsgefahr!

Das Gerét nicht im heiBen Zustand bewegen oder transportieren. Nie ohne aufgesetzte Grillplatte
betreiben, da sonst der gliihende Heizkorper freiliegt.

= Beriihrbare Oberflichen kdnnen bei eingeschaltetem Gerat hei werden und bleiben auch nach
dem Ausschalten noch heil3!

= Achten Sie insbesondere bei gleichzeitiger Verwendung von Fondue und Grill darauf, die heiBen
Oberflachen nicht zu beriihren.

= Beim Grillen kann zwangslaufig Fett spritzen.

= Wenn der Fonduetopf heiBes Ol oder dergleichen enthilt, darf das Gerét nicht bewegt werden. Vor
der Reinigung und dem Verrdumen das Gerat komplett auskiihlen lassen.

= Kochendes Wasser oder Ol kénnte aus dem Fondue-Topf spritzen.

= Falls Wasser im Fondue-Topf erhitzt wird und sich starker Dampf bildet, vor dem Eintauchen der
Gabeln die Hitze reduzieren.

= Beachten Sie, dass das Produkt in Betriebsbereitschaft sein kdnnte (heiBe Oberflachen), wenn das
Umgebungslicht eingeschaltet ist.

@ VORSICHT Brandgefahr!

Bei Verwendung des Gerits mit heiBem Ol oder anderen Fettstoffen ist groBte Vorsicht
geboten. HeiBes Ol und Fettstoffe sind leicht entziindlich, besonders wenn es mehrmals
wiederverwendet und/oder verschmutzt ist. Speisen mit Fetten und Olen diirfen daher nur
unter Aufsicht zubereitet werden.

= GieBen Sie niemals Wasser in heiBes oder brennendes Ol. Bei Flammenbildung einen Deckel
auf den Fonduetopf setzen, um die Flammen zu ersticken.

* Fondue nicht ohne oder leerem Fondue-Topf betreiben.

= Bei Uberhitzung sofort den Netzstecker ziehen.

& VORSICHT Verletzungsgefahr!

Die mitgelieferten Fonduegabeln sind sehr spitz.

= Bei Zweckentfremdung, falscher Bedienung oder nicht fachgerechter Reparatur wird keine Haftung
flir eventuelle Schiaden Gibernommen. Ebenso sind Garantieleistungen in solchen Féllen ausge-
schlossen.

= Das Gerit ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

LED-Beleuchtung

HINWEIS: Dieses Produkt enthilt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse C. Bitte beachten Sie,
dass das Lichtelement in dem Produkt nicht fiir Beleuchtungszwecke vorgesehen ist. Das Lichtelement
ist durch autorisiertes Servicepersonal austauschbar. Die LED-Beleuchtung am Gerétesockel dient zur
Anzeige der Inbetriebnahme des Geréts bzw. der Temperaturauswahl.
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Verwendung

Mit der Lumero Gourmet-Station 3-in-1 kdnnen Sie dank getrennter Temperaturregelung separat oder
gleichzeitig Grill/ Raclette und Fondue oder Hot Pot Gerichte zubereitet werden.

Aufstellen und AnschlieBen

= Alle Verpackungsteile vom Gerét entfernen.

= Das Gerit vor Inbetriebnahme/Erstgebrauch oder nach jeder Nutzung entsprechend den Hinwei-
sen im Kapitel ,Reinigung und Pflege” reinigen. Bei der ersten Verwendung des Gerates kann ein
leichter Brandgeruch auftreten - dabei verbrennen im Heizelement verbliebene Schmiermittel. Die
Sicherheit des Gerdtes wird dadurch nicht beeintrachtigt.

= Auf einer ebenen und festen Oberfliche nahe einer Steckdose aufstellen.

= Netzstecker (Kaltgeratestecker) auf der Geratertickseite einstecken.

Inbetriebnahme

Fondue/ Hot Pot

= Verwenden Sie nur den mitgelieferten Fonduetopf und keine anderen Topfe.
= Die gewiinschte Menge Ol oder Briihe (Bouillon) in den Fonduetopf fiillen und auf eine Fiillmenge
zwischen der MIN- und MAX-Markierung achten.
= Den Fonduetopf auf die Heizplatte setzen und den Spritzschutzring mit der Gabelhalterung
aufsetzen.
Achtung Brandgefahr! Fondue nicht ohne oder leerem Fondue-Topf betreiben.
= Netzstecker in die Steckdose stecken. Der LED-Ring am Temperaturregler leuchtet weil3.
= Temperaturregler nach rechts drehen. Wahrend der Aufheizphase leuchtet der LED-Ring rot. Diese
kann je nach Temperaturstufe einige Minuten dauern. Sobald die Temperatur der eingestellten
Temperaturstufe erreicht ist, leuchtet der LED-Ring weiB.
Hinweis: Bei maximaler Temperaturstufe heizt das Raclette dauerhaft, um ein perfektes Ergebnis zu
erzielen. Der LED-Ring leuchtet deshalb dauerhaft rot.
Hinweis: 0! oder Briihe (Bouillon) sollte rund 20 Minuten im Topf vorgeheizt werden, bevor Fleisch,
Fisch oder Gemiise zubereitet wird. Bei Bedarf die Temperatur etwas zuriickstellen.
Fondue- oder Hot Pot-Zutaten in mundgroBe Stiicke oder Scheiben schneiden, bevor sie einge-
taucht werden.

}

= Die zu garenden Lebensmittel auf die Gabeln spieBen und vorsichtig in den
Topf hdngen. Benutzen Sie pro Gabel eine Halterung im Deckel.

Die Gabel zuerst mit dem unteren diinnen Stielteil in die Halterung einfiihren. AnschlieBend die
Gabel in der Halterung bis zum Anschlag nach unten gleiten lassen.
= Lebensmittel entsprechend der gewiinschten Garzeit im Fondue-Topf garen.

= Gabeln wieder in umgekehrter Reihenfolge entnehmen und ggfs. auf tropfendes Fett achten.
Hinweis: Briihe und Ol sollten nicht sprudelnd kochen, sondern nur leise sieden. Bei Bedarf die
Temperatur etwas zurlickstellen.
Achtung Verbrennungsgefahr: Bei gleichzeitiger Verwendung der Raclette-Funktion wird auch die
Gussplatte heiB.

= Nach Verwendung Temperaturregler nach links bis zum Anschlag drehen und Netzstecker ziehen.

= Gerit vollstandig abkiihlen lassen, vor der Reinigung und dem Verrdumen (vgl. Abschnitt ,Reini-
gung und Pflege).

Wichtige Benutzungshinweise Fondue mit Ol:

= Immer frisches Ol (empfohlen werden Sonnenblumenél, Erdnusssl oder Pflanzenfett) benutzen und
keine Ole miteinander mischen .

= Niemals Wasser oder Briihe in Ol oder auf einen anderen Fettstoff geben.

= Keine Kriuter oder Wiirzmittel in das Ol geben.

= Keine aromatisierten Ole mit Zutaten verwenden (Beispiel: Traubenkerne oder Kriuter der Provence).

= Den abgewaschenen Fondue-Topf vor dem néchsten Kochen gut ausspiilen und trocknen.

Speisen warmhalten

= Die Heizplatte und der Fondue-Topf eignen sich dank der stufenlosen Temperaturregelung auch
zum Warmhalten von Speisen oder Saucen am Tisch. Dazu die Hitze entsprechend mit dem Tempe-
raturregler reduzieren und ggf. noch etwas Wasser hinzu fiigen (z.B. bei Kartoffeln).

Grill

= Raclette/Grill einige Minuten vorheizen und Lebensmittel erst bei ausreichender Hitze platzieren.

= Grillgut in nicht zu groBe, maximal 1 cm dicke Portionen teilen.

= Fleisch vor dem Grillen wiirzen, jedoch erst danach salzen, so verliert es weniger Saft.
Hinweis: Am besten eignen sich kleine Wiirstchen, zarte Steaks, Hacksteaks, Fleischkése oder Fisch.
Tomaten, Auberginen und Ananas sind in Scheiben geschnitten sehr gut zuzubereiten und beson-
ders schmackhaft. Fette Wiirstchen vor dem Grillen anstechen, um Fettspritzer zu vermeiden.

= Die Garzeit richtet sich nach Art und Dicke des Grillgutes.
Achtung: Fleisch oder andere Speisen niemals auf der Gussplatte schneiden. Die Antihaftbeschich-
tung kdnnte beschadigt werden.

= Nach Mdglichkeit sollte das Grillgut schon 30 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank genommen
werden. Dadurch brat es schneller und es wird vermieden, dass dickeres Fleisch innen kalt bleibt.
Hinweis: Gussplatte nur auf der gerippten Flache benutzen. Die glatte Unterseite ist nicht zum
Grillen geeignet.
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Raclette

Achten Sie drauf, dass die Lebensmittel in den Pfannchen nicht die Heizspiralen beriihren - die
Pfannchen sollten nicht hoher als ca. 2 cm befiillt sein! Auch zu lange getoastetes Brot kann sich
entziinden!

= Fiir das typische Schweizer Raclette werden pro Person 150—300 g Raclette-Kase mit einem Fettge-
halt von mindestens 45 % bendétigt.
Tipp: Als Hauptbeilage eignen sich Pellkartoffeln. Perlzwiebeln und Cornichons werden dazu gerei-
cht. Biindner Fleisch, roher Schinken, Salami oder eine andere wiirzige Wurst passen gut zum Kése.

= Den Kése in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

= Eine Scheibe in ein Pfannchen legen und diese in das Gerét stellen. Der K&se beginnt zu schmelzen.
Ist er goldbraun, wird er liber die Kartoffeln gegeben.

* Nicht verwendete Pfannchen immer in der Parkebene lagern - das schont die Antihaftbeschich-
tung.
Achtung: Pfannchen niemals leer erhitzen oder leer in die heiBe Raclette-Ebene stellen, da eine
Uberhitzung die Antihaftbeschichtung beschadigen kann.

Gerit ausschalten

Zum Ausschalten alle Temperaturregler auf ,MIN" stellen und den Netzstecker ziehen.
Achtung: zum sicheren Ausschalten muss das Gerdt durch Ziehen des Netzsteckers nach jeder Benut-
zung vom Stromnetz getrennt werden!

Rezepte

Die nachfolgenden Rezepten sollen lhnen einige Ideen und Anregungen geben.
Die Zutaten sind jeweils fiir 4 Personen gedacht - wobei Sie die Mengen und die Zusammensetzung
natirlich lhren Bediirfnissen und lhrem Geschmack anpassen kénnen.

Klassisches Raclette

600 g Raclette-Kase

8 groBe Pellkartoffeln

Cornichons

Perlzwiebeln
Den Kése in 5 mm dicke Scheiben schneiden und in Pfannchen im Raclettegerat portionsweise schmelzen.
Die geschmolzenen Portionen werden mit den am Tisch gepellten Kartoffeln, den Cornichons und
Silberzwiebeln gegessen. Zusétzlich den Kése mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.
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Hawaii Raclette

6 Scheiben Mini-Ananas

300 g Raclette-Kase

150 g Champignons

400 g Putenschnitzel

1,5 EL Olivenol

2 EL SojasoBe

- 1ELCurry

Die Putenschnitzel in diinne Streifen schneiden. Putenstreifen in Olivendl, SojasoBe und Curry marinie-
ren und danach auf der Wende-Gussplatte grillen.
Ananas und Champignons klein schneiden und in die Pfannchen geben und mit Kése im Raclette-
Gerat schmelzen.

Vegetarisches Raclette

8 groBe Pellkartoffeln

150 g Paprika

250 g Tomaten

300 g Raclette-Kase

Thymian

Knoblauch

- Paprikapulver (edelsiiB)

Pellkartoffel abkiihlen lassen und grob reiben. Tomaten kurz mit kochendem Wasser tberbriihen,
kalt abschrecken und hduten. Paprika und Tomaten klein schneiden. Kartoffeln, Paprika und Tomaten
mischen, je nach Wunsch mit Thymian und Knoblauch verfeinern. Die Masse in Pfannchen geben und
mit Kase im Raclette-Gerdt schmelzen.

Relnlgung und Pflege

Netzstecker ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.

= Fett- oder sonstige Riickstainde am besten auf der noch handwarmen Gussplatte mit einem
Kiichentuch entfernen.
Hinweis: Kein Scheuermittel, Metallschwamm oder Backofenreiniger verwenden.

&' ACHTUNG Verbrennungsgefahr! Fonduetopf vor der Reinigung abkiihlen lassen.

= Fondue-Gabeln, Spritzschutz-Deckel, Fondue-Topf, Raclette-Pfannchen, Raclette-Schieber und
Gussplatte kdnnen zur leichteren Reinigung in die Spiilmaschine gegeben werden.

= Das Grundgerat nie in Wasser tauchen oder mit Wasser behandeln. Nur mit einem feuchten Tuch
und etwas Spiilmittel abwischen und trockenreiben.

= Verwendetes Ol oder Fett sach- und umweltgerecht entsorgen.

1
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spiilmaschinen- | unter laufendem mit einem
geeignet Wasser abspiilbar | feuchten Tuch
abwischen

Fondue-Gabeln

Spritzschutz-Deckel

Fondue-Topf

Antihaftbeschichtete Gussplatte

Raclette-Pfannchen

Raclette-Schieber

Grundgerat

Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1650-1960 W
Schutzklasse: |

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

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus - -

Standby - -

Standby mit - -
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

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

12

Umweltschutz

ﬁ Bedeutung des Symbols ,,Durchgestrichene Miilltonne”

Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmaBig 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 Altgerdten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besitzer
von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgerdte gehdren insbesondere nicht in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und Riickgabesy-
steme.

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

Mdglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

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

Datenschutz

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

Umwelt

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® |hr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.

2  Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle |hrer Stadt oder Gemeinde ab.

Anderungen vorbehalten.

13
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Operating instructions
3-in-1 Gourmet Station

Components

1. Fondue forks
2. Splash guard lid with fondue fork holders
3. Fondue pot
4. Fondue hot plate
5. Grill plate
6. Raclette level
7. Storage level for raclette pans
8. Fondue control knob with LED ring
9. Raclette/grill control knob with LED ring
10.  Main appliance
1. Ambient lighting
12.  Raclette pans
13.  Raclette scrapers

& Important safety information

* Please note that any use of the appliance that deviates from the
description in the instruction manual may lead to injuries.

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

* 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 eight years of age.

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

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

* Clean all parts immediately after use and remove any food residue
straight away.
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* The appliance must not be immersed in water for the purpose of
cleaning.
* Make sure that no liquids get onto the mains plug or inside the
appliance and onto the connection.
* Follow the instructions in the “Cleaning and Care" section.
* Please note that even after use, the surface of the heating elements
can give off residual heat.
* The appliance is only designed for household use indoors.
* This appliance is designed for use in households and similar envi-
ronments, such as:
- Staff kitchen areas in shops, offices and other commercial
environments;
Farmhouses;
By guests at hotels, motels and other residential facilities;
At bed-and-breakfast establishments.
* The appliance is not intended for purely commercial use.
* Please note that the ambient lighting lights up after the appliance
has been plugged into the mains and during operation.

Before use

Read the instruction manual carefully. It contains important information about the use, safety and
care of the appliance. It should be kept in a safe place and passed on to subsequent users if necessary.
The device may only be used for the intended purpose according to these operating instructions.
Observe the safety information when using the appliance.

Additional safety instructions

The appliance

= Only connect to earthed wall sockets that have been installed in accordance with the regulations.
The cable and plug must be dry and the connection cable must not touch hot parts of the appli-
ance.

= Only operate with an extension cable if the extension cable is in perfect condition. Make sure there
is sufficient cable length and that it is securely positioned. Do not lay the cable across areas where
people may walk and avoid creating any trip hazards.

= Only operate indoors.

= Do not use as a space heater.

= To operate the appliance, place it on a table and make sure there is free space on each side and at
the top; never position it against a wall or in a corner.

= Place it on a level and firm surface.

15
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Do not place it on delicate or soft surfaces (glass table, tablecloth, varnished furniture, etc.) and
protect the table accordingly.
Do not operate near combustible or highly flammable materials and allow for sufficient safety
clearance.
Do not operate the appliance and/or pull out the mains plug immediately if:

The appliance or the mains cable is damaged.

You suspect that the device may be defective after being dropped or a similar incident.
In such cases, arrange for the appliance to be repaired.
Do not leave the appliance unattended.
Do not leave any empty raclette pans in the appliance when heating it up and during eration.
After use, always pull the mains plug out of the socket.
Do not move the device while it is still hot. Allow the appliance and accessories to cool down
completely before cleaning or moving them.
Allow the appliance to cool down completely before cleaning it.
To clean it, do not immerse it in water. Follow the cleaning instructions in the “Cleaning and care”
section.
Pull out the mains plug:

If the appliance malfunctions during use

Before cleaning and care

After use
Only operate with the ribbed grilling surface of the cast aluminium plate. The flat underside is not
suitable for grilling.
Never cover the grill plate/heating elements with aluminium foil.

@ WARNING: risk of burns!

X
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Do not move or transport the appliance when it is hot. Never operate it without the grill plate
otherwise the glowing heating element is exposed.

When the appliance is switched on, its touchable surfaces can get hot and they also remain hot
even after the appliance has been switched off!

Take particular care not to touch the hot surfaces when using the fondue and the grill at the same
time.

Fat can spray out randomly when grilling.

If the fondue pot contains hot oil or similar, you must not move the appliance. Allow the appliance
to cool down completely before cleaning or storing it.

Boiling water or oil could splash out of the fondue pot.

If water is heated up in the fondue pot and thick steam forms, reduce the heat before dipping the
forks in the pot.

Be aware that the product could be in working condition (hot surfaces) when the ambient light is ON.

UTION: fire hazard!

You must be extremely cautious when using the appliance with hot oil or other fats. Hot oil
and fats are highly flammable, especially after being used a number of times and/or when
dirty. For this reason, food that requires the use of fats and oils may only be prepared under
supervision.

Never pour water onto hot or burning oil. If flames develop, place a lid on the fondue pot to
suffocate the flames.

Never operate without the fondue pot or when the pot is empty.

In the event of overheating, immediately pull out the mains plug.

& CAUTION: risk of injury!

The fondue forks supplied are very sharp.

= No liability shall be accepted for any damage resulting from misuse, incorrect operation or
improper repairs. Warranty claims will be deemed invalid in such cases.

= The appliance is not intended for commercial use.

LED lighting

NOTE: This product contains a light source with energy efficiency class C. Please note that the light
element in the product is not intended for lighting purposes. The light element may be replaced by
authorized service personnel.

The LED lighting on the appliance base is used to indicate that the appliance is in operation and

to select the temperature.

Use

With the Lumero 3-in-1 Gourmet Station, you can use the grill/raclette on its own or at the same time
as preparing fondue or hot pot dishes, thanks to the separate temperature controls.

Setting up and connecting

= Remove all packaging from the appliance.

= Clean the appliance before commissioning/using it for the first time and after each use, in accord-
ance with the information in the "Cleaning and care” section. A slight smell of burning may occur
when the appliance is used for the first time, caused by the burning off of any lubricants remaining
in the heating element. This does not affect the safety of the appliance.

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

= Insert the mains plug (cold-appliance plug) on the rear of the appliance.

Initial operation

Fondue/ hot pot

= Only use the fondue pot that is supplied, do not use any other pots.
= Fill the fondue pot with the required amount of oil or stock (bouillon) and make sure the filling
level is between the MIN and MAX markings.

@' Place the fondue pot on the hot plate and attach the splash guard ring with fork holder.

Warning: fire hazard! Never operate without the fondue pot or when the pot is empty.
= Insert the mains plug in the socket. The LED ring on the temperature control knob lights up white.
= Turn the temperature control knob to the right. During the heating-up phase, the LED ring lights
up red. Depending on the temperature level, this can take a few minutes. As soon as the tempera-
ture for the set temperature level is reached, the LED ring is lit white.
Note: The raclette continues to heat when at the maximum temperature setting, in order to
achieve perfect results. The LED ring therefore is permanently lit red.
Note: It should take around 20 minutes to pre-heat oil or stock (bouillon) in the pot, before adding
meat, fish or vegetables. Turn down the temperature slightly if necessary.
= Cut the ingredients for the fondue or hot pot into bite-sized pieces or slices before dipping them.
* Load the food that you want to cook onto the forks and hang them in the pot. Use a holder in the
lid for each fork.
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l = Insert the lower thin part of the fork handle into the holder first. Then allow
the fork to slide down in the holder as far as it will go.

= Cook the food in the fondue pot according to the desired cooking time.

= Remove the forks again in the reverse order, taking care to avoid any fat that may drip off them.

Grade: The stock or oil must not start to bubble, it must only simmer gently. Turn down the
temperature slightly if necessary.
Warning: risk of burns: When using the raclette function at the same time, the grill plate also
gets hot.
= After use, turn the temperature control knob to the left as far as it will go and pull the mains plug out.
= Allow the appliance to cool down completely before cleaning or storing it. (See the section “Clean-
ing and care").

Important instructions when using fondue with oil:

= Always use fresh oil and do not mix different oils together. We recommend using sunflower oil,
peanut oil or vegetable-based fat.

= Never add water or stock to oil or to another fat.

* Do not add herbs or spices to the oil.

= Do not use flavoured oils with added ingredients (example: grape seeds or mixed herbs).

= After washing the fondue pot, rinse it out well and dry it before using it again.

Keeping food warm

= The hot plate and fondue pot are suitable for keeping food or sauces warm at the table, thanks to
the continuously adjustable temperature control. Reduce the heat accordingly using the tempera-
ture control knob, and if necessary, add a little water (e.g. to potatoes).

Barbecue

= Preheat the raclette/grill for a few minutes and only add food once a sufficient level of heat has
been reached.

= Cut up the food you wish to grill into smaller pieces that are no thicker than 1 cm.

= Season meat before grilling, but add salt after grilling to help retain the juice.
Note: Small sausages, tender steaks, minced steaks, meat loaf and fish are ideal. Sliced tomato,
aubergine and pineapple are ideal for cooking on the table-top grill and are very tasty. Pierce thick
sausages before you grill them to prevent fat splashes.

= The cooking time depends on the type and thickness of the food.

Warning: Never cut meat or other foods on the grill plate. This could damage the non-stick coating.
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= Where possible, you should take the food out of the refrigerator and leave it to stand at room
temperature for 30 minutes. This helps the food to cook quicker and prevents thick meat from
remaining cold in the centre.
Note: Only used the ribbed surface of the grill plate. The flat underside is not suitable for grilling.

Raclette

Make sure that the food in the pans does not touch the heating elements. The pans should not be
filled to a level higher than approx. 2 cm. Bread that is left to toast for too long can also catch fire.

= For a typical Swiss-style raclette, use 150-300 g of raclette cheese with at least 45% fat content
for each person.
Tip: Boiled potatoes are ideal as a main side dish. Pearl onions and gherkins can also be served.
Air-dried meat, raw ham, salami and other spicy sausages taste great with the cheese.

= Cut the cheese into 5 mm thick slices.

= Place aslice in one of the pans and insert it in the appliance. The cheese starts to melt. Once the
cheese has turned golden brown, you pour it over the potatoes.

= Always keep unused pans on the storage level. This protects the non-stick coating.
Warning: Never heat the pans when they are empty or place them on the hot raclette level when
they are empty, as overheating can damage the non-stick coating.

Recipes

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

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.

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 reversible hot plate.
Finely chop the pineapple and mushrooms, place in the pans, top with cheese and melt in the raclette.
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Vegetarian raclette

8 large potatoes boiled in their skins
150 g peppers

250 g tomatoes

300 g raclette cheese

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 together the potatoes, pepper
and tomatoes and add thyme and garlic to taste. Add the ingredients into the pans, top with cheese
and melt in the raclette.

Cleaning and care
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Disconnect the mains plug and allow the appliance to cool down.

Once the grill plate is warm to the touch, use a piece of kitchen towel to remove as much fat and
other residue from it as possible.

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

WARNING: risk of burns!! Allow the fondue pot to cool down before cleaning it.

For easy cleaning, you can wash the fondue forks, splash guard lid, fondue pot, raclette pans,
raclette scrapers and grill plate in the dishwasher.

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

Dispose of used oil or grease properly and environmentally.

Dishwasher safe.

Can be rinsed
under running
water

Wipe with a
damp cloth

Fondue forks

Splash guard lid

Fondue pot

Non-stick cast aluminium plate
(grill plate)

Raclette pans

Raclette scrapers

Main appliance
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Technical data

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz
Power consumption: 1650-1960 W
Appliance class: |

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

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF - -

Standby - -

Standby with additional - -
information

Networked standby - -

C

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

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

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

Warning - This appliance must be earthed

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

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

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

Environment

Ef Environment protection first!

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

S  Leave it at a local civic waste collection point.

Changes possible.
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Mode d'emploi
Station Gourmet 3 en 1

Composants

1. Fourchettes a fondue
2. Couvercle antiprojections avec supports pour fourchettes a fondue
3. Caquelon a fondue
4. Plaque chauffante fondue
5. Plaque de grill
6. Niveau raclette
7. Niveau de rangement pour les poélons a raclette
8.  Bouton rotatif de la fondue avec anneau a LED
9. Bouton rotatif de la raclette/du gril avec anneau a LED
10. Base de I'appareil
1. Eclairage d'ambiance
12.  Poélons a raclette
13.  Spatules a raclette

& Consignes de sécurité importantes

* Veuillez noter qu'une utilisation non conforme au mode d'emploi
peut entrainer des blessures.

* Les enfants a partir de 8 ans ainsi des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou ayant un manque
d'expérience et/ou de connaissance, peuvent utiliser cet appareil
s'ils sont surveillés et s'ils ont €té instruits pour utiliser cet appareil
en toute securité et s'ils ont compris les dangers pouvant résulter de
I'usage de l'appareil.

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

* Les enfants n'ont pas le droit d'effectuer le nettoyage et la mainte-
nance sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance.

* Tenez les enfants de moins de 8 ans a |'écart de I'appareil et du
cable de raccordement.

= Si le cable d'alimentation de I'appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le SAV central du fabricant ou par une personne quali-
fiee. Des réparations non conformes peuvent engendrer de graves
dangers pour l'utilisateur.

* |'appareil ne doit pas €tre mis en service a |'aide d'une minuterie
externe ou d'une commande a distance.
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* Nettoyez toutes les pieces immeédiatement apres |'utilisation et
enlevez tout de suite les éventuels restes d'aliment.
* | "appareil ne doit pas étre plongé dans I'eau pour €tre nettoyé.
= Veillez a ce qu'aucun liquide ne coule sur la fiche de I'appareil, a
I'intérieur de I'appareil et sur le cable d'alimentation.
= Veuillez suivre les instructions du chapitre « Nettoyage et entre-
tien ».
* Veuillez noter que les surfaces des éléments chauffants peuvent
rester chaudes apres utilisation.
* |'appareil est uniquement concu pour un usage domestique et en
intérieur.
* L'appareil est congu pour un usage domestique ou pour des applica-
tions similaires telles que :
- dans des cuisines réservées au personnel dans des boutiques, des
bureaux ou d'autres secteurs professionnels ;
dans des exploitations agricoles ;
par des clients dans des hotels, des motels et autres établisse-
ments résidentiels ;
dans des chambres d'hotes.
L'appareil n'est pas conc¢u pour un usage purement commercial.
* Veuillez noter que I'éclairage d'ambiance s'allume aprés le branche-
ment et durant le fonctionnement.

Avant l'utilisation

Lire attentivement le mode d'emploi. Il contient des consignes importantes pour l'utilisation, la
sécurité et I'entretien de I'appareil. Il doit étre conservé soigneusement et transmis en cas de remise a
une tierce personne.

L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage prévu conformément a ce mode d'emploi. Respectez les
consignes de sécurité lors de I'utilisation.

Consignes de sécurité supplémentaires

L'appareil

= Brancher uniquement a une prise de courant installée de maniére conforme avec la tension adap-
tée. Le cable d'alimentation et la prise doivent €tre secs, le cable de raccordement ne doit pas étre
en contact avec les parties chaudes de I'appareil.

= Utilisez uniquement avec une rallonge en parfait état et veillez a une longueur suffisante et a un
verrouillage fiable. Veillez a ce que le circuit électrique ne soit pas surchargé par d'autres appareils.
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Ne posez pas le cable au-dessus des zones d'acces et éviter les risques de trébucher.
Utilisez uniquement dans des piéces fermées.
Ne pas utiliser en tant que radiateur.
L'appareil allumé doit étre placé sur la table sans adossement et en étant libre de tous les cotés, et
en aucun cas contre le mur ni dans un coin.
Poser sur une surface stable, plate, solide et résistant a la chaleur.
Ne pas poser sur des supports sensibles ou souples (table en verre, nappe, meubles laqués, etc.) et
protéger la table de maniére adaptée.
Ne pas faire fonctionner a proximité de substances combustibles ou facilement combustibles.
Respecter une distance de sécurité suffisante.
Ne pas mettre I'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés ;
I'appareil a été endommagé suite a une chute ou équivalent.
Dans ces cas, porter I'appareil en réparation.
Ne pas faire fonctionner I'appareil sans surveillance.
Lorsque I'appareil chauffe et lorsqu'il est en marche, ne laisser aucun poélon vide dans I'appareil.
Aprés utilisation, toujours débrancher I'appareil de la prise.
Ne pas transporter I'appareil lorsque celui-ci est chaud. Avant le nettoyage ou le transport, laisser
refroidir entierement I'appareil ainsi que les accessoires.
Laisser refroidir I'appareil entiérement avant le nettoyage.
Ne pas immerger dans |'eau pour le nettoyage. Suivez les instructions de nettoyage du chapitre
« Nettoyage et entretien ».
Il faut débrancher la fiche secteur :
en cas de dysfonctionnements durant ['utilisation,
avant chaque nettoyage et entretien,
apreés |'utilisation
Utiliser uniquement avec la surface nervurée de gril de la plaque en fonte. Le dessous lisse n'est pas
adapté pour le barbecue.
Ne jamais couvrir la plaque de gril/les éléments chauffants avec du papier aluminium.

@ ATTENTION risque de brilure !
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Ne pas transporter ou déplacer I'appareil encore chaud. Ne jamais faire marcher |'appareil sans
avoir poseé les plaques de grils. A défaut, les parties brllantes ne seront pas couvertes.

les surfaces accessibles peuvent devenir treés chaudes lorsque I'appareil fonctionne et gardent leur
chaleur lorsqu'il est éteint.

En cas d'utilisation simultanée de I'appareil a fondue et du gril, veillez a ne pas toucher les surfaces
chaudes.

Des éclaboussures de graisse peuvent survenir lors de la cuisson.

Lorsque le caquelon a fondue contient de I'huile ou une autre substance chaude, I'appareil ne doit
pas étre déplacé. Laisser refroidir I'appareil entierement avant le nettoyage et le rangement.

Des projections d'eau bouillante ou d'huile pourraient se produire dans le caquelon a fondue.

Si de I'eau est chauffée dans le caquelon a fondue et qu'une vapeur dense se forme, réduire la
chaleur avant de plonger les fourchettes dans le caquelon.

Sachez que le produit pourrait étre en état de fonctionnement (surfaces chaudes) lorsque la
lumiére ambiante est allumée.

@ ATTENTION, risque d'incendie !

Soyez tres prudent lorsque vous vous servez de I'appareil avec de I'huile chaude ou une autre
matiére grasse chaude. Les maticres grasses et I'huile chaudes sont facilement inflammables,
notamment lorsqu'elles sont utilisées plusieurs fois et/ou qu'elles sont sales. Les plats avec de
la graisse et de I'huile doivent donc uniquement étre préparés sous surveillance.

= Ne versez jamais d'eau dans de I'huile chaude ou bouillante. En cas d'apparition de flammes,
posez un couvercle sur le caquelon a fondue afin d'étouffer les flammes.

= Ne pas faire fonctionner I'appareil a fondue sans caquelon ou avec un caquelon vide.

= Débrancher I'appareil immédiatement en cas de surchauffe.

& ATTENTION, risque de blessure !

= Les fourchettes a fondue fournies sont trés pointues.

= Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommage découlant de I'utilisation abusive, de la
mauvaise utilisation ou de la réparation inappropriée de I'appareil. Toute intervention sous garantie
est également exclue dans de tels cas.

= L'appareil ne doit pas faire I'objet d'un usage professionnel.

I'Eclairage LED

REMARQUE : Ce produit contient une source de lumiere de classe d'efficacité énergétique C. Veuillez
noter que cette source de lumiére n'est pas destinée a des fins d'éclairage. Le remplacement de I'élé-

ment lumineux est réservé au personnel d'entretien autorisé.

L'éclairage LED sur le socle de I'appareil indique si I'appareil est en service ou la température choisie.

Utilisation

Avec la station Lumero Gourmet 3 en 1, il est possible de préparer séparément ou simultanément des
grillades, une fondue ou bien des plats Hot Pot.

Mise en place et branchement

= Retirer toutes les parties d'emballage de I'appareil.

= Avant la mise en service/premiére utilisation ou apreés chaque utilisation, nettoyez I'appareil
conformément aux indications du chapitre « Nettoyage et maintenance ». Une légére odeur de
brhlé peut apparaitre lors de la premiére utilisation de I'appareil. Il s'agit des lubrifiants restants qui
briilent dans I'¢lément chauffant. La sécurité de I'appareil n'en sera pas altérée.

= Poser sur une surface plate et solide a proximité d'une prise de courant.

= Insérer le cable de I'appareil (prise IEC) a I'arriere de I'appareil.

Mise en service

Fondue/ Hot Pot

= Utiliser uniquement I'appareil avec le caquelon a fondue fourni et pas avec d'autres caque-
lons.
= Verser la quantité d'huile ou de bouillon dans le caquelon a fondue et veiller a ce que la quantité
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versée soit comprise entre les reperes MIN et MAX.

= Placer le caquelon a fondue sur le plaque chauffante et poser I'anneau antiprojections avec le
support a fourchettes.

@ Attention, risque d'incendie ! Ne pas faire fonctionner I'appareil a fondue sans caquelon ou

avec un caquelon vide.

= Insérer le cable dans la prise. L'anneau LED sur le régulateur de température s'allume en blanc.

= Tourner le régulateur de température vers le haut. Pendant le préchauffage, I'anneau LED est rouge.
Selon le niveau de température, cela peut durer quelques minutes. Dés que la température atteint
le niveau réglé, I'anneau LED s'allume en blanc.
Remarque : Au niveau de température maximum, la raclette chauffe durablement afin d'atteindre
un résultat parfait. Par conséquent, I'anneau LED reste rouge.
Remarque : Avant d'y préparer de la viande, du poisson ou des légumes, il est recommandé de
préchauffer I'huile ou le bouillon dans le caquelon pendant environ 20 minutes. Si nécessaire,
baisser un peu la température.

l = Découper les ingrédients de la fondue ou du Hot Pot en petites bouchées
ou en rondelles avant de les plonger dans le caquelon.

= Embrocher les aliments @ manger sur les fourchettes et les placer soigneusement dans le caquelon.
Sur le couvercle, utilisez un support par fourchette.

= Placez la fourchette dans le support en y introduisant d'abord I'extrémité fine de la tige. Laissez
ensuite glisser vers le bas la fourchette dans le support, jusqu'a la butée.

= Cuire les aliments dans le caquelon selon la durée de cuisson souhaitée.

= Récupérer les fourchettes en faisant, le cas échéant, attention aux gouttes de graisse.
Remarque : le bouillon et I'huile ne devraient pas bouillir & gros bouillons, mais juste frémir. Si
nécessaire, baisser un peu la température.

& Attention, risque de brilure : En cas d'utilisation simultanée de la fonction raclette, la plaque de

fonte chauffe aussi.

= Aprés utilisation, tourner le régulateur de température vers la gauche jusqu'a la butée et tirer la
prise.

= Laisser entiérement refroidir I'appareil avant le nettoyage et le rangement (cf. chapitre « Nettoyage
et maintenance »).

Conseils d'utilisation importants pour la fondue avec de I'huile :

= Toujours utiliser de I'huile fraiche (nous conseillons I'huile de tournesol, I'huile d'arachide ou une
matiére graisse végétale) et ne pas mélanger différentes huiles.

= Ne jamais ajouter d'eau ou de bouillon dans I'huile, ni dans une autre matiére grasse.

= Ne pas ajouter d'herbes ou d'épices dans I'huile.

= Ne pas utiliser d'huiles aromatiques contenant des ingrédients (exemple : pépins de raisin ou herbes
de Provence).

= Bien rincer et sécher le caquelon a fondue propre avant I'utilisation suivante.
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Maintenir des plats au chaud

G

R

Grace au réglage de fagon continue de la température, la plaque chauffante et le caquelon a fon-
due peuvent également étre utilisés pour maintenir au chaud des plats ou des sauces directement a
table. Pour cela, réduire la chaleur avec le régulateur de température et, le cas échéant, ajouter un
peu d'eau (p. ex. pour les pommes de terre).

rill

Préchauffer quelques minutes I'appareil a raclette / le grill et placer uniquement lorsque la chaleur
est suffisante.

Les aliments a cuire doivent étre répartis en portions suffisamment petites, c'est-a-dire en mor-
ceaux d'une épaisseur de 1T cm maximum.

Epicez la viande avant de la cuire, mais n‘ajoutez le sel qu'apres, afin que la viande perde moins de
jus.

Remarque : Les aliments qui conviennent le mieux sont les petites saucisses, les steaks tendres, les
préparations de viande hachée ou le poisson. Les tomates, aubergines et ananas coupés en tranches
conviennent particulierement et sont délicieux a préparer. Piquez les petites saucisses avant de les
cuire afin d'éviter les éclaboussures de graisse.

La durée de la cuisson dépend de la nature et de I'épaisseur de I'aliment.

Attention : Ne jamais couper la viande ou d'autres aliments sur la plaque de fonte. Le revétement
antiadhésif pourrait étre endommagé.

Si possible, les aliments a griller doivent étre sortis du réfrigérateur 30 minutes en avance. lls cui-
ront ainsi plus vite et cela permettra d'éviter que les morceaux de viande les plus épais ne restent
froids a l'intérieur.

Remarque: Uniquement utiliser la plaque de fonte sur la surface nervurée. Le dessous lisse n'est
pas adapté pour le barbecue.

aclette

Veillez a ce que les aliments n'entrent pas en contact avec les spirales chauffantes dans les poélons.
Les poélons ne doivent pas étre remplis de plus de 2 cm environ ! Le pain toasté trop longtemps
peut également braler !

Pour la raclette suisse traditionnelle, il faut 150—300 g de fromage a raclette par personne avec
une teneur en matiéres grasses d'au moins 45 %.

Conseil : Les pommes de terre en robe des champs sont parfaites en guise d'accompagnement
principal. Vous pouvez y ajouter des petits oignons blancs et des cornichons. La viande des Grisons,
le jambon cru, le salami ou autre saucisse épicée se marient bien avec le fromage.

Couper le fromage en rondelles de 5 mm d'épaisseur

Posez une tranche dans un poélon et placez le poélon dans I'appareil. Le fromage commence a
fondre. Des qu'il est doré, faites-le couler sur une pomme de terre.

Toujours ranger les poélons non utilisés au niveau de rangement prévu a cet effet, cela permet de
préserver le revétement antiadhésif.

Attention : Ne jamais faire chauffer les poélons vides ou bien les placer vides sur les emplacements
a raclette chaudes, car la surchauffe peut endommager le revétement antiadhésif.
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Eteindre I"appareil

Pour éteindre, placer le régulateur de température sur, MIN" et tirer la prise.
Attention : pour étre éteint en toute sécurité, I'appareil doit étre débranché du réseau électrique apres
chaque utilisation en tirant la prise !

Recettes

Voici quelques recettes qui vous donneront des idées et suggestions.
Les ingrédients indiqués sont prévus pour 4 personnes, mais vous pouvez, bien entendu, adapter les
quantités et les mariages selon vos besoins et vos goits.

Raclette classique

600 g de fromage a raclette

8 grosses pommes de terre en robe des champs

Cornichons

Petits oignons blancs

Couper le fromage en tranches de 5 mm d'épaisseur, les répartir en portions dans les petites poéles et
les faire fondre dans I'appareil.

Déguster les portions fondues avec les pommes de terre en robe des champs, les cornichons et les
petits oignons blancs au vinaigre. Poivrer le fromage avec du poivre fraichement moulu.

Raclette hawaienne

6 tranches de petits ananas

300 g de fromage a raclette

150 g de champignons de Paris

400 g d'escalope de dinde

1,5 ¢. a soupe d'huile d'olive

2 c. a soupe de sauce soja

1 ¢. a soupe de curry

Couper I'escalope de dinde en fines tranches. Mariner les tranches de dinde dans I'huile d'olive, la
sauce soja, le curry et les faire cuire sur la plaque en fonte.

Couper les ananas et les champignons en petits morceaux, les verser dans les petites poéles et les cuire
avec le fromage dans I'appareil.

Raclette végétarienne

8 grosses pommes de terre en robe des champs

150 g de poivrons

250 g de tomates

300 g de fromage a raclette

Thym

Ail

Paprika (doux)

Laisser refroidir les pommes de terre et les raper grossiérement. Cuire briévement les tomates dans
I'eau bouillante, les passer a I'eau froide et les éplucher. Couper les poivrons et les tomates en petits
morceaux. Mélanger les pommes de terre, les poivrons et les tomates, épicer selon les préférences avec
du thym et de l'ail. Verser le mélange dans les petites poéles et cuire avec le fromage dans I'appareil.
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Nettoyage et Entretien

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

Il est plus facile d'enlever les restes de graisse et autres résidus avec un torchon lorsque la plaque
en fonte est encore tiéde.

Remarque : n'utilisez pas de produits abrasifs, d'éponge métallique ou de produit nettoyant pour

four.
@ ATTENTION risque de brilure ! Laissez refroidir le caquelon a fondue avant le nettoyage.

Les fourchettes a fondue, le couvercle antiprojections, le caquelon a fondue, le poélons a raclette,
les spatules a raclette et la plaque en fonte peuvent étre lavés au lave-vaisselle pour un nettoyage
plus aisé.

Ne jamais immerger la base de I'appareil dans I'eau ni la traiter a I'eau. Il convient uniquement de
I'essuyer avec un torchon humide et un peu de liquide vaisselle et de la sécher en frottant.
Eliminez I'huile ou les matiéres grasses utilisées dans le respect de I'environnement.

5 | | [

rincable a I'eau
courante

compatible avec
le lave-vaisselle

essuyer avec un
chiffon humide

Fourchettes a fondue

Couvercle antiprojections

Caquelon a fondue

Plaque en fonte avec revétement
antiadhésif

Poélons a raclette

Spatules a raclette

Base de I'appareil

31

FR



Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 1650-1960 W
Classe de protection : |

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

MODE CONSOMMATION D'ENERGIE (WATTS) PERIODE (MINUTES)

Arrét - -

Veille - -

Mise en veille avec - -
informations complémentaires

Veille en réseau - -

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

Environnement

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

9  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, W Sum\
piles et cordons ou
se recyclent

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

Modifications possibles.
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Instrucciones de uso
Estacion Gourmet 3 en 1

Componentes

1. Tenedores de fondue
2. Tapa protectora contra salpicaduras con soporte de tenedores de fondue
3. Recipiente de fondue
4. Placa de calentamiento de fondue
5. Parrilla
6. Superficie para raclette
7. Superficie de estacionamiento para sartenes de raclette
8. Regulador giratorio de fondue con anillo de LED
9. Regulador giratorio de raclette/parrilla con anillo de LED
10.  Aparato base
1. lluminacién ambiente
12.  Sartenes de raclette
13.  Paletas de raclette

A Advertencias de seguridad importantes

* Tenga en cuenta que un empleo diferente a lo indicado en las ins-
trucciones de uso puede provocar lesiones.

* Este aparato puede ser utilizado por personas con discapacidades
fisicas, psiquicas o sensoriales o que carezcan de la experiencia y/o
conocimientos necesarios para usarlo solo si lo usan bajo vigilancia,
o si reciben las instrucciones necesarias para utilizarlo con seguri-
dad y comprenden los peligros relacionados con su uso.

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

= Asimismo, los nifios no deben realizar su limpieza ni mantenimiento,
a no ser que sean mayores de 8 afnos y lo hagan vigilados.

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

* Si el cable de conexion del aparato esta dariado, debera ser susti-
tuido por el departamento de atencion al cliente central del fabri-
cante o por una persona cualificada. Las reparaciones inadecuadas
podrian suponer un serio peligro para el usuario.

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

* Limpie todas las piezas inmediatamente después de haberlas usado
y elimine cualquier posible resto de alimentos.
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* El aparato no debe sumergirse en agua para su limpieza.
* Preste atencion a que no ingrese ningun liquido en el enchufe del apa-
rato, en el interior del aparato o en la conexion.
* Siga las indicaciones contenidas en el capitulo “Limpieza y cuida-
dos".
= Por favor, tenga en cuenta que las superficies de los elementos
calefactores pueden emitir calor residual incluso después del uso.
* El aparato solo esta previsto para el uso doméstico en interiores.
* Este aparato esta disefado para el uso doméstico u otras aplicaciones
similares, tales como:
- en cocinas para el personal de tiendas, oficinas y otros ambitos
comerciales;
en fincas agricolas;
para clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos de
hospedaje;
en pensiones con desayuno.
No esta disefiado para el uso meramente comercial.
* Preste atencion a que la iluminacion ambiente se encienda después
de enchufar el aparato y durante el funcionamiento.

Antes de usarlo

Lea detenidamente las instrucciones de funcionamiento. Contienen informacion importante sobre el
uso, la seguridad y el mantenimiento del aparato. Guardelas en un lugar seguro y déselas a futuros
usuarios cuando corresponda.

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha disefiado y siempre siguiendo las instrucciones de
uso de este manual. Respete siempre las indicaciones de seguridad durante el uso.

Otras indicaciones de seguridad

El aparato

= Conecte unicamente a una toma de corriente con puesta a tierra y con la tension correcta. El cable
y el enchufe deben estar secos y el cable de conexion no debe tocar ninguna parte caliente del
aparato.

= Utilice Unicamente con un cable alargador en perfecto estado y cerciorarse de que sea lo suficien-
temente largo y esté tendido correctamente. Asegurese de que el circuito eléctrico no se sobrecar-
gue con otros aparatos. No tienda el cable sobre zonas de paso y evite riesgos de tropezones.

= Utilice Unicamente en espacios cerrados.

= No lo utilice como calefaccion.
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= Debe colocarse para su funcionamiento sobre una mesa en un espacio libre hacia los lados y hacia
arriba, nunca junto a la pared o en una esquina
= Coloque el aparato sobre una superficie resistente al calor, estable, regular y firme
= No lo cologue sobre superficies fragiles o blandas (mesa de vidrio, mantel, muebles barnizados, etc.)
y proteja la mesa como corresponde.
= No lo utilice cerca de materiales combustibles o facilmente inflamables y mantenga una distancia
de sequridad suficiente.
* No lo ponga en funcionamiento o desenchufelo inmediatamente de la red si:
el aparato o el cable de red esta dafiado;
sospecha que se haya podido producir algun fallo después de una caida del aparato o similar.
En estos casos, envie el aparato para que sea reparado.
= No lo ponga a funcionar sin vigilancia.
= No deje ninguna sartén vacia en el aparato durante la fase de calentamiento y de funcionamiento.
= Después del uso, desconecte siempre el enchufe de red de la toma de corriente.
* No lo transporte mientras esta caliente. Antes de su limpieza o transporte, deje que tanto el
aparato como los accesorios se enfrien por completo.
= Antes de su limpieza, deje que el aparato se enfrie por completo.
* No lo sumerja en agua para su limpieza. Siga las indicaciones de limpieza contenidas en el capitulo
“Limpieza y cuidados".
* Desenchufe el cable de red:
Si se ha producido un fallo durante el uso.
Antes de cada limpieza y cuidados.
Después del uso.
= Utilice unicamente la superficie de parrilla acanalada de la plancha. La parte plana de abajo no es
adecuada como parrilla.
= Nunca cubra la parrilla/las resistencias calentadoras con papel de aluminio.

ATENCION: ipeligro de quemaduras!

= No mueva ni transporte el aparato mientras esta caliente. Nunca haga funcionar el aparato sin la
parrilla colocada, pues de lo contrario el elemento térmico candente quedaria descubierto.

= jlas superficies de contacto pueden estar calientes cuando el aparato estd enchufado y permane-
cen calientes luego de desconectarlo!

= Especialmente en caso de utilizar al mismo tiempo la fondue y la parrilla, preste atencion a no
tocar las superficies calientes.

= Al asar en la parrilla pueden producirse salpicaduras de grasa.

= Cuando el recipiente de fondue contiene aceite caliente o algo similar, el aparato no debe moverse.
Antes de limpiar y de guardar el aparato deje que se enfrie por completo.

= Podrian producirse salpicaduras de agua hirviendo o aceite del recipiente de fondue.

= Sise calienta agua en el recipiente de fondue y se forma un vapor espeso, reduzca el calor antes de
sumergir los tenedores.

= Tenga en cuenta que el producto podria estar en funcionamiento (superficies calientes) cuando la
luz ambiental esté encendida.

iPRECAUCION, peligro de incendio!

* En la utilizacion del aparato con aceite caliente u otras grasas es necesario tener mucha
precaucion. El aceite caliente y las grasas son facilmente inflamables, sobre todo cuando se
reutilizan varias veces y/o estan sucios. Por eso, los alimentos con grasas y aceites solo deben
prepararse bajo supervision.
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* Nunca vuelque agua en aceite caliente o ardiente. En caso de formacion de llamas, coloque
una tapa sobre el recipiente de fondue para extinguir las llamas.

* Nunca utilice el aparato sin el recipiente de fondue o con este vacio.

= En caso de sobrecalentamiento, desconecte inmediatamente el enchufe de red.

iCUIDADO, peligro de lesiones!

= Los tenedores provistos son muy filosos.

= No asumiremos ninguna responsabilidad por posibles dafos, en caso de un uso diferente al previsto,
un manejo incorrecto o una reparacion que no haya sido realizada por profesionales. En esos casos,
estan excluidas también las prestaciones de garantia.

= El aparato no se ha disefiado para el uso comercial.

lluminacion LED

NOTA: este producto contiene una fuente de luz con clase de eficiencia energética C. Tenga en cuenta
que el elemento de luz del producto no esta previsto para servir de iluminaciéon. El elemento de luz
puede ser sustituido por personal de servicio técnico.

La iluminacién LED en la base sirve para indicar la puesta en funcionamiento del aparato o la seleccion
de temperatura.

Utilizacion
Gracias a la requlacion independiente de la temperatura, la estacion Gourmet 3 en 1 Lumero le permite
preparar por separado o al mismo tiempo platos a la parrilla/raclette y Fondue o Hot Pot.

Montaje y conexion

= Retire todo el embalaje del aparato.

= Antes de su puesta en funcionamiento/primer uso o después de cada uso, limpie el aparato de
acuerdo con las indicaciones presentes en el capitulo «Limpieza y cuidados». Durante el primer uso
del aparato puede producirse un ligero olor a humo; esto se debe a la combustion de restos de
lubricante en el elemento calefactor. Esto no afecta la sequridad del aparato.

= Coloquelo sobre una superficie uniforme y firme cerca de una toma de corriente.

= Conecte el enchufe de red (enchufe para aparato refrigerador) en la parte trasera del aparato.

Puesta en funcionamiento

Fondue/Hot Pot

= Utilice unicamente el recipiente de fondue suministrado y ningtin otro recipiente.

= Llene la cantidad de aceite o caldo (bouillon) en el recipiente de fondue y preste atencion a que la
cantidad de llenado se encuentre entre las marcas MIN y MAX.

= Coloque el recipiente de fondue sobre la placa de calentamiento y coloque la tapa protectora
contra salpicaduras con el soporte de tenedores.

@ jAtencion, peligro de incendio! Nunca utilice el aparato sin el recipiente de fondue o con este

vacio.
= Conecte el enchufe de red en la toma de corriente. El anillo de LED en el requlador de temperatura
se enciende en color blanco.
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= Gire el requlador de temperatura hacia la derecha. Durante la fase de calentamiento, el anillo LED
se ilumina en rojo. Segun el nivel de temperatura, esta puede durar algunos minutos. Cuando se ha
alcanzado el nivel de temperatura ajustado, el anillo de LED se ilumina en blanco.
Indicacion: Al nivel de temperatura maximo, la raclette se calienta de manera permanente para
alcanzar un resultado perfecto. Por eso, el anillo de LED se ilumina de manera permanente en rojo.
Indicacidn: El aceite o caldo (bouillon) debe precalentarse en el recipiente unos 20 minutos, antes
de poder preparar la carne, el pescado o las verduras. Si es necesario, baje la temperatura.

= Antes de sumergirlos, corte los ingredientes para la fondue o el Hot Pot en trozos o en rodajas del
tamafo de un bocado.

l = Pinche los alimentos a cocer en los tenedores y coloéquelos con cuidado
en el recipiente. Utilice por cada tenedor un soporte de la tapa.

= Introduzca el tenedor en el soporte primero por la parte inferior y mas delgada del mango. A
continuacion deje que el tenedor se deslice hacia abajo en el soporte hasta que haga tope.

= Cueza los alimentos en el recipiente de fondue de acuerdo con el tiempo de coccion deseado.

= Retire los tenedores en el orden inverso y dado el caso preste atencion a las salpicaduras de
grasa.
Indicacion: El aceite y el caldo no deben hervir a borbotones sino bullir levemente. Si es necesario,
baje un poco la temperatura.

@ Atencion, peligro de quemaduras: Cuando se utiliza simultdneamente la funcion de raclette, la
plancha también se calienta.

= Después del uso gire el regulador de temperatura hacia la izquierda hasta el tope y desconecte el
enchufe de red.

= Antes de limpiarlo y de guardarlo, deje que el aparato se enfrie por completo (véase la seccion
“Limpieza y cuidados”).

Indicaciones de uso importantes para la fondue con aceite:

= Use siempre aceite nuevo (se recomiendan aceite de girasol, aceite de cacahuete o grasa vegetal) y
no mezcle aceites entre si.

= Nunca agregue agua o caldo al aceite o a otra sustancia grasa.

= No agreque hierbas aromaticas ni otros condimentos al aceite.

= No utilice aceites aromatizados con ingredientes (por ejemplo: pepitas de uva o hierbas provenza-
les).

= Antes del proximo uso, enjuague bien y seque el recipiente de fondue lavado.

Mantener calientes las comidas

= Gracias a la regulacion de temperatura continua, la placa de calentamiento y el recipiente de
fondue también son adecuados para mantener comidas o salsas calientes sobre la mesa. Para ello
reduzca el calor seglin corresponda con el regulador de temperatura y dado el caso afada algo de
agua (por ej., para patatas).
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Parrilla

= Precaliente la raclette/la parrilla durante algunos minutos y coloque los alimentos solo si la tempe-
ratura es suficiente.

= Divida los alimentos en porciones no demasiado grandes de un maximo de 1 cm de grosor.

= Sazone la carne antes de asarla a la parrilla, pero afiada sal solo después de asarla para que quede
mas jugosa.
Indicacion: Los alimentos mas aptos para asar a la parrilla son pequefos embutidos, filetes tiernos,
carne picada, queso de cerdo o pescado. Los tomates, las berenjenas y las pifias se pueden preparar
muy bien cuando se cortan en rodajas y ademas tienen mucho sabor propio. Pinche los embutidos
grasosos antes de asarlos para evitar asi salpicaduras de grasa.

= El tiempo de coccion depende del tipo y el grosor de los alimentos.
Atencion: No corte nunca la carne ni otros alimentos sobre la plancha. Podria dafarse el revesti-
miento antiadherente.

= De ser posible, saque los alimentos de la nevera 30 minutos antes de asarlos. Asi se asan mas
rapidamente y se evita que los pedazos mas gruesos de carne permanezcan frios en el interior.
Indicacion: Cocine Unicamente sobre la superficie acanalada de la plancha. La parte plana de abajo
no es adecuada como parrilla.

Raclette

Preste atencion a que los alimentos en las sartenes no entren en contacto con los serpentines de
calentamiento; jlas sartenes no deberian estar mas llenas que a aprox. 2 cm!jTambién el pan que se
tueste durante demasiado tiempo puede prenderse fuego!

= Para la receta de raclette tipica suiza se necesitan por persona 150—300 g de queso para raclette
con un contenido de grasa de al menos el 45 %.
Consejo: Las patatas cocidas con piel son ideales como guarnicion. También se sirven cebolletas
y pepinillos en vinagre. Carne de los Grisones, jamdn curado, salame o embutidos bien sazonados
quedan bien con el queso.

= Corte el queso en rodajas de 5 mm de espesor.

= Ponga una rodaja en una sartén y coloquela en el aparato. El queso comienza a derretirse. Cuando
adquiere un color marrén-dorado, se vierte sobre las patatas.

= Guarde siempre las sartenes sin utilizar en la superficie de estacionamiento; de este modo se
protege el revestimiento antiadherente.
Atencion: Nunca caliente las sartenes vacias ni las coloque vacias en la superficie para raclette
caliente, ya que un sobrecalentamiento puede dafar el revestimiento antiadherente.

Apague el aparato

Para apagar coloque todos los reguladores de temperatura en "MIN" y desconecte el enchufe de red.
Atencion: para una desconexion segura, jel aparato se debe desconectar después de cada uso desen-
chufandolo de la red eléctrical
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Recetas

Las siguientes recetas le proporcionaran algunas ideas.
Los ingredientes estan calculados para 4 personas, pero naturalmente puede variar las cantidades y las
composiciones como desee.

Raclette clasico

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 grosor y fundalo en porciones en las pequefas sartenes,
colocando éstas en la raclette eléctrica.

Las porciones de queso derretido se comen con las patatas, los pepinillos y las cebolletas en vinagre
que se encuentran ya sobre la mesa. Aiada pimienta fresca molida al queso.

Raclette Hawaii

6 rodajas de piflas muy pequefas

300 g de queso raclette

150 g de champifiones

400 g de filete de pavo

1,5 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de salsa de soja

1 cucharada de curry

Corte los filetes de pavo en tiras delgadas. Ponga las tiras de pavo en escabeche con aceite de oliva,
salsa de soja y curry y después aselas en la parrilla.

Corte en trozos pequefios la pifia y los champifiones, pdngalos en las sartenes, cubralos de queso y
coloque las sartenes en la raclette hasta que se funda el queso.

Raclette vegetariana

8 patatas grandes cocidas sin pelar

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 gruesas. Vierta agua hirviendo sobre los tomates, luego
enfrielos con agua fria y pélelos. Corte el pimentén y los tomates en trozos pequefios. Mezcle las pata-
tas, el pimentdn y los tomates y ailada tomillo y ajo al gusto. Coloque la masa en las sartenes, cubra
con queso y coloque las sartenes en la raclette eléctrica hasta que el queso se derrita.
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Limpieza y cuidados

= Desconecte el enchufe de red y deje enfriar el aparato.

= Retire los restos de grasa u otras sobras con un pafio de cocina cuando la plancha todavia esta
tibia.
Indicacion: No utilice detergentes abrasivos, esponjas de metal ni limpiadores de hornos.

= ATENCION: jpeligro de quemaduras! Deje que el recipiente de fondue se enfrie antes de limpiarlo.

= Para una limpieza mas facil, los tenedores de fondue, |a tapa protectora contra salpicaduras, el
recipiente de fondue, las sartenes de raclette, las paletas de raclette y la plancha se pueden lavar en
el lavavajillas.

* No sumerja nunca el aparato base en agua ni lo trate con agua. Solo limpielo con un pafio y un
poco de detergente y luego séquelo frotandolo con un pafio.

= Deseche el aceite o la grasa usados de manera correcta y ecoldgica.

apto para lava- se puede limpieza con paiio
vajillas limpiar con agua himedo
corriente

Tenedores de fondue

Tapa protectora contra salpicaduras

Recipiente de fondue

Plancha con revestimiento antiadhe-
rente

Sartenes de raclette

Paletas de raclette

Aparato base
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Datos técnicos

Tension nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 1650-1960 W
Clase de aislamiento: |

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 - -

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 uatil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.

[ES N\

Al Azul Al Amarillo
Envase Carton | Envase Plastico

CA [ 5

Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
Gourmet Station 3-in-1

Componenti

1. Forchette per fonduta
2. Coperchio paraspruzzi con supporti per forchette per fonduta
3. Casseruola
4. Piastra riscaldante fonduta
5. Piastra per grigliare
6. Livello raclette
7. Scomparto per padelline per raclette
8. Manopola fonduta con anello a LED
9. Manopola raclette/grill con anello a LED
10.  Apparecchio base
1. llluminazione ambiente
12.  Padelline per raclette
13.  Palette per raclette

& Importanti indicazioni per la sicurezza

* Si tenga presente che un utilizzo non conforme alle istruzioni per
I'uso puo provocare lesioni.

* Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini a partire dagli
8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o che mancano di esperienza ef/o 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 vanno sorvegliati per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

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

* Tenere |'apparecchio e i suoi cavi di collegamento fuori dalla portata
dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

* Se il cavo di collegamento dell'apparecchio € guasto, bisogna farlo
sostituire dal servizio clienti centrale del fabbricante o da un'altra
persona competente del settore. Le riparazione improprie possono
mettere seriamente in pericolo l'utente.

* || dispositivo non deve essere azionato da un timer esterno o da un
telecomando.
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* Dopo l'uso pulire subito tutti i componenti ed eliminare immediata-
mente tutti gli eventuali residui di cibo.
= Attenersi alle indicazioni contenute nel capitolo “Pulizia e cura”.
* Fare attenzione al fatto che le superfici dell'elemento riscaldante
possono rilasciare del calore residuo anche dopo I'utilizzo.
= Non immergere I'apparecchio nell'acqua per pulirlo.
= Assicurarsi che nessun liquido entri in contatto con la spina dell'ap-
parecchio, l'interno dell'apparecchio o la presa.
* Questo apparecchio ¢ destinato all'uso puramente domestico in
ambienti interni.
* Questo apparecchio puo essere utilizzato solo in ambito domestico e
in appllcazmm simili, come ad esempio:
in cucine per i collaboratori di negozi, uffici e altri settori com-
merciali;
in tenute agricole;
in hotel, motel e altre strutture ricettive;
in strutture bed and breakfast.
Questo apparecchio non ¢ destinato a un uso puramente
commerciale.
* Si noti che la luce Ambient si accende dopo l'inserimento e durante
il funzionamento.

Prima dell'uso

Leggere attentamente le istruzioni per |'uso. Forniscono indicazioni importanti riguardanti l'uso, la
sicurezza e la manutenzione dell'apparecchio. Vanno conservate con cura ed eventualmente conse-
gnate all'utente successivo.

L'apparecchio va adoperato per I'uso previsto, sequendo le istruzioni per I'uso. Durante I'uso osservare
scrupolosamente le istruzioni per la sicurezza.
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Ulteriori istruzioni di sicurezza

L'apparecchio

= Collegare solo a una presa di corrente Schuko installata a norma con la tensione corretta. Il cavo di
alimentazione e la spina devono essere asciutti e il cavo di collegamento non deve toccare le parti
calde dell'apparecchio.

= Usare solo con una prolunga in perfette condizioni e verificare che il cavo sia sufficientemente
lungo e posato in sicurezza. Accertarsi che il circuito elettrico non venga sovraccaricato da altri
apparecchi. Il cavo non deve essere posato sulle vie di passaggio, ovvero fare in modo che nessuno
vi inciampi.

= Utilizzare solo in spazi chiusi.

* Non utilizzare come radiatore.

= Per essere utilizzato |'apparecchio deve avere i quattro lati e la parte superiore liberi e deve essere
posizionato sul tavolo, mai a parete o in un angolo.

= Posizionare su una superficie resistente al calore, stabile, piana e solida.

= Non posizionare su superfici delicate o morbide (tavoli di vetro, tovaglie, mobili laccati ecc.) e
proteggere adeguatamente il tavolo.

= Non utilizzare nelle vicinanze di sostanze combustibili o facilmente infiammabili e mantenere una
sufficiente distanza di sicurezza.

= Non mettere in funzione e staccare subito la spina, se:

I'apparecchio o il cavo d'alimentazione sono guasti;
si sospetta un difetto dopo una caduta o un evento simile.
In questi casi far riparare I'apparecchio.

* Non lasciare incustodito I'apparecchio durante |'uso.

= Durante il riscaldamento e I'utilizzo dell'apparecchio togliere le padelline vuote.

= Dopo l'utilizzo staccare sempre la spina dalla presa elettrica.

= Non spostare I'apparecchio quando ¢ caldo. Prima di pulire o spostare I'apparecchio e gli accessori,
lasciare che si raffreddino completamente.

* Prima della pulizia, far raffreddare completamente I'apparecchio.

= Non immergere nell'acqua per pulire. Osservare le indicazioni di pulizia contenute nel capitolo
"Pulizia @ manutenzione”.

= Staccare la spina:

in caso di guasti nel funzionamento,
prima di ogni pulizia e intervento di manutenzione,
dopo I'uso

= Utilizzare solo con griglia scanalata della piastra in ghisa. La parte inferiore liscia non ¢ adatta per grigliare.

= Non coprire mai la piastra grill/le resistenze con pellicole in alluminio.

ATTENZIONE, pericolo di ustione!

= Non spostare o trasportare I'apparecchio quando ¢ caldo. Non utilizzare mai senza la piastra griglia
per non lasciare scoperto il corpo riscaldante incandescente.

= Le superfici che possono essere toccate possono diventare molto calde quando I'apparecchio ¢
acceso e rimangono calde anche dopo lo spegnimento!

= In caso di utilizzo simultaneo della fonduta e del grill prestare particolare attenzione a non toccare
le superfici calde.

* Durante la cottura puo inevitabilmente schizzare del grasso.
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= Se la casseruola contiene olio caldo o simili, I'apparecchio non deve essere spostato. Prima di pulire
o mettere via l'apparecchio, farlo raffreddare completamente.

* L'acqua bollente o I'olio potrebbero schizzare dalla casseruola.

= Se I'acqua viene riscaldata nella casseruola e si forma molto vapore, ridurre il calore prima di
immergere le forchette.

= Si prega di notare che il prodotto potrebbe essere in funzione (superfici calde) quando la luce
ambientale ¢ accesa

@ ATTENZIONE: pericolo di incendio!

Quando si utilizza I'apparecchio con olio caldo o altre sostanze grasse ¢ necessario prestare
estrema attenzione. L'olio caldo e le sostanze contenenti grasso sono altamente infiammabili,
soprattutto se riutilizzate piu volte e/o sono sporche. Pertanto, i cibi con grassi e olio possono
essere preparati solo supervisionando I'apparecchio.

= Mai versare acqua nell'olio caldo o bollente. In caso di formazione di fiamme mettere un
coperchio sulla casseruola per estinguere le fiamme.

* Non utilizzare la fonduta senza casseruola o con la casseruola vuota.

® In caso di surriscaldamento staccare la spina immediatamente.

ATTENZIONE: pericolo di lesioni!

= Le forchette da fonduta in dotazione sono molto appuntite.

= Non ci si assume alcuna responsabilita per eventuali danni causati da un utilizzo per scopi diversi
da quelli previsti, da un uso errato oppure da una riparazione non professionale. In questi casi ¢
altresi esclusa la garanzia.

= Questo apparecchio non ¢ destinato a un uso commerciale.

Illuminazione LED

AVVERTENZA: questo prodotto contiene una sorgente luminosa con classe di efficienza energetica C.
Si tenga presente che il modulo luminoso nel prodotto non serve per I'illuminazione. La sostituzione
del modulo luminoso pud essere eseguita soltanto da personale di assistenza autorizzato.
L'illuminazione LED sulla base dell'apparecchio serve per segnalare la messa in servizio dell'apparecchio o
la selezione della temperatura.

Utilizzo

Con la Gourmet Station 3 in 1 Lumero grazie alla regolazione della temperatura differenziata si
possono utilizzare separatamente o assieme il grill/la raclette e la fonduta oppure si possono preparare
piatti Hot Pot.

Montaggio e allacciamento

= Rimuovere tutti gli imballaggi dall'apparecchio.

= Pulire I'apparecchio prima della messa in servizio/del primo utilizzo o dopo ogni utilizzo seguendo
le indicazioni del capitolo “Pulizia e manutenzione”. Con il primo utilizzo dell'apparecchio puo for-
marsi un leggero odore di bruciato a causa del lubrificante che € rimasto nell'elemento riscaldante.
La sicurezza dell'apparecchio non viene comunque influenzata.

= Collocare su una superficie piana e stabile, vicino a una presa di corrente.

= [Inserire la spina (spina dell'apparecchio freddo) sul retro dell'apparecchio.

47

IT



Messa in servizio

Fonduta/Hot Pot

@
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Utilizzare solo la casseruola fornita e nessun'altra pentola.

Versare nella casseruola la quantita di olio o di brodo desiderata e prestare attenzione ai segni MIN
e MAX.

Collocare la casseruola sulla piastra riscaldante e posizionare la protezione antispruzzo con il
supporto per forchette.

Attenzione: pericolo di incendio! Non utilizzare la fonduta senza casseruola o con la
casseruola vuota.

Inserire la spina nella presa. L'anello a LED sul regolatore di temperatura si illumina di bianco.
Girare il regolatore della temperatura verso destra. Durante la fase di riscaldamento I'anello a LED
si illumina di rosso. Cio puo durare alcuni minuti a seconda del livello di temperatura. Una volta
raggiunto il livello di temperatura impostato, I'anello a LED si illumina di bianco.

Avvertenza: in caso di livello di temperatura massimo la raclette si scalda costantemente al fine di
ottenere un risultato perfetto. Quindi I'anello LED si illumina costantemente in rosso.

Avvertenza: I'olio o il brodo vanno preriscaldati per circa 20 minuti nella casseruola prima di
potervi cucinare la carne, il pesce o le verdure. Se necessario, abbassare la temperatura.

Gli ingredienti per la fonduta o I'Hot Pot vanno tagliati a bocconi o a fette prima di essere immersi.

l * Infilare gli alimenti da cuocere nella forchetta e immergerli nella casseruola.
Per ogni forchetta utilizzare un supporto nel coperchio.

Inserire la forchetta nel supporto partendo dalla parte inferiore sottile del manico. Quindi lasciare
scorrere verso il basso la forchetta nel supporto fino in fondo.

Lasciare I'alimento nella casseruola in base al tempo di cottura desiderato.

Prelevare le forchette nell'ordine inverso ed eventualmente fare attenzione al grasso goccio-
lante.

Avvertenza: il brodo e I'olio non devono bollire a flamma vivace, bensi a fuoco lento. Se necessario,
abbassare la temperatura.

Attenzione, pericolo di ustione: In caso di uso simultaneo della funzione raclette anche la piastra
in ghisa ¢ calda.

Dopo l'uso girare il regolatore della temperatura a sinistra fino all'arresto ed estrarre la spina di
alimentazione.

Lasciare che I'apparecchio si raffreddi completamente prima di pulirlo e di riporlo (cfr. capitolo
"Pulizia e manutenzione").

Istruzioni importanti per la fonduta con olio:

Utilizzare sempre olio fresco (si consiglia olio di semi di girasole, olio di arachidi o grasso vegetale) e
non mescolare diversi tipi di olio.

Mai versare acqua o brodo nell'olio o in qualunque altra sostanza contenente grassi.

Non aggiungere erbe aromatiche o condimenti nell'olio.

Non utilizzare oli aromatizzati con ingredienti (ad esempio: semi d'uva o erbe di Provenza).

Lavare e asciugare bene la casseruola prima della prossima cottura.

Procedura per mantenere calde le pietanze

G

Grazie al regolatore della temperatura a variazione continua, la piastra riscaldante e la casseruola
sono ideali per mantenere calde le pietanze o le salse quando sono in tavola. Ridurre il calore con il
regolatore della temperatura ed eventualmente aggiungere ancora un po' di acqua (ad es. nel caso
di patate).

rill

Preriscaldare per alcuni minuti la raclette/il grill e collocare I'alimento solo con sufficiente calore.
Suddividere il cibo da grigliare in porzioni non troppo grandi, al massimo con 1 cm di spessore.
Speziare la carne prima di grigliarla, ma salarla solo successivamente, in modo che perda meno
sugo.

Avvertenza: i piccoli wiirstel, le bistecche soffici, gli hamburger, il Leberkése e il pesce sono i cibi
piu adatti. | pomodori, le melanzane e I'ananas vanno tagliati a fettine e, quando ben preparati,
sono molto gustosi. Punzecchiare i wiirstel grassi prima di cuocerli in modo da evitare schizzi di
grasso.

Il tempo di cottura dipende dal tipo di cibo e dal suo spessore.

Attenzione: Non tagliare mai la carne o gli altri cibi sulla piastra in ghisa. Il rivestimento antiade-
rente potrebbe danneggiarsi.

Se possibile, il cibo da grigliare dovrebbe essere tirato fuori dal frigorifero gia 30 minuti prima. In
questo modo si rosola piu velocemente e si evita che la carne pit spessa rimanga fredda all'interno.
Avvertenza: utilizzare la piastra in ghisa solo sulla superficie scanalata. La parte inferiore liscia non
¢ adatta per grigliare.
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Raclette

Fare attenzione che gli alimenti nelle padelline non tocchino le spirali di riscaldamento. Le
padelline non devono essere riempite per oltre ca. 2 cm! Anche il pane tostato troppo a lungo puo
incendiarsi!

= Per la tipica raclette svizzera servono 150—300 g di formaggio raclette con un contenuto di grasso
di almeno il 45% per persona.
Consiglio: Le patate lesse sono adatte come contorno principale. Come contorno si servono cipol-
line 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.

= Mettere una fetta in una padellina e posizionarla nell'apparecchio. Il formaggio comincia a fon-
dersi. Una volta dorato versarlo sopra le patate.

= Mettere sempre le padelline non utilizzate nell'apposito scomparto in modo da proteggere il
rivestimento antiaderente.
Attenzione: non riscaldare mai le padelline e non collocarle mai nella superficie calda per raclette,
dato che il surriscaldamento pu6 danneggiare il rivestimento antiaderente.

Spegnere |'apparecchio

Per spegnere posizionare tutti i regolatori della temperatura su “MIN" e staccare la spina di alimenta-
zione.

Attenzione: per uno spegnimento sicuro |'apparecchio deve essere scollegato dall'alimentazione
staccando la spina dopo ogni utilizzo!

Ricette

Le sequenti idee servono per darvi alcune idee e suggerimenti.
Gli ingredienti indicati si riferiscono a porzioni per 4 persone - potete naturalmente modificare le
quantita e la composizione in base alle vostre esigenze, adattandoli ai vostri gusti.

Raclette classica

600 g di formaggio raclette

8 grosse patate bollite

Cetriolini

Cipolline

Tagliare il formaggio in fette spesse 5 mm e fonderlo porzione per porzione nelle padelline nell'appa-
recchio.

Le porzioni di formaggio fuso si mangiano insieme alle patate sbucciate a tavola, i cetriolini e le
cipolline. Cospargere il formaggio di pepe macinato al momento.
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Raclette Hawaii

6 fette di mini ananas

300 g di formaggio raclette

150 g di funghi champignons

400 g di scaloppine di tacchino

1,5 cucchiai di olio d'oliva

2 cucchiai di salsa di soia

1 cucchiai di curry

Tagliare le scaloppine in striscioline sottili. Lasciar marinare le striscioline di tacchino in olio d'oliva,
salsa di soia e curry e poi grigliarle sulla piastre in ghisa reversibile.

Tagliare I'ananas e i champignon a pezzettini e metterli nella padellina fondendoli insieme al formag-
gio nell'apparecchio per raclette

Raclette vegetariana

8 grosse patate bollite

150 g di peperone

250 g di pomodori

300 g di formaggio raclette

Timo

Aglio

paprica in polvere (dolce)

Lasciare raffreddare le patate bollite e grattugiarle a grana grossa. Scottare brevemente i pomodori
in acqua bollente, raffreddare in acqua fredda e pelare. Tagliare a pezzetti peperone e pomodori.
Mescolare patate, peperone e pomodori e insaporire a piacere con timo e aglio. Mettere |'impasto nelle
padelline e fondere con il formaggio nell'apparecchio da raclette.

Pulizia e manutenzione

= Staccare la spina e far raffreddare I'apparecchio.

= Possibilmente rimuovere il grasso o eventuali altri resti sulla piastra in ghisa ancora calda utiliz-
zando un panno da cucina.
Avvertenza: non utilizzare prodotti abrasivi, spugne metalliche o detergenti per il forno.

= ATTENZIONE, pericolo di ustione! Lasciare raffreddare la casseruola prima di pulirla.

= Le forchette per fonduta, il coperchio paraspruzzi, la casseruola, le padelline per raclette, le palette
per raclette e la piastra in ghisa sono lavabili in lavastoviglie per una leggera pulizia.

= Non immergere mai l'unita base in acqua né lavarla con acqua. Pulire solo con un panno umido e
un po' di detergente per piatti e asciugare.

* L'olio o il grasso usato deve essere smaltito in modo adeguato ed ecosostenibile.
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adatto per il
lavaggio in
lavastoviglie

sciacquabile con
acqua corrente

pulire con un
panno umido

Forchette per fonduta

Coperchio paraspruzzi

Casseruola

Piastra in ghisa con rivestimento
antiaderente

Padelline per raclette

Palette per raclette

Apparecchio base
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Dati tecnici

Tensione nominale:
Potenza assorbita:
Classe di isolamento:

220-240 V~ 50-60 Hz
1650-1960 W

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

MODALITA

CONSUMO DI ENERGIA (WATT)

PERIODO DI TEMPO (MINUTI)

Spento

Standby

aggiuntive

Standby con informazioni

Standby in rete

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

Tutela dell’ambiente

E Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!

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

2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Possibili modifiche.
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WHerpykuun 3a ynotpeba
lypme craHuma 3 B 1

KomnoHeHTn

1. Bunuuw 3a doHato
Kanak npoTve npbeky ¢ Abpxaun 3a BUNULM 32 (hOHAI0
Cbn 33 oHalo
HarpesatenHa nnoua 3a toHfio
[noua 3a rpun
HuBo 3a pakner
MapkuHT HUBO 3a pakner TUraHyera
Perynatop 3a ¢ongio ¢ LED npberen
9.  Perynatop 3a paknet/ckapa ¢ LED npberen
10.  OCHOBHO YCTPOWCTBO
11. AtmocdepHo ocsetneHune
12.  Twuranuera 3a pakner
13.  LWnartyna 3a pakner

© NGO, WN

& Baxxna nndopmaumsa 3a 6esonacHoct

* Monsa, nmante npeasua, ye Bcaka ynorpeba Ha ypena, KoAato ce
OTK/TIOHABA OT OMUCAHUETO B MHCTPyKUMATA 3a ynotpeba, Moxe aa
A0Befe 00 HapaHABaHWUA.

* Ypenst Moxe fa ce M3non3Ba oT Aela Ha Bb3pacT Had OCEM FOAUHMN,
KaKTO ¥ OT XOpa C OFPaHUYeHN PU3NYECKN, CETUBHN UNN YMCTBEHU
cnocobHoCTM 1 nnua 6e3 onut u/unm ¢ HefoCTaTbuHN NO3HAHUA, aKo
ca nof Haa3op UK ca noayYnnu UHCTPyKUMK 3a 6be3onacHo U3nons-
BaHE Ha ypeaa u ca pasbpanu nponstnyalymte oT TOBa PUCKOBE.

» [leuata Tpabea na bvoar HabnoaaBaHu, 3a Aa Ce rapaHTpa, Ye HAMa
[a CU UrpaAt ¢ ypena.

* [louncTBaHeTo 1 noTpebuTenckara Noaapbxka He TpabBa fa ce
N3BbPLUBAT OT 1€LIA, OCBEH aKO T€ HE Ca Ha Bb3PacCT Hal 8 roanHn u
He ca nop, Haa3op.

* Ypenst n cBbp3BaLWLMAT kaben TpAbBa fa ce cbxpaHABaAT HA MECTa,
HeOOCTbMHM 3a Aela Ha Bb3PacT NoA 0CEM FOAUHMN.

* Ako cBbp3BaLWmMAT kaben Ha ypena e noBpeneH, Ton Tpabea na bvae
3aMEHEH OT LeHTpanHua otaen 3a obcnyxeaHe Ha KNWEHTU Ha Npo-
W3BOAMTENA UMK OT nuue ¢ nofobHa keanudukauma. HenpasunHure
PEMOHTX MOraT fja [oBeAart 40 CEpPUO3EH puCK 3a notpebutenure.

* YCcTponcTBOTO He TpAOBa Aa ce ynpaBnAaBa Yypes3 BbHLIEH TaiMep unm
AMCTaHLMOHHO yrnpaBfeHue.
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* [louncTBanTe BCMUKM YacTu BeHara cneq ynorpeba n otctpaHABaiTe
BEAHara BCAKAKBM OCTaTbLM OT XpaHa.
* Ypenwt He TpAbOBa ga ce notana BbB BOAA C LiE/T MNOYNCTBAHE.
* YBepere ce, ue HAMa TEYHOCTU BbPXY LLENCEeNa, BbIPE B ypeaa uim
BbPXY 3axpaHBalma kaben.
* Cna3Bante nHCTpykummTte B pasaena "louncreaHe un rpmxun”.
* Mons, nmante npeasua, ye gopu cned ynorpeba noBbpxHOCTTa Ha
HarpeBaTe/IHNTE €NEMEHTI MOXE Aia U3/TbUBA OCTaTbYHa TOMMHA.
* YpeawT € npegHasHayeH caMo 3a AoMalluHa ynotpeba B 3akputu
MOMELLEHNA.
* To3u ypen e npenHasHayeH 3a N3Mnon3BaHe B AJOMAKMHCTBA U
I'IO,EI,06HI/I Cpeam, Kato HanpumMep:
- KyxHeHCKM nomelleHna 3a nepcoHana B MarasmHu, opucu v
OPYTV TbProBCKU 0beKTH;
depmepckm Kblum;
Ot roctu B xoT€NM, MOTENIN U APYTU XWINLLHN NOMELLEHUA;
B 3aBeneHuA 3a HacTaHABaHE U 3aKycka.
* Ypenst He € NnpeaBuaeH 3a U3LANO TbprosBcka ynotpeba.
* Mona, umainte npeasua, Y€ OCBETNIEHNETO CE BKITIOYBA, CNefl Kato
YPEObT € BK/IIOYEH B €ieKTpuyeckata Mpexa u no Bpeme Ha pabora.

Mpean ynotpeba

[Tpouetete BHMMaTENHO PbKOBOACTBOTO 32 ynotpeba. To cbabpxa BaxHa MHGopmauma 3a ynotpebara,
6e3onacHoctTa 1 rpwxuTe 3a ypena. To TpabBa fa ce CbXpaHABa Ha CUTYPHO MACTO U Npu Heobxoanmoct
[l ce npefasa Ha cneapalumTe norpeburenm.

Ypenbt Moxe 4a ce n3non3sa camo no npefHa3HaueHue B CbOTBETCTBME C TasW MHCTPYKLIMA 33 eKCnioa-
Tauma. Cnasgaire nHhopmaumata 3a 6e30nacHoCT, Korato n3nonseare ypeaa.
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[NonbnHutenHun WHCTPyKLMUN 3a 6e3onacHocT

Ypennt

= (Bbp3Balite caMo KbM 3a3€MEHU CTEHHU KOHTAKTU, KOUTO Ca WHCTANMpaHn B CbOTBETCTBUE C HOPMa-
TMBHMTE n3nckBaHmA. Kabenst u wencenst TpabBa Aa ca cyxu, a CBbp3BalumAT kaben He TpabBa Aa
Aonupa ropeLmn yactv Ha ypefa.
= VI3non3BanTe yobaxuTen camo ako € B 106po cberoAHMe. YBepeTe ce, ye kabenbT e 40CTaTbuyHO Abbr
1 e nobpe 3akpeneH. He nocrasarite kabena Ha mecTa, KbeTo NpemMnuHaBaT xopa u n3bareainre aa
Cb3[1aBaTe OMNacHOCT OT CMbBAHE.
= VI3non3BanTe camo B 3aKPUTU NMOMELLEHUA.
= He n3nonsBgaiite kato yper 3a oToneHue.
* 3a pa u3nonsgate ypeaa, NocTaBeTe ro BbPXy Maca 1 ce yepere, ue 1Mma cBobOHO NMPOCTPAHCTBO OT
BCMYKU CTPAHU M OTTOPE; HUKOra He ro NOCTaBAWTE 10 CTEHA UMW B bbA.
= [loctaBete ro BbpXy paBHa W TBbpAa NOBbPXHOCT.
= He ro nocrasaiite Bbpxy A€NUKATHU UK MEKM MOBLPXHOCTU (CTbKIEHA Maca, NOKPUBKA, NakupaHu
mebenn u op.) u npeanasere paborHata Maca no NOAXOAAL HAUNH.
* He n3non3garite B 611M30CT 4O rOPUMN MAU NIECHO BL3MIAMEHUMM MaTePUann N ocurypere focta-
TbUYHO pa3cToAHMe 3a He30NacHoCT.
= He u3nons3gaiite ypena n/unu n3sagete HezabaBHO Liencena o1 KOHTaKTa, ako:
Ypenst unu 3axpaHBalnAaT kaben ca nospeaeHu.
Vimate nofo3peHve, ye ypeast e aedekteH cneq nagaHe unm nofobeH NHUMAEHT.
B takmBa cnyuan ocurypere pemMoHT Ha ypefa.
= He ocrasante ypena 6e3 Han3op.
= He octaBAaiiTe Npa3Hu TUraHW 3a pakner B ypeaa, okaTto ce HarpsaBa 1 no Bpeme Ha paborta.
= Cnen ynotpeba BMHarm n3paxganTe wencena oT KoHTakTa.
= He npemecrBalite ypena, nokato e Bce owe ropeul. OcraBete ypeaa u akcecoapure fa U3CtuHar
HambIHO, MPeaM [a M NOYUCTUTE UKW NPEMeCTUTE.
= Ocrasete ypena fa W3CTUHE HaMbHO, MPeAM fa ro NouncTuTe.
= 3a na nounctute ypena He ro notanaiite BbB Boaa. Cneaaiite MHCTPYKUMUTE 32 NOYNCTBAHE B
pasnena "lounctBaHe n noaapbxka”.
= lI3Bapete wencena oT KOHTakTa:
Ako ypeasT He paboTi NpaBuUIHO NO BpeMe Ha ynotpeba
[Tpenm nounctBaHe u noaapbxKa
Cnen ynotpeba
= l3non3Bgaiite camo opebpeHaTa NOBbPXHOCT 3a MeYeHe Ha nnoyara oT anyMmuHuii. [lnockara noBbpx-
HOCT He € NMOAXO0AALLA 33 NeYeHe.
= Hukora He nokpuBaiite njouara 3a neveHe/HarpesaTenHUTe eNEMEHTH C anyMUHUEBO (ONNO.

BHMMAHME: onacHocT ot nsrapsaHe!

= He npemectBalite n He TpaHcNopTUpaiTe ypeaa, fokaTto e ropell. Hukora He ro nanonssaiTe be3
nnoyara 3a rpus, Tbii KaTo B NPOTUBEH Clyyail HarpeBaTeNIHUAT €1EMEHT 0CTaBa OTKPUT.

= Korato ypeabT € BKOYEH, LOCTLIHNTE NOBLPXHOCTM MOraT ia Ce HarpeAT n Aa ocTaHaT ropewy opu
cef N3KYBaHeTo Ha ypeaa!

* bbaere ocobeHo BHUMaTENHY la He JOKOCBaTE ropelunTe NoBbPXHOCTY, KOraTo n3nonssate (hoHAIo 1
rpun €HOBPEMEHHO.

= [lpn rpunoBaHe Ma3HMHaTa MOXE [1a C€ Pa3npbCHE B MPOW3BOSIHA NOCOKA.

= Ako cbabT 33 (hOHAI0 ChAbPXA ropella MasHuHa unu nogobHo, He npemectsaiTe ypeaa. Ocraere ro
03 U3CTUHE HAMbIHO, NPeay A ro NOUNCTUTE UMKN ChXPaHuTE.
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= BpsAwa Boga nnu MasHMHA MOrat 4a U3npbekat oT cbaa 3a (GoHmio.

= Ako BopaTa B cbabT 3a (paHMIo ce Harpee u ce 0bpasyBa rbCTa napa, Hamanete TemMneparypata, npeau
[a NoTonuTe BUNLIMTE B HETO.

= lmaiite npensua, Ye NpoayKTbT MOXe Aa € B paboTteH pexum (ropeliy noBbPXHOCTH), KOrato 0CBeT-
NIEHUETO € BKIIOUEHO.

@ BHUMAHME: onacHocT ot noxap!

bbaerte u3knouMTeNHO BHMMATENHM, KOraTo M3NoN3BaTe ypeaa ¢ ropewm masHuHu. Mopewmrte
Ma3HMHUTE ca CUMTHO 3ananumMu, ocobeHo cnen HakonkokpaTHa ynotpe6a u/unu koraro ca
3ambpceHu. Mo Ta3u npuunHa xpaHu, KOMTO N3NUCKBAT M3NON3BaHE HA Ma3HMHA, MOraT Aa ce
npuroTBAT camo noa HabnioaeHue.

* Hukora He u3nuBaiite Boaa BbpXy ropeila uiv ropawa Ma3HuHa. AKo ce NoABAT NIaMbLM,
nocraserte Kanak Bbpxy cbfa 3a ¢oHAl0, 33 Aa rn 3aaylmnTe.

* Hukora He BknouBaiite ypepa 6e3 cbaa 3a oHalo unm Korato Toii € npasex.

* B cnyuaii Ha nperpaBaHe, He3abaBHO M3BafeTe LLeNcena OT KOHTAKTa.

BHUMAHME: onacHocT oT HapaHABaHe!

" Bunuuwte 3a hoHato ca MHOrO OCTPY.

" He ce noema OTrOBOPHOCT 3a LLETU, MPUUNHEHN OT HeNpasuiHa ynotpeba, HenpasuHa ekcnnoata-
LMA UAKN HenpaBuUneH peMoHT. B TakuBa cnyyan rapaHumATa ce cumuTa 3a HeBanmaHa.

" YpenwT He € npefHa3sHayeH 3a Tbproseka ynorpeda.

LED ocsetneHune

3ABEJIEXXKA: To3n npoayKT Cbabpxa CBETMHEH N3TOUHUMK C KNac Ha eHepriiHa edektuHoct C. Mona,
“MaliTe NpeaBud, Ye CBETINHHUAT €1IEMEHT B MPOAYKTa He € NpeaHasHayeH 3a ocsetneHne. CBeTNMHHNAT
€/1EMEHT MOXe f1a 6be 3aMeHEH OT 0TOPU3NPaH CEPBU3EH NEPCOHaT.

CBeToaMOaHOTO OCBETNIEHNE HA OCHOBATa Ha ypeaa ce W3Mon3Ba, 3a [a NoKaxe, Ye ypeasT € B eKcnioa-

Tauma u

3a u3bop Ha Temneparyparta.

MUsnonseaure

C Lumero lypwme ctaHuuns 3 B 1 MOXeTe Aa u3non3gate rpus/paknera camoCTOATENHO UMK eAHOBpe-
MEHHO C MPUroTBAHETO Ha (DOHAI0 UK ACTUA B ropeLy Cba, bnarofapeHne Ha oTaeNHNUTE perynaTopu Ha
Temneparypara.

HactpoiiBane n cBbp3BaHe

= OtcTpaHeTe BCMUKM OMaKOBKM OT ypeaa.

* [louncrerte ypena npean nbpsata ynotpeba u cnep BeAka ynotpeba, cbrnacHo ykasanuaTta B pasaena
"MouncteaHe 1 nogapwxka”. Mpn nbpeata ynotpeba Ha ypena Moxe na ce Nnossu ek MUpuUc Ha
U3ropano, NPUUYNHEH OT U3rapAHETO Ha OCTaTbLIM OT CMA30UYHU MaTEPUANK B HArpeBaTENHNA €NEMEHT.
ToBa He BnAe Ha be3onacHoCTTa Ha ypeaa.

= [loctaBete ypena Bbpxy paBHa 1 cTabunHa NoBbPXHOCT B OIN30CT A0 KOHTAKT.

= T[locrasete wiencena 3a enekTpuyeckara Mpexa (lencena 3a CTyAeHW ypeau) B 3a[iHaTa yact Ha
ypena.
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lMbpBoHauanHa pabora

®onpaio/xotnor

* MW3nonsBaiite camo npepocTaBeHnaA CbA 3a (DOHAIO, HE U3NON3BaNiTE APYIN CbAOBE.

= HanbnHerte cbaa 3a GoHAI0 ¢ HEODXOAMMOTO KOMMYECTBO Maco unn bynboH 1 ce yBepeTe, Ye HUBOTO
Ha mbaHeHe e mexay mapkuposkute MIN n MAX.

= T[locraBete cbaa 3a (OHAI0 BbPXY HarpeBaTefiHata naova 1 3akpenere npeanasHuA NpbeTeH ¢ Abpxay
3a Bunuun. BHumanme: onacHoct ot noxap! Hukora He BkniouBaiite ypena 6e3 cbaa 3a hoHaio
MnK KOrato Toi e npa3seH.

= Bkniouete 3axpaHBaluma kaben B koHTakTa. LED MHAMKATOPBT HAa KOMUYETO 33 perynupaHe Ha temne-
patypara cBeTBa B bano.

= 3apbpTere KOMUYETO 3a perynupaHe Ha Temnepatypata HafgAacHo. Mo Bpeme Ha (pa3ata Ha 3arpABaHe
LED npbereHsT cBeTH B UepBeHo. B 3aBucKMOCT OT HMBOTO Ha Temnepatypara, ToBa MOXe fa OTHeEMe
HAKONKO MUHYTU. BepHara wowm ce gocturHe 3agageHoTo HUBO Ha Temnepatypa, LED npbereHst ceetn
B 6ano. 3abenexka: Paknera npogbnxasa fAa ce HarpABa, KOraTo € Ha MakcMManHa Temneparypa, 3a
na ce nocturHat nepdektHn pesyntatu. CneposatenHo LED npbeteHsT cBeT NOCTOAHHO B YepBEHO.
3abenexka: [pean na nobasute meco, puba unu seneHuyumn, e HeobxoaMmo fa 3arpeete MasHUHaTa
unmn bynboHa B cbaa 3a 0kono 20 MuHyTK. AKo € HeobxoanMo, Hamanete eko TeMnepartypara.

= Hapexere cberakuTe 3a (HOHIO/XOTMOT HA XanKu AW pe3eHn, Npeay aa ru notonure.

= Haboperte xpaHarta, KOATO MCKaTe fla NPUrOTBUTE, HA BUNULIMTE 1 M 3akaueTe B cbaa. Vi3nonssarite
Abpxaua B kpas Ha BCAKa BUAMLA.

* [lbpBo nocraBete fonHaTta ThHKa YacT BunMLaTa B abpxaya. Cnen ToBa ocrasere
l BUMMLIATA [ CE M/Tb3HE HAafoMNy B AbpXaya AOKpan.

= [otBerte xpaHaTa BbB (DOHAIO CbAa CMOPEL XENAHOTO BPEME 3a FOTBEHE.

* W3Bapete Bunuuute B obpateH pen, KaTo BHUMaBaTe a He KanHe MasHUHA OT TAX. BynboHbT unu
Ma3HWHaTa He TpAbBa Aa 3anoyBat [la KUNAT, @ camMo [a KbKpAT neko. AKo e Heobxoaumo, Hamanerte

& neko Temneparypata. BHumanme: onacHocr ot usrapane: Korato nsnonssare (yHKLMATA 3a pakner,
nioyata 3a rpun CbLO Ce HarpaBa.

= Cnen ynotpeba, 3aBbpTeTe KOMYETO 3a perynnpaHe Ha Temnepatypara HanABo JOKPal 1 13Baaete
LEencena oT KOHTaKTa.

= Ocrasere ypeaa fia U3CTUHE HAMBHO, NPEAM Aa ro NoYnCTUTE UK cbxpaHute. (Buxre pasaena
"MouncrBane 1 nogapbxKa").

BaxxHu YKa3aHua npu n3non3BaHe Ha [t)OHﬂIO C Ma3HUHa:

* BuHaru nsnonseaiite npAcHa MasHWHa 1 He A cMecBaliTe ¢ Apyrn macna. lpenopbyusame Aa n3nons-
BaTe PacTUTENIHN Ma3HUHMW.

* Hukora He nobasalite Boga unu BynboH KbM MasHMHaTa.

* He pobasainTe noanpasku unu bunkn B MasHuHara.

= He u3nons3gaiite apomatnsnpaHu macna ¢ 4obaBeHu cberaBku (HanpyuMep: rpo3noByM CeMKIU U
CMeceH ) Noanpasku).

= Cnen u3muBaHe Ha cbaa 3a (oHaw, nnnakHete nobpe v ro noacyLete, Npeam Aa ro U3non3sarte
OTHOBO.
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I'Ionm,p)KaHe Ha TOMJINHATA Ha XpaHarta

HarpesatenHata nnoua u CbabT 3a OHAIO Ca NOAXOAALM 38 NOAAbPXKAHE HA TONIMHATA HA XpaHaTa
UM cocosete Ha mMacara bnarofapeHue Ha HeNpeKbLCHATo PerynmpyemMmus KOHTPON Ha Temneparypara.
Hamanere TonnnHata cboTBETHO € MOMOLUTA Ha KOMUETO 3a PerynupaHe Ha Temneparypara u, ako e
Heobxoamnmo, nobasere Manko Boaa (Hanpumep KbM kaprogure).

bapb6ekio

3arpeitte paknet/rpun 3a HAKONKO MUHYTW 1 flobaBeTe xpaHaTa eaBa Ciief Kato ce OCTUrHe 10CTa-
TbYHa TEMMepaTypa.

Hapexere xpaHarta, KOATO uckarte fia n3neyerte, Ha No-Manku napyera ¢ aebenuHa He noseve ot 1 cm.
[Tonnpasete mecoTo npeau neyeHe, Ho fobasete con cneq nedvexe, 3a fa 3anasum coka. 3abenexka:
Mankn konbacu, Kpexku mbpxosnu, kanma, Meco Ha pyno u puba ca naeanHu 3a neyeHe. Hapasanu
AoMmatu, natnafxaHy U aHaHac ca WaeanHu 3a NeyYeHe Ha rpun 1 ca MHoro BKycHu. [pobopere
nebenute konbacu npeay nevexe, 3a Aa NPeAOTBPATUTE MNPLCKM OT Ma3HUHA.

BpemeTo 3a rotBeHE 3aBMUCK OT BUaAa n ,D,€6CJ'II/IHaTa Ha XpaHarta. BHumanwme: Hukora He pexere meco
UMW APYrW XpaHu BbpXy nnouata 3a neyexe. Topa MOXe fa NOBPEAN HE3anenBalioto NoKpuTme.
Korato e Bb3MOXHO, U3BafieTe XpaHata OT XaAunHK1Ka 1 A ocTaBeTe fa NPecTou Ha cTaiHa TemMnepa-
Typa 3a 30 muHyTU. ToBa NomMara Ha xpaHata fia ce npuroteu no-6up3o u npenoTepartaBa aebenorto
Meco [1a 0CTaHe CypoBO B LieHTbpa. 3abenexka: Vi3non3gaiite camo opebpeHata NoBbPXHOCT Ha
nnouata 3a neyewe. [lnockata MOBBLPXHOCT HE € NOAXOAALLA 3@ NMeYEHe.

Paker

YBeperte ce, ue xpaHara B TUraHuTe He JOKOCBA HarpeBaTenHuTe enemeHT. TuraHute He Tpabsa na
Ce MbHAT NoBeYEe OT 0KOMO 2 cm. XNADBT, KOMTO ce OcTaBA fja Ce npeneye NpekaneHo AbIro, Cbllo
MOXe f1a Ce Bb3MMameHu.

3a TMNMYHa pakner no waeiLapcku nnonseaite 150-300 r cupeHe 3a pakner 3a BcAka nopuua,

¢ Hall-manko 45% macneHo cbabpxaHue. Cbeet: BapeHun kaptotu ca npeanHn kato oCHOBHa
rapHutypa. Morar ga ce cepBupart ¢ nepneH nyk u kopHuwonu. CylweHo meco, cypoBa LWyHKa, canam
1 ApYry NUKaHTHU Konbacw ce cbyetaBat YyAecHO CbC CUPEHETO.

Hapexete cupeHeto Ha dunuiiku ¢ gebenuHa 5 Mm.

lMocrasete napue B €AHa OT TUraHWTe K A noctaseTe B ypeaa. CupeHeto 3anousa aa ce tonu. LLlom
npunobue 3natuctokadas LBAT, 0 U3CUNeTe BbPXy Kaprogure.

BuHarn cbxpaHaBalite HeM3MNoN3BaHNUTE TUTAHU HAa HUBOTO 3a CbxpaHeHwue. ToBa Npeanasga Hesanen-
Balwoto nokputne. Mpepynpexnenue: Hukora He 3arpABaiTe TUraHWTE, KOraTo ca NPasHU, U He
NOCTaBANTE Ha rOPELLOTO HMBO 3a PAKIET, Thil KaTO NPErpABaHETO MOXE Aa NOBPeAMN He3anensalloTo
noKpuTHE.
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Peuentun

Crengalure peuenTy Wwe B Aafar HAKOKO UAEW U MPELnoXeHNs.
PeuenTute ca 6a3npaHu Ha cbeTaBkM 3a ueTMpuMa Oywn - pa3bupa ce, MoxeTe Aa agantupare Konuye-
CTBATa 1 CbCTaBKUTE CMOPE[ BALIUTE HYXAM U BKYCOBE.

Knacuueckn paknert

600 r cupeHe 3a pakner

8 ronemu kaptocha, cBapeHu ¢ kopata

KopHuwoHn

[Mepnen nyk
Hapexete cupeHeto Ha unuiiku ¢ nebennHa 5 MM 1 pastonere oTaenHUTE NOPUUN B TUTaHUTE 3a
pakrner.
lMopHeceTe pastoneHnTe NOPLNY CUPEHE 3aeHO C KapToguTe, CBapeHU ¢ KOpaTa, KOPHULLIOHUTE 1
nepneHus nyk. llopbeere CPEHETo € NPACHO CMMAH YepeH nunep.

Xasaiicku pakner

6 pe3eHa MMHUM aHaHac

300 r cupeHe pakner

150 1 rebm

400 r nyewkn ropan

1.5 c.n. 3exTuH

2 c.n. coes coc

1 ¢c.n. Kbpu
Hapexere nyewkunTte ropan Ha TbHKkM nBMLN. MapuHOBaliTe NyewWwKNTE NEHTU B 3€XTUH, COEB COC U KbpH,
Cnep KOETo v U3MeYerTe Ha rpus.
Hapexere Ha cuTHO aHaHaca 1 rbbute, NOCTaBeTe M B TUTAHUTE, OTFOPE NOPBLCETE CbC CUPEHE 1 Pa3-
TOMeTe B paknara.

BeretapuaHcku paknert

8 ronemu kapToda, cBapeHu ¢ kopaTta

150 1 uywwKkm

250 r pomatun

300 r cupeHe pakner

Maliepka

YecwbH

YepseH nunep
OcraBete kapToduTe Aa U3CTUHAT U T HACTLPXETE Ha efpo peHae. bnaHwwparite Lomartute 3a KpaTko
BbB BPALLA BOAA, N3MNMAKHETE M NOJ CTyAeHa BoAa U rn obenete. Hapexere uylwkute n gomMatute Ha
cntHo. CmeceTte kapTodnTe, YylukuTe n gomatute u fobasere mawiepka 1 yecbH Ha skyc. [lobasere
CbCTABKUTE B TUFAHWTE, OTTOPE CNOXETE CUPEHE M Pa3TONeTe B paknara.
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lMouuncreane n rpmxm

=  W3kniouete Lwencena oT enekTpuueckata Mpexa u ocTaBeTe ypea fa ce oxnaau.

= Cnen kato nnouata 3a rpun € Tonaa Ha fonup, U3non3eanTe napye KyxHeHcKa xapTua, 3a Aa npe-
MaxHeTe KO/MIKOTO CE€ MOXe MOBeYe Ma3HUHA U pyr1 octatbuy oT HeA. 3abenexka: He usnon3sgarire
abpasnBHM CpeacTBa, AOMaKMHCKA TEN WA NOYNCTBALLM Npenapatu 3a ypHuU.

@ = [PEOYNPEXXAEHUE: onacHoct ot usrapaxe! Ocrasete cbabT 3a POHAK Aa W3CTUHE, Npean aa ro

nouucrure.

* 3a no-necHo NoYMCTBaHe MOXeTe f1a N3MUETe BUNNLIMTE 33 (hOHAIO, Kanaka NpoTUB NPbCKM, CbAA 33
(hoHAto, TTaHKTe 3a pakseT, WnaTynuTe 3a pakier u naodyara 3a rpua B CbAOMUANHATA MaALLIMHA.

* Hukora He notanAiTe OCHOBHMA ype[ BbB BOMA W HE ro nouncTeaiite ¢ Bofa. [pocto HaHeceTe Manko
npenapar 3a MueHe Ha CbAoBe BbPXY BlaxHa Kbpna, n3bbpluiere ypeaa u ro noacytiere.

* 3xBbpnere U3non3saHata MasHUHA MO MOAXOAALL U €KOMOTNYEH HauWH.

)

MNonxopAaw, 3a Moxe pa ce N36bpwere ¢
MUEHE B CbAo- u3nnakHe nop B/IAXXHA Kbpna
MUANHA MaILKHA. Tevaula Boaa

Bunuum 3a doHato

Kanak npotue npbecku

Cbp 33 oHato

Hesanensaia nnoya or anymnHuit
(nnoua 3a rpun)

TuraHu 3a pakner

LWnatynu 3a paknet

OcHoBeH ypen
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TexHnueckn gaHHu

HomuHanHo Hanpexenne:  220-240 V~  50-60 Hz

KoHcymauusa Ha eHeprua: 1650-1960 W
Knac Ha 3awwra: |

TexHuuecka nHGopmauma 3a pexumuTe Ha pabota B cboTserctene ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXUM KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE)

NMEPNOA OT BPEME (MUHYTH)

MN3knioueHo

B PEXnM Ha rOTOBHOCT

B rotoBHOCT ¢ gonbaHuTENHA

nHdopmauua

MpexoB pe3epBeH pexum

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

lNasere okonHata cpepa

Ef Na yuyacrtBaMe B ONa3BaHETO Ha OKOJIHATa cpena!

®

=

Ypenst e uspaboteH 0T pa3nnuuHuM Matepuanu, KouTo Morart aa ce
npenanat Ha BTOPUYHU CYPOBUHM WK A3 C€ PeLMKIMpar.

3aHecete ro B L€HTbpPa 32 BTOPUYHU CYPOBUHWN NN B OTOPU3SUPAHUA

cepBu3, KbAeTo ToM e 6bae peunknnpax.

Bb3moxHn NPOMEHN.
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Brugsanvisning
Gourmet-station 3-i-1

Komponenter

1. Fonduegafler
2. Lag med staenkbeskyttelse og holdere til fonduegafler
3. Fonduegryde
4. Varmeplade til fondue
5. Grillplade
6. Raclette-etage
7.  Etage til raclette-pander
8. Drejerequlator til fondue med LED-ring
9. Drejeregulator til raclette/gril med LED-ring
10.  Apparatets basis
1. Ambient-belysning
12.  Raclette-pander
13.  Raclette-spatel

& Vigtige sikkerhedsanvisninger

* Bemaerk, at en anvendelse af apparatet, som afviger fra de anven-
delser, der er anfart i brugsanvisningen, kan medfare personskade.
* Dette apparat kan bruges af barn fra 8 ar samt personer med nedsat

fysisk, sansemaessig eller psykisk kapacitet eller med manglende
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn af en voksen eller er
blevet undervist i brugen af apparatet og har forstaet de farer, der
kan opsté i forbindelse med brugen af apparatet.

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

* Renggring og vedligeholdelse ma ikke udfgres af barn, medmindre de
er fyldt 8 ar og er under opsyn.

* Bgrn under 8 &r ma ikke opholde sig i neerheden af apparatet og
ledningen.

* Hvis apparatets ledning beskadiges, skal producentens kundeservice
eller en kvalificeret person sgrge for udskiftning af den. Ukorrekt
udferte reparationer kan medfare alvorlige farer for brugeren.

* Apparatet ma ikke bruges med timer eller fjernbetjening.

* Renggr alle dele umiddelbart efter anvendelse, og fjern eventuelle
madrester med det samme.

= Apparatet ma ikke seenkes ned i vand for at ggre det rent.

= Serg for, at ingen vaesker kommer pa apparatets netstik, i appara-
tets indre eller tilslutningen.
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* Se henvisningerne i kapitlet "Rengaring og vedligeholdelse”.
* Bemaerk, at varmeelementets overflader stadig afgiver restvarme
efter brug.
= Apparatet er kun beregnet til brug indendgrs i private husholdninger.
* Dette apparat er beregnet til at blive brugt i husholdningen og lig-
nende former for anvendelse som for eksempel:
i kekkener for ansatte i butikker, pa kontorer og i andre
erhvervsvirksomheder;
pa landbrugsejendomme;
af kunder pé hoteller, moteller og i andre former for beboelse;
pa bed & breakfast-pensionater.
Apparatet er ikke beregnet til industrianvendelse.
* Bemaerk, at Ambient-belysningen lyser, efter at apparatet er tilslut-
tet til netstrammen, og nar apparatet er i drift.

For brug

Lees brugsanvisningen omhyggeligt igennem. Den indeholder vigtige henvisninger om brug, sikkerhed
og vedligeholdelse af apparatet. Den skal gemmes og gives til den nye bruger, hvis apparatet videregi-
ves til en anden.

Apparatet ma kun anvendes til det tilteenkte formal i henhold til denne brugsanvisning. Overhold
sikkerhedsanvisningerne ved brug af apparatet.

Flere sikkerhedsanvisninger

Apparatet

= Ma kun tilsluttes en stikkontakt med beskyttelseskontakt, der er installeret i henhold til sikkerheds-
forskrifterne med den korrekte netspaending. Ledning og stik skal veere tarre og tilslutningslednin-
gen mé ikke komme i bergring med varme dele af apparatet.

= Apparatet mé kun bruges med en forleengerledning, der er i perfekt stand; vaer opmaerksom pa,
at leengden skal veere tilstreekkelig og udleegningen sikker. Kontrollér, at stremkredsen ikke bliver
overbelastet af andre apparater. Leeg ikke kablet i omrader, hvor personer gar frem og tilbage, eller
sd man kan snuble over det.

= Apparatet ma kun bruges i lukkede rum.

= Apparatet mé ikke bruges som radiator.

= Apparatet skal ved brug veere opstillet pa bordet frit til alle sider og opad og under ingen omsteen-
digheder op ad vaeggen eller i et hjgrne

= Apparatet skal stilles p& en varmebestandig, stabil, jeevn og fast overflade

= Apparatet ma ikke stilles pa falsomme eller sarte overflader (glasbord, duge, lakerede mabler og
lign.) eller pa blade overflader, og bordet skal beskyttes tilstraekkeligt.

= Apparatet md ikke bruges i naerheden af braendbare eller letanteendelige stoffer, og der skal holdes
tilstraekkelig sikkerhedsafstand.
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= Apparatet ma ikke bruges, 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.
= Apparatet mé ikke anvendes uden opsyn.
= Ved opvarmning og under drift md der ikke efterlades nogen tomme sméa pander i apparatet.
= Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.
= Transportér ikke apparatet i varm tilstand. Lad apparatet og tilbehgrsdele kgle helt af inden renge-
ring eller transport.
= Lad apparatet kgle helt af, inden det ggres rent.
= Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand for at renggre det. Overhold renggringsanvisningerne i afsnit-
tet "Rengering og vedligeholdelse”.
= Treaek stikket ud af stikkontakten:
Ved driftsforstyrrelser
Inden hver renggring og vedligeholdelse
Efter brug
* Brug kun apparatet med stobejernpladens riflede grillplade. Den glatte underside er ikke egnet til
grillstegning.
= Grillpladen/varmeelementerne ma ikke tildeekkes med aluminiumsfolie.

FORSIGTIGT, risiko for forbraending!

= Apparatet mé ikke flyttes eller transporteres i varm tilstand. Apparatet ma aldrig bruges uden pésat
grillplade, da det glgdende varmelegeme ellers er utildaekket.

= Overflader, der kan bergres, bliver varme, nar apparatet er teendt og forbliver varme noget tid efter,
at det er slukket!

= Ved samtidig brug af fonduesaet og grill skal du iseer vaere opmaerksom pa ikke at bergre de varme
overflader.

= Fedtet kan uundgéeligt sprgjte ved grillstegning.

= Flyt ikke apparatet, ndr fonduegryden indeholder varm olie eller lignende. Lad apparatet kgle helt
af, inden det gares rent eller flyttes.

* Kogende vand eller olie kan sprgjte ud af fonduegryden.

= Hvis vand opvarmes i fonduegryden og der dannes meget damp, skal der skrues ned for varmen,
inden fonduegaflerne seenkes ned i gryden.

= Vaer opmaerksom pd, at produktet kan veere i brugstilstand (varme overflader), ndr det omgivende
lys er TANDT.

@ FORSIGTIGT brandfare!

Udvis starste forsigtighed ved anvendelse af apparatet med varm olie eller andet fedtstof.
Varme olier og fedtstoffer er let anteendelige, iseer hvis de har vaeret brugt flere gange og/
eller indeholder urenheder. Mad med fedtstoffer og olie ma derfor kun tilberedes under
opsyn.

= Heeld aldrig vand i varme eller breendende olier eller fedtstoffer. Ved flammedannelse skal
der seettes et lag pa fonduegryden for at kveele flammerne.

= Brug ikke fonduesattet uden fonduegryde, eller nar fonduegryden er tom.

= Traek straks stikket ud af stikkontakten, hvis apparatet er overophedet.
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& FORSIGTIGT risiko for personskade!

De medfalgende fonduegafler er meget spidse.

= Ved anvendelse til andre formal end det tilsigtede, forkert betjening eller usagkyndig reparation
patager producenten sig intet ansvar for eventuelle skader. Garantiydelser bortfalder ligeledes i
disse tilfeelde.

= Apparatet er ikke egnet til professionelt brug.

LED-belysning

BEMARK: Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse C. Bemaerk venligst, at
lyselementet i produktet ikke er beregnet til belysningsformal. Lyselementet kan udskiftes af autorise-
ret servicepersonale.

LED-belysningen pa apparatets sokkel bruges til at vise, at apparatet er teendt eller til at veaelge
temperaturen.

Anvendelse

Med Lumero gourmet-stationen 3-i-1 kan man takket veere den seerskilte temperaturregulering
tilberede grill/raclette og fondue eller Hot Pot-retter separat eller samtidigt.

Opstilling og tilslutning
* Fern al emballage fra apparatet.

i = For ibrugtagning/farste anvendelse eller efter hver brug skal apparatet gores rent i overensstem-

melse med anvisningerne i kapitlet "Rengoring og vedligeholdelse”. Nar apparatet bruges for farste
gang, kan der opstd en let brandlugt, fordi rester af smgremidler forbreender i varmeelementet.
Dette pavirker ikke sikkerheden af apparatet.

= Placér apparatet pa en stabil og fast overflade i naerheden af en stikdase.

= Netstikket (ICE-stik) tilsluttes pa apparatets bagside.

Ibrugtagning
Fondue / Hot Pot

* Brug kun den medfglgende fonduegryde og ingen andre gryder.

= Fyld den @nskede maengde olie eller suppe (bouillon) i fonduegryden, og vaer opmaerksom pd, at
pafyldningsmaengden er mellem MIN- og MAX-markeringen.

= Placér fonduegryden pa varmepladen, og seet steenkbeskyttelsesringen med gaffelholderen pa
gryden.
Forsigtigt brandfare! Brug ikke fonduesattet uden fonduegryde, eller nar fonduegryden er
tom.

= St netstikket i stikdasen. LED-ringen pa temperaturregulatoren lyser hvidt.

= Drej temperaturregulatoren mod hgjre. | opvarmningsfasen lyser LED-ringen rgdt. Opvarmningsfa-
sen kan alt efter temperaturtrinnet vare flere minutter. LED-ringen lyser hvidt, nir temperaturen
har nédet det indstillede trin.
Bemeerk: P& det maksimale temperaturtrin opvarmer raclettegrillen hele tiden for at opnd et
perfekt resultat. Derfor lyser LED-ringen hele tiden rodt.
Bemaerk: Olie eller suppe (bouillon) ber forvarmes i fonduegryden i ca. 20 minutter, for der tilbere-
des ked, fisk eller grgntsager. Seenk om ngdvendigt temperaturen lidt.
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= Skeer ingredienserne til fonduen eller Hot Pot i passende smé bidder eller skiver, for de dyppes ned i
olien eller suppen.

}

= Spid de levnedsmidler, der skal tilberedes, pa gaflerne, og haeng dem forsig-
tigt ned i gryden. Brug en holder i laget til hver gaffel.

= St gaflen i holderen med den nederste tynde del af skaftet forst. Lad derefter gaflen glide nedad i
holderen til stoppet.

= Tilbered levnedsmidlerne i overensstemmelse med den gnskede tilberedningstid i fonduegryden.

= Tag gaflerne ud igen i omvendt rekkefolge, og veer opmeerksom pa eventuelt fedt, der
drypper ned ad gaflerne.
Bemeaerk: Bouillon og olie bgr ikke spilkoge, men skal kun simre. Seenk om ngdvendigt temperatu-
ren lidt.
Forsigtigt, fare for forbreending: Nar raclette-funktionen anvendes pa samme tid, bliver stgbe-
jernsfladen ogsa varm.

= Efter brug drejes temperaturregulatoren mod venstre til stoppet, og netstikket tages ud af stikkon-
takten.

= Lad apparatet kele helt af inden rengering og flytning (se afsnit “Rengering og vedligeholdelse").

Vigtige anvisninger for fondue med olie:

= Brug altid frisk olie (der anbefales solsikkeolie, jordnaddeolie eller plantefedt), og bland ikke olier
med hinanden.

= Heeld aldrig vand eller suppe i olie eller et andet fedtstof.

= Tilseet ikke krydderurter eller andre krydderier til olien.

= Brug ikke aromatiseret olie med tilsatte ingredienser (f.eks.: druekerner eller herbes de Provence).

= Efter opvasken skylles fonduegryden grundigt og terres, for den bruges naeste gang.

Varmholdning af mad

= Takket veere den trinlgse temperaturregulator er varmepladen og fonduegryden ogsa velegnet til
varmholdning af mad eller sauce ved bordet. Til dette formdl reduceres varmen tilsvarende med
temperaturregulatoren, og eventuelt tilseettes der noget vand (f.eks. for kartofler).

Grillstegning

= Raclettegrillen/grillen forvarmes i nogle minutter, og levnedsmidlerne leegges forst pa, nar raclette-
grillen/grillen er tilstreekkeligt opvarmet.

= QGrillstykkerne ber deles i ikke for store, hgjst 1 cm tykke portioner.

= Krydr kedet for grillstegningen, men salt det farst senere, sd mister det mindre saft.
Bemaerk: Sma palser, mare boffer, hakkeboffer, farsbrad eller fisk er bedst egnede. Tomater, auber-
giner og ananas er meget nemme at tilberede skiveskaret og er seerdeles smagfulde. Prik hul i fede
pelser for grillstegningen for at undgé fedtsteenk.

= Tilberedningstiden retter sig efter madens type og tykkelse.
Forsigtigt: Ked og andre retter mé aldrig skeeres pa stebejernspladen. Ellers kan slip-let-beleegnin-
gen blive beskadiget.
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= Hvis det er muligt, bar grillstykkerne tages ud af kegleskabet 30 minutter, for de skal bruges. Derved
steger kodet hurtigere, og man undgar, at det tykkere ked forbliver koldt indeni.
Bemeerk: Stabejernspladen mé kun bruges pa den riflede overflade. Den glatte underside er ikke
egnet til grillstegning.

Raclette

Serg for, at levnedsmidlerne i de sma pander ikke kommer i kontakt med varmespiralerne - pan-
derne ber ikke veere fyldt hojere end ca. 2 cm! Ogsa brad, der er ristet for leenge, kan antaendes!

= Til den typiske schweiziske raclette-ret skal der pr. person bruges 150—300 g racletteost med et
fedtindhold pa mindst 45 9%.
Tip: Pillekartofler egner sig som hovedtilbehgr. Dertil serveres perleleg og cornichoner. Saltet og
luftterret okseked, rd skinke, salami eller en anden krydret pglse passer godt til osten.

= Osten skeeres i 5 mm tykke skiver.

= Lag en skive ost i en pande, og seet den i apparatet. Osten begynder at smelte. Nar den er gylden-
brun, haldes den over kartoflerne.

= Det anbefales at stille pander, der ikke bruges, p& opbevaringsetagen; det skaner slip-let-belaegnin-
gen.
Forsigtigt: Opvarm ikke panderne, ndr de er tomme, og stil ikke tomme pander pad den varme
raclette-etage; ellers kan slip-let-belaegningen blive beskadiget.

Sluk apparatet

For at slukke apparatet skal alle temperaturregulatorer stilles pd "MIN", og netstikket tages ud af
stikkontakten.

Forsigtigt: Af hensyn til sikker slukning skal apparatet afbrydes fra nettet efter hver brug ved at tage
netstikket ud af stikkontakten!

Serveringsforslag

Bliv inspireret af nedenstdende serveringsforslag.
Ingredienserne er beregnet til 4 personer - maengderne og sammensaetningen kan naturligvis tilpasses
efter behov og smag.

Klassisk raclette

600 g racletteost

8 store pillekartofler

Sma syltede agurker (cornichons)

Perlelag

Osten skeeres i 5 mm tykke skiver og smeltes i portioner i de sma pander i apparatet.

De smeltede portioner spises sammen med de ved bordet pillede kartofler, de smé syltede agurker
(cornichons) og selvlgg. Drys friskmalet peber over osten.

69

DK



Hawaii-raclette

6 skiver mini-ananas

300 g racletteost

150 g champignoner

400 g kalkunschnitzel

1,5 spiseskefuld olivenolie

2 spiseskefuld sojasauce

1 spiseskefuld karry

Skeer kalkunschnitzlerne i tynde strimler. Kalkunstrimlerne marineres i olivenolie, sojasauce og karry og
grilles derefter pd den vendbare grillplade.

Ananas og champignoner skaeres i sma stykker, legges i en af de smé pander og tilberedes med ost i
racletten.

Vegetarisk raclette

8 store pillekartofler

150 g paprika

250 g tomater

300 g racletteost

Timian

Hvidlag

Paprikapulver (mild)

Lad pillekartoflerne kgle af, og gnub dem groft. Kom tomater kortvarigt i kogende vand, afkgl dem
med kold vand, og fjern skindet. Skaer paprika og tomater i sma stykker. Bland kartofler, paprika og
tomater, tilseet timian og hvidlgg efter behag. Kom massen i en af de sma pander, og tilbered med ost
i racletten.

Rengﬂrmg og vedligeholdelse

Treek stikket ud, og lad apparatet kele af.

= Det anbefales at fjerne fedt- og andre rester med et viskestykke, mens stobejernspladen stadig er
handvarm.
Bemeerk: Brug ikke skuremiddel, metalsvamp eller ovnrens.

= FORSIGTIGT, risiko for forbreending! Lad fonduegryden kele af inden renggring.

= Fonduegafler, ldget med staenkbeskyttelse, fonduegryden, raclette-pander, raclette-spatel og
stobejernspladen kan vaskes i opvaskemaskinen for lettere renggring.

= Dyp aldrig grunddelen ned i vand, og renggr den aldrig med vand. Toer den af med en fugtig klud og
lidt opvaskemiddel, indtil den er ren og tor.

= Brugt olie eller fedt skal bortskaffes fagkyndigt og miljerigtigt.
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Taler opvaskema-
skine

Kan skylles under
rindende vand

Aftorres med
fugtig klud

Fonduegafler

L&g med steenkbeskyttelse

Fonduegryde

Stabejernsplade med slip-let-belaeg-
ning

Raclette-pander

Raclette-spatel

Apparatets basis
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Tekniske data

Maerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz
Effektforbrug: 1650-1960 W
Beskyttelsesklasse: |

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

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

Standby med yderligere - -
oplysninger

Netveerksbaseret standby - -

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

Beskyt miljget

Ef Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

2 Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et
autoriseret servicevaerksted, ndr det ikke skal bruges mere.

Mulige aendringer.
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Kayttoohje
Gourmet Station 3-in-1

Komponentit

1. Fonduehaarukat
2. Roiskesuojakansi haarukkapitimineen

3. Fonduepata

4. Fondueldmpdlevy

5. Parilalevy

6. Raclettetaso

7. Siilytystaso raclettepannuille

8.  Fonduen lampétilasdadin LED-renkaineen

9. Racletten / grillin Iimpdtilasdadin LED-renkaineen
10. Llaite

1. Valaistus

12.  Raclettepannut

13.  Raclettelasta

& Tarkeita turvallisuusohjeita

* Huomaa, etta kayttéohjeesta poikkeava kaytto voi aiheuttaa tapa-
turman.

= Alle 8-vuotiaat lapset ja fyysisiltd, aistimellisilta tai henkisilta
kyvyiltdaan rajoittuneet tai kokemattomat ja/tai taitamattomat
henkilot saavat kayttaa laitetta vain siind tapauksessa, ettd kayttoa
valvotaan tai heitd on opastettu kayttamaan laitetta turvallisesti ja
he ovat ymmartianeet laitteen kayttéon liittyvat vaarat.

* Valvo lapsia, jotta he eivat paadse leikkimaan laitteella.

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

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

* Jos laitteen virtajohto vahingoittuu, johto taytyy vaihtaa ja vaihdon
saa suorittaa vain valmistajan asiakaspalvelukeskus tai vastaava
ammattitaitoinen henkild. Virheellisesti tehdyt korjaukset voivat
aiheuttaa kayttajalle huomattavia vaaroja.

* Laitetta ei saa kayttaa erillisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kautta.

* Puhdista kaikki osat valittomasti kayton jalkeen ja poista heti kaikki
kiinnitarttunut ruoka.

= Laitetta ei saa upottaa veteen puhdistusta varten.
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* Huolehdi siita, etta laitteen sisadn, pistotulppaan ja liitdntaan ei
padse nestetta.
* Noudata luvussa “Puhdistus ja hoito" olevia ohjeita.
* Huomaa, ettd lammitysvastuksen pinnat voivat olla kuumat kdyton
jalkeen.
* Laite on tarkoitettu kdytettavaksi vain kotitalouksissa sisdtiloissa.
* Laite on tarkoitettu kdytettavaksi kotitalouksissa ja muissa vastaa-
vissa kayttotllantelssa kuten:
- myymaldiden ja toimistojen henkildstokeittidissa sekd muissa
tydymparistoissa
maatiloilla
hotellien, motellien ja muiden majoituspaikkojen asiakastiloissa
aamiaismajoitusta tarjoavissa majataloissa.

Laitetta ei ole tarkoitettu puhtaasti kaupalliseen kayttoon.
* Huomaa, etta valo palaa kytkemisen jalkeen ja kdyton aikana.

Ennen kayttoa

Lue kédyttdohje huolellisesti. Se sisaltaa tarkeitd laitteen kayttod, turvallisuutta ja huoltoa koskevia
ohjeita. Sailyta kdyttoohje huolellisesti ja anna tarvittaessa eteenpdin seuraavalle kayttajalle.
Laitetta saa kayttaa vain tissa kdyttoohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin. Noudata kaytossa
turvallisuusohjeita.

Muita turvallisuusohjeita

Laite

= Kytke laite vain asianmukaisesti asennettuun maadoitettuun pistorasiaan, jonka jannite vastaa lait-
teen kayttojannitettd. Varmista, ettd virtajohto ja pistotulppa ovat kuivat ja ettd johto ei kosketa
laitteen kuumiin osiin.

= Kéytd vain hyvakuntoisia jatkojohtoja. Varmista, ettd johto on riittdvén pitka ja asennettu turvalli-
sesti. Varmista, etta muut sahkolaitteet eivit ylikuormita virtapiiria. Al aseta johtoa kulkureiteille
kompastumisvaaran valttamiseksi.

= Kayta vain suljetuissa tiloissa.

= FEisaa kdyttad lammittimena.

= Laite taytyy sijoittaa kdyttoa varten esteettd pdydalle eikd missddn nimessa seinaa vasten eik
nurkkaan

" Aseta laite lammonkestavalle, tukevalle, tasaiselle ja kovalle pinnalle.

= Al4 aseta aralle tai pehmeille alustalle (lasipdyts, poytiliina, maalattu kaluste jne.). Suojaa poyti
asianmukaisesti.

= Ala kdyta palavien tai helposti syttyvien aineiden l3hell3, ja varmista riittivi suojaetsisyys.
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Al3 kayts laitetta ja irrota pistotulppa heti pistorasiasta, jos:
laite tai virtajohto on vahingoittunut
on syyta epailld laitteen vioittuneen putoamisen tms. jalkeen.
Naissd tapauksissa laite on toimitettava korjattavaksi.
Al jata laitetta ilman valvontaa.
Laitteeseen ei saa jattaa tyhjia pannuja kuumennettaessa eikd kayton aikana.
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kdyton jalkeen.
Al3 siirrd kuumaa laitetta. Anna laitteen ja tarvikkeiden ja4htys ennen puhdistusta ja kuljetusta.
Anna laitteen jadhtya kokonaan ennen puhdistusta.
Ala upota laitetta veteen. Noudata kappaleen "Puhdistaminen ja hoito” ohjeita.
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina:
jos laitteessa on toimintahairioita
ennen laitteen puhdistusta ja huoltoa
kayton jalkeen.
Kéayta ainoastaan parilalevyn uritettua puolta. Tasainen alapuoli ei ole tarkoitettu grillaukseen.
Al4 peiti parilalevyi [ limmitysvastuksia alumiinifoliolla.

& HUOMIO, palovammojen vaara!

o

Va
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Laitetta ei saa siirtda tai kuljettaa sen ollessa kuuma. Laitetta ei saa koskaan kayttaa, ellei parilalevy
ole asetettuna paikoilleen, silld muutoin hehkuva ldmmitysvastus on paljaana.

Kosketettavissa olevat pinnat voivat olla kuumia laitteen ollessa paallekytkettyna, ja ne myds
pysyvét kuumina jonkin aikaa virran katkaisun jalkeen!

Varo erityisesti koskettamasta kuumia pintoja silloin, kun kaytat fonduepataa ja grillid samaan
aikaan.

Rasvan roiskuminen voi olla vaistimatonta grillattaessa.

Laitetta ei saa siirtdd, kun fonduepata sisiltda kuumaa 6ljya tai vastaavaa. Anna laitteen jadhtya
kokonaan ennen puhdistusta ja varastointia.

Fonduepadasta voi roiskua kuumaa 6ljya tai vetta.

Kun lammitat vettd fonduepadassa ja siitd nousee paljon hoyrya, laske [ampda ennen haarukoiden
upottamista.

Huomaa, etti tuote voi olla toimintakunnossa (kuumat pinnat), kun ympéristén valo on paalla.

ro, tulipalovaara!

On noudatettava ddrimmaistd varovaisuutta, kun laitetta kdytetdin kuuman 6ljyn tai muiden
rasvojen kanssa. Kuuma oljy ja rasva ovat herkisti syttyvia varsinkin monta kertaa uudel-
leenkdytettyini ja/tai likaantuneina. Kuumaa 6ljya tai rasvaa ei saa koskaan jattaa ilman
valvontaa.

Kuumaan tai palavaan dljyyn ei saa koskaan kaataa vettd. Jos dljy syttyy palamaan, aseta
kansi padan piille liekkien tukahduttamiseksi.

Al kdyti fondueta ilman fonduepataa tai tyhjan padan kanssa.

Jos laite ylikuumenee, veda pistotulppa heti irti pistorasiasta.

ro, tapaturmavaara!

Laitteen mukana tulevat fonduehaarukat ovat erittdin terdvia.

Jos laitetta kdytetaan kayttotarkoituksen vastaisesti tai vaarin tai sille suoritetaan epaasianmukaisia
korjauksia, valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista. Mydskaan laitteen takuu ei kata téllaisia
tapauksia.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaupalliseen kayttéon.

LED-valo

OHJE: Tama tuote sisdltaa energialuokan C valolahteen. Huomioi, etté laitteen valoelementtid ei ole
tarkoitettu kayttoon valaisimena. Vain valtuutettu huoltohenkildsto saa vaihtaa valoelementin.
Laitteen jalustassa oleva LED-valo ilmaisee laitteen kdyttddnoton ja lampdtilavalinnan.

Kaytto

Lumero Gourmet-Station 3-in-1 -laitteen erillisten ldmpdtilasdatdjen ansiosta voit valmistaa erikseen
tai samaan aikaan grilli-/raclette- ja fondue- tai Hot Pot -ruokia.

Sijoittaminen ja liitdnta

= Poista kaikki pakkauksen osat laitteesta.

= Puhdista laite ennen kdyttodnottoa ja aina kdyton jalkeen kappaleen "Puhdistaminen ja hoito"
ohjeiden mukaan. Ensimmaisella kerralla laitteesta saattaa tulla vahaista palaneen hajua - syyna on
ldmmitysvastuksiin jadnyt sdilytysrasva. Tama ei heikenna laitteen turvallisuutta.

= Aseta laite tasaiselle ja kovalle alustalle pistorasian laheisyyteen.
= Kytke virtajohdon pistotulppa laitteen liitdntaan.

Kayttoonotto

Fondue / Hot Pot

= Kiyti ainoastaan mukana toimitettua fonduepataa. Al kiyti muita patoja.

* Kaada haluttu maara 6ljya tai lihalientd pataan. Varmista, etta nestepinta on MIN- ja MAX-merkin-
tojen valilla.

= Aseta fonduepata lampdlevylle ja roiskesuojarengas haarukkapitimineen padan paalle.
Huomio, tulipalon vaara! Al kiyts fondueta ilman fonduepataa tai tyhjin padan kanssa.

= Kytke pistotulppa pistorasiaan. Limpotilasaatimen LED-rengas palaa valkoisena.

= Kierrd saatopyoraa oikealle. Limmitysvaiheen aikana LED-rengas palaa punaisena. Limpeneminen
voi ldmpdtila-asetuksesta riippuen kestdd useita minuuttia. LED-rengas palaa valkoisena heti, kun
saadetyn lampdtila-asetuksen lampotila saavutetaan.
Ohje: Maksimiasetuksella raclette kuumenee yhtéjaksoisesti tdydellisen tuloksen varmistamiseksi.
LED-rengas palaa siksi yhtédjaksoisesti punaisena.
Ohje: Oljya tai lientd on lammitettévd padassa reilu 20 minuuttia, ennen kuin siiné voi kypsent4s
lihaa, kalaa tai kasviksia. Sa4da lampdotilaa tarvittaessa hieman pienemmalle.

" Leikkaa tarpeet suupaloiksi ennen upottamista 6ljyyn tai liemeen.

}

* Pujota kypsennettavat elintarvikkeet haarukoihin ja ripusta varovasti pataan.
Ripusta vain yksi haarukka yhteen kannessa olevaan pidikkeeseen.

= Tydnna ensin haarukoiden alempi ohut varsiosa pidikkeeseen. Anna haarukoiden liukua pidikkeessa
alas vasteeseen saakka.
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= Kypsenna tarpeita haluttu aika fonduepadassa.

= Ota haarukka vastakkaisessa jirjestyksessi pidikkeesti ja varo mahdollisesti tippuvaa o6ljya /
rasvaa.
Ohje: Liemi ja 6ljy eivat saa kiehua poreilevana, vaan niiden pitda kiehua hitaasti. Sdada lampotilaa
tarvittaessa hieman pienemmalle.
Huomio, palovammojen vaara: Jos kiytdt samaan aikaan raclettetoimintoa, myds parilalevy
kuumenee.

= Ké&anna lampotilasaadin kayton jalkeen dariasentoon vasemmalle ja irrota pistotulppa pistorasiasta.

= Anna laitteen jadhtyd kokonaan ennen puhdistusta ja varastointia (katso kappale "Puhdistaminen
ja hoito).

Térkeita ohjeita fonduen kdyttéon o6ljyn kanssa:

= K&yti aina tuoretta Gljya (suosittelemme auringonkukkadljys, maapahkiniéljya tai kasvirasvaa)
alaka sekoita eri 6ljylajeja keskendan.

= Al4 koskaan laita vetts tai lientd 6ljyyn tai muuhun rasvaan.

= Al3 lisa 6ljyyn yrttejd tai mausteita.

= Al4 kayta maustettuja 6ljyjd, joihin on lisatty aineksia (esimerkki: rypaleensiemenii tai Proven-
ce-mausteseosta).

= Huuhtele ja kuivaa pesty fonduepata huolellisesti ennen seuraavaa kédyttokertaa.

Ruokien pito lampiména
= Lidmpdlevy ja fonduepata soveltuvat portaattoman lampdtilasaadon ansiosta myds ruokien ja

kastikkeiden lampiméndpitoon poydalla. Alenna tata varten [ampoa lampdotilasaatimelld ja lisaa
tarvittaessa hieman vett (esim. perunoihin).

Grilli

= Kuumenna raclettea / grillid muutama minuutti ja aseta elintarvikkeet riittavasti limmenneelle
levylle.

" Leikkaa grillattavat elintarvikkeet riittdvan pieniksi, enintadn 1 cm paksuiksi osiksi.

= Mausta liha ennen grillausta, mutta suolaa se vasta sen jdlkeen, jotta lihasta poistuu vahemman
nestetta.
Ohje: Parhaita grillattavia ovat pienet makkarat, mureat pihvit, lihamureke, fleischkdse-lihapaistos
tai kala. Tomaatit, munakoiso ja ananas ovat viipaleiksi leikattuina erittdin helppoja valmistaa ja
erityisen maukkaita. Tee rasvaisiin makkaroihin reikia ennen grillausta, jotta valtat rasvan roiskumi-
sen.

* Kypsennysaika riippuu grillattavan ruoan tyypista ja paksuudesta.
Huomautus: Lihaa tai muita elintarvikkeita ei saa koskaan leikata valurautaparilalla, silla tarttumi-
senestopinnoite vahingoittuu.

= QOta mahdollisuuksien mukaan grillattava ruoka jadkaapista jo 30 minuuttia ennen grillaamista.
Silloin se kypsyy nopeammin ja valtetddn paksumman lihan jidminen sisaltd kylmaksi.
Ohje: Kéyta vain parilalevyn uritettua puolta. Tasainen alapuoli ei ole tarkoitettu grillaukseen.
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Raclette

Varmista, ettd pannuilla olevat elintarvikkeet eivat kosketa Idmmitysvastuksia - pannujen téytteen
korkeus saa olla enintdadn noin 2 cm! My®ds liian pitkdan paahdettu leipa voi syttyd palamaan!

= Tyypillista sveitsildistd raclettea varten tarvitaan henkila kohti 150-300 g raclette-juustoa, jonka
rasvapitoisuus on vahintaan 45 %%.
Vinkki: Pailisukkeeksi sopivat kuoriperunat. Muita hyvia lisukkeita ovat hillosipulit ja etikkakurkut.
Juuston kanssa sopivat hyvin yhteen ilmakuivattu liha, raaka kinkku, salami tai muu mausteinen
makkara.

= Leikkaa juusto 5 mm paksuiksi siivuiksi.

= Aseta siivu pannulle ja pannu laitteeseen. Juusto alkaa sulaa. Kun se on kullanruskeaa, se lisatdan
perunoiden paalle.

" laita kdyttdmattomat pannut sailytystasolle — se suojaa tarttumisenestopinnoitetta.
Huomautus: Al koskaan kuumenna pannuja tyhjini 3liki aseta niitd tyhjana kuumalle racletteta-
solle, koska ylikuumeneminen voi vahingoittaa tarttumisenestopinnoitetta.

Laitteen kytkeminen pois paalta

Kaanna lampotilasddadin "MIN"-asentoon ja irrota pistotulppa pistorasiasta.
Huomautus: Turvallista poiskytkentda varten laite on irrotettava verkkojannitteesta irrottamalla
pistotulppa pistorasiasta!

Resepteja

Seuraavien reseptien tarkoituksena on antaa ideoita ja inspiraatioita.

Ainekset on tarkoitettu kulloinkin 4 henkildlle - maéaria ja koostumusta voidaan luonnollisesti mukaut-
taa oman maun ja toiveiden mukaisesti.

Klassinen raclette

600 g raclettejuustoa

8 isoa kuoriperunaa

Suolakurkkuja

Hillosipuleita

Leikkaa juusto 5 mm paksuiksi viipaleiksi ja sulata annoksittain raclettegrillin pannuissa.

Sulatetut annokset sydddan ruokapdydéssa kuorittujen perunoiden, suolakurkkujen ja hillosipuleiden
kera. Sirottele lisaksi juuston péélle vastajauhettua pippuria.

Havaijiraclette

6 miniananaskiekkoa

300 g raclettejuustoa

150 g herkkusienia

400 g kalkkunaleikettd

1,5 rkl oliivioljya

2 rkl soijakastiketta

1 rkl currymaustetta

Leikkaa kalkkunaleike ohuiksi siivuiksi. Marinoi kalkkunasiivut oliividljyssd, soijakastikkeessa ja curry-
mausteessa ja grillaa sen jalkeen kddnnettavalld valurautalaatalla.

Pilko ananas ja herkkusienet pieniksi paloiksi, jaa ne pannuihin ja sulata juuston kera raclettegrillissa.
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Kasvisraclette

8 isoa kuoriperunaa

150 g paprikaa

250 g tomaattia

300 g raclettejuustoa

Timjamia

Valkosipulia

Paprikajauhetta (makeaa)

Anna kuoriperunoiden jadhtya ja raasta ne karkeasti. Kaada tomaattien péalle kiehuvaa vetta, huuh-
tele ne kylmalla vedelld ja kuori. Pilko paprika ja tomaatit pieniksi paloiksi. Sekoita perunat, paprikat ja
tomaatit ja mausta halutessasi timjamilla ja valkosipulilla. Kaada seos pannuun ja sulata juuston kera
raclettegrillissa.

Puhdistus ja hoito

Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.
= Poistat rasva- ja muut jadmat helpoimmin keittiéliinalla vield kddenldmpdisesta parilalevysta.
Ohje: Hankausainetta, metallisientd tai uuninpesuainetta ei saa kayttaa.

= HUOMIO, palovammojen vaara! Anna fonduepadan jadhtya ennen puhdistusta.

= Fonduehaarukat, roiskesuojakansi, fonduepata, raclettepannut, raclettelasta ja parilalevy voidaan
pestd astianpesukoneessa.

= Peruslaitetta ei saa koskaan upottaa veteen tai pesta vedelld. Pyyhi se kostealla, hieman puhdistus-
ainetta sisaltavalla pyyhkeelld ja kuivaa.

= Havitd kdytetty oljy tai rasva asianmukaisesti ja ymparistoystavallisesti.
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konepesun
kestava

huuhtele juokse-
valla vedelld

pyyhi kostealla

Fonduehaarukat

Roiskesuojakansi

Fonduepata

Tarttumisenestopinnoitettu parilalevy

Raclettepannut

Raclettelasta

Laite
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Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 1650-1960 W
Suojausluokka: |

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

TILA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)

Pois paalta - -

Valmiustila - -

Valmiustila ja lisatietoja - -

Verkkoon kytketty valmiustila - -

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

Ympariston suojelu

K Huolehtikaamme ympéristosta!

® | Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.
2  Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetaan.

Mahdolliset muutokset.
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Gebruiksaanwijzing
Gourmetstel 3-in-1

Onderdelen

1. Fonduevorkjes
2. Spatbeschermingsdeksel met houders voor fonduevorkjes
3. Fonduepan
4. Verwarmingsplaat voor fondue
5. Grillplaat
6. Racletteplaat
7.  Opbergplaat voor raclettepannetjes
8.  Draaiknop fonduetoestel met led-ring
9.  Draaiknop raclettetoestel/grill met led-ring
10.  Basisapparaat
1. Sfeerverlichting
12.  Raclettepannetjes
13.  Raclettespatel

& Belangrijke veiligheidsinstructies

* Let op: als u het toestel anders gebruikt dan beschreven in de
gebruiksaanwijzing, kunt u verwondingen oplopen.

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

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

* Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen wor-
den uitgevoerd, behalve wanneer ze ouder zijn dan 8 jaar en onder
toezicht staan.

* Kinderen onder de 8 jaar dienen uit de buurt van de stroomkabel
gehouden te worden.

* Laat een beschadigde stroomkabel van het toestel vervangen door
de fabrikant, zijn klantenservice of een vergelijkbaar gekwalificeerde
persoon om gevaren te voorkomen.

* Wanneer de stroomkabel van dit apparaat beschadigd is, mag deze
alleen door de centrale klantenservice van de fabrikant of door
een vergelijkbaar gekwalificeerde persoon worden vervangen. Door
onvakkundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren ontstaan voor
de gebruiker.
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* De machine mag niet via een timer of afstandsbediening aangedre-
ven worden.
= Reinig alle delen direct na het gebruik en verwijder eventuele voe-
dingsresten onmiddellijk.
* Dompel het apparaat niet onder in water om het te reinigen.
= Zorg ervoor dat er geen vloeistoffen terechtkomen op de stekker
van het toestel, binnenin het toestel of op de aansluiting.
* De instructies in het hoofdstuk "Reiniging en onderhoud” dienen
opgevolgd te worden.
* Let op: de oppervlakken van de verwarmingselementen kunnen ook
na gebruik warm blijven.
* Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik,
binnenshuis.
= Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik,
zoals:
in keukens voor medewerkers van winkels, kantoren en andere
zakelijke omgevingen;
bij agrarische bedrijven;
door klanten van hotels, motels en andere accommodaties;
in bed-and-breakfasts.

Het apparaat is niet bedoeld voor puur zakelijk gebruik.

Voor het gebruik

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Deze bevat belangrijke aanwijzingen voor het gebruik, de
veiligheid en het onderhoud van het apparaat. U moet hem zorgvuldig bewaren en eventueel aan een
volgende gebruiker doorgeven.

Het apparaat mag alleen voor het beoogde doel en overeenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt. Tijdens het gebruik de veiligheidsinstructies in acht nemen.

Aanvullende veiligheidstips

Het toestel

= Sluit het toestel alleen aan op een volgens de voorschriften geinstalleerd, geaard stopcontact met
de juiste spanning. De kabel en de stekker moeten droog zijn. en de stroomkabel mag de hete
onderdelen van het toestel niet raken.

= Gebruik alleen intacte verlengkabels die lang genoeg zijn en veilig gelegd worden. Let erop dat de
stroomkring niet overbelast wordt door andere toestellen. Leg de kabel niet in de doorgang en zorg
ervoor dat niemand erover struikelt.
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= Gebruik het toestel alleen in gesloten ruimten.
= Gebruik het niet als verwarmingstoestel.
* Plaats het toestel vrij op de tafel met ruimte aan alle zijden en erboven. Plaats het nooit tegen de
wand of in een hoek.
= Zet het toestel op een hittebestendig, stabiel, vlak en vast oppervlak.
= Zet het toestel niet op een gevoelige of zachte ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakte meu-
bels etc.). Bescherm de tafel als u het toestel gebruikt.
* Plaats het toestel niet in de buurt van brandbare of licht ontvlambare stoffen. Hou voldoende
afstand voor de veiligheid.
= Neem het toestel niet in gebruik of trek direct de stekker uit het stopcontact wanneer:
het apparaat of de stroomkabel is beschadigd;
het vermoeden bestaat dat het apparaat defect is na een val o.i.d.
In die gevallen moet u het apparaat ter reparatie afgeven.
= Laat het toestel niet onbeheerd werken.
= Laat geen lege pannetjes in het apparaat staan als het toestel wordt opgewarmd of in gebruik is.
= Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact.
= Verplaats of vervoer het toestel niet als het heet is. Laat het toestel en alle accessoires volledig
afkoelen voordat u het toestel reinigt of verplaatst.
= Laat het toestel volledig afkoelen voordat u het reinigt.
= Dompel het toestel niet onder in water om het te reinigen. Volg de instructies voor reiniging op in
het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud".
= U moet de stekker uit het stopcontact trekken:
wanneer er tijdens gebruik storingen optreden,
voordat u het apparaat reinigt of onderhoud pleegt,
na gebruik.
= Bak alleen op het geribbelde grilloppervlak van de plaat van gegoten metaal. De gladde onderkant
is niet geschikt om op te grillen.
= Dek de grillplaat/verwarmingselementen nooit af met aluminiumfolie.

LET OP: gevaar voor brandwonden!

= \Verplaats of vervoer het apparaat nooit als het heet is. Gebruik het toestel nooit zonder dat de
grillplaat is aangebracht, omdat anders het gloeiende verwarmingselement is blootgesteld.

= Bij een ingeschakeld apparaat kunnen de contactvlakken zeer heet worden. Deze blijven ook na het
uitschakelen nog steeds heet!

= Let er vooral bij het gelijktijdige gebruik van fonduetoestel en grill op, dat u de hete oppervlakken
niet aanraakt.

= Tijdens het grillen kan te allen tijde vet opspatten.

= Als de fonduepan hete olie of iets dergelijks bevat, mag het apparaat niet worden verplaatst. Laat
het toestel volledig afkoelen voordat u het reinigt en opbergt.

= Kokend water of olie zouden uit de fonduepan kunnen opspatten.

= Als u water in de fonduepan opwarmt en veel damp ontstaat, eerst de hitte verlagen voordat u de
vorken in de pan dompelt.

= Houd er rekening mee dat het product in werkende staat kan zijn (hete oppervlakken) wanneer het
omgevingslicht AAN is.

@ OPGELET: brandgevaar!

= Bij gebruik van het apparaat met hete olie of andere vetstoffen is de grootste voorzich-
tigheid geboden. Hete olie en vetstoffen zijn licht ontvlambaar, vooral als ze meermaals
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zijn gebruikt en/of vervuild zijn. Gerechten met vetten en olie mogen daarom alleen onder
toezicht worden bereid.

= Giet nooit water in hete of brandende olie. Als viammen ontstaan, moet u een deksel op de
fonduepan zetten om de viammen te doven.

= Laat het fonduetoestel nooit werken als de fonduepan leeg is.

= Bij oververhitting trekt u onmiddellijk de stekker uit.

& OPGELET: gevaar voor letsels!

De meegeleverde fonduevorkjes zijn zeer spits.

= Bij oneigenlijk gebruik, verkeerde bediening of ondeskundige reparatie accepteren wij geen aan-
sprakelijkheid voor eventuele schade. In dergelijke gevallen komt de garantie te vervallen.

= Het apparaat is niet bestemd voor commercieel gebruik.

Ledverlichting

OPMERKING: Dit product bevat een lichtbron van energie-efficiéntieklasse C. Houd er rekening mee
dat het lichtelement in het product niet bedoeld is voor verlichtingsdoeleinden. Het lichtelement kan
worden vervangen door geautoriseerd servicepersoneel.

De ledverlichting op de basis van het apparaat dient om aan te geven dat het apparaat in werking is of
om de temperatuurkeuze aan te duiden.

Gebruik

Met het Lumero gourmetstel 3-in-1 kunt u dankzij gescheiden temperatuurregeling apart of tegelij-
kertijd grill/raclette en fondue of hotpotgerechten klaarmaken.

Plaatsen en aansluiten

= Verwijder alle verpakkingsonderdelen van het apparaat.

= Reinig het toestel voordat u het voor de eerste keer gebruikt en na elk gebruik volgens de voor-
schriften in het hoofdstuk “Reiniging en onderhoud”. Als u het toestel de eerste keer gebruikt, kan
er een lichte brandgeur ontstaan. Die wordt veroorzaakt doordat resterende smeermiddelen in het
verwarmingselement verbrand worden. Dit heeft geen invlioed op de veiligheid van het toestel.

= Zet het toestel op een vlak en vast oppervlak in de buurt van een stopcontact.

= Steek de stekker (type voor koude apparaten) achteraan in het toestel.

Ingebruikname

Fondue/hotpot

= Gebruik alleen de meegeleverde fonduepan en geen enkele andere pan.

= Doe de gewenste hoeveelheid olie of bouillon in de fonduepan. Zorg ervoor dat de hoeveelheid
tussen de MIN- en MAX-aanduidingen blijft.

= Zet de fonduepan op de verwarmingsplaat en plaats er het spatbeschermingsdeksel op. In deze ring
bevinden zich houders voor de fonduevorkjes.
Pas op: brandgevaar! Laat het fonduetoestel nooit werken als de fonduepan leeg is.

= Steek de stekker in het stopcontact. De led-ring rond de temperatuurregelaar licht wit op.

= Draai de temperatuurregelaar naar rechts. Tijdens de opwarmfase brandt de led-ring rood. Afhan-
kelijk van de gekozen temperatuur kan enkele minuten duren. Zodra de ingestelde temperatuur is
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bereikt, brandt de led-ring wit.
Opmerking: als u de temperatuur op het maximumniveau instelt, wordt het raclettetoestel
ononderbroken verwarmd om een perfect resultaat te bereiken. De led-ring zal dus continu rood
branden.
Opmerking: olie of bouillon moet circa 20 minuten in de pan worden voorverwarmd voordat u
hierin vlees, vis of groente kunt bereiden. Indien nodig draait u de temperatuur iets terug.

= Snij de ingrediénten voor uw fondue of hotpot in hapklare stukken of plakjes voordat u ze in de
pan dompelt.

l = Prik de te garen voedingsmiddelen op de vorkjes en hang ze voorzichtig in de
pan. Gebruik per vork een inkeping in het deksel.

= Steek de vork eerst met het onderste, dunne gedeelte van de steel in de houder. Laat de vork nu in
de houder naar beneden glijden tot aan de aanslag.

= Laat de voedingsmiddelen gaar worden in de fonduepan volgens de gewenste gaartijd.

= Neem de vorken eruit in de omgekeerde volgorde en let daarbij op evt. afdruipend vet.
Opmerking: bouillon en olie mogen niet ziedend koken, maar slechts zachtjes borrelen. Indien
nodig draait u de temperatuur iets terug.
Let op, gevaar voor brandwonden: als u tegelijk de raclettefunctie gebruikt, wordt ook de plaat
van gegoten metaal heet.

= Draai na gebruik de temperatuurregelaar naar links tot aan de aanslag en trek de stekker uit het
stopcontact.

= Laat het toestel volledig afkoelen voordat u het reinigt en opbergt (zie hoofdstuk “Reiniging en
onderhoud").

Belangrijke gebruiksaanwijzingen voor fondue met olie:

= gebruik altijd verse olie (het meest geschikt zijn zonnebloemolie, arachideolie of plantaardig vet).
Meng geen olién met elkaar.

= Giet nooit water of bouillon in olie of een andere vetstof.

= Doe geen kruiden of specerijen in de olie.

= Gebruik geen gearomatiseerde olie met toevoegingen (bijvoorbeeld druivenpitten of Provencaalse
kruiden).

= Spoel de afgewassen fonduepan goed uit en droog hem af voordat u de pan weer gebruikt.

Gerechten warm houden

= De verwarmingsplaat en de fonduepan zijn dankzij de traploze temperatuurregeling ook geschikt
om gerechten of sauzen aan tafel warm te houden. Verlaag hiervoor de temperatuur met de
temperatuurregelaar en voeg eventueel nog wat water toe (bijv. bij aardappelen).
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Grill

= Verwarm de raclette/grill enkele minuten voor. Leg de voedingsmiddelen pas op de plaat als die
warm genoeg is.

= Verdeel de te grillen etenswaren in niet te grote porties van maximaal 1 cm dik.

= Kruid vlees voor het grillen en doe er pas daarna zout op. Zo verliest het vlees weinig sap.
Opmerking: kleine worstjes, malse steaks, gehakte biefstuk, gehaktbrood of vis zijn bij uitstek
geschikt om te grillen. Ook in schijven gesneden tomaten, aubergines en ananas kunt u zeer goed
bereiden en zijn uiterst smaakvol. Prik vette worstjes voor het grillen in om het spatten van vet te
voorkomen.

= De bereidingstijd is gebaseerd op het soort en de dikte van de te grillen etenswaren.
Let op: nooit vlees of andere etenswaren op de plaat van gegoten metaal snijden. De anti-aanba-
klaag zou kunnen worden beschadigd.

= Indien mogelijk neemt u de te grillen etenswaren 30 minuten voor het bereiden uit de koelkast.
Daardoor bakken ze sneller en voorkomt u dat dikker vlees aan de binnenkant nog koud is.
Opmerking: gebruik alleen de geribbelde kant van de plaat van gegoten metaal. De gladde onder-
kant is niet geschikt om op te grillen.

Raclette

Let erop dat de voedingsmiddelen in de pannetjes de verwarmingsspiralen niet raken. Vul de pan-
netjes dus niet hoger dan ca. 2 cm. Let op: brood dat te lang geroosterd wordt, kan ontvlammen!

= Voor de typisch Zwitserse raclette hebt u per persoon 150-300 g raclettekaas nodig met een
vetgehalte van minimaal 45%.
Tip: aardappelen in de schil zijn een uitstekend bijgerecht. Serveer er zilveruitjes en augurken bij.
Gepekeld en gedroogd rundvlees, rauwe ham, salami of een andere kruidige worst passen goed bij
kaas.

= Snij de kaas in 5 mm dikke plakken.

= Leg een plak in een pannetje en zet dit in het toestel. De kaas begint te smelten. Als hij goudbruin
is, giet u hem over de aardappelen.

= Zet pannetjes die u niet gebruikt altijd onderaan op de opbergplaat. Zo beschermt u hun anti-aan-
baklaag.
Opgelet: verwarm nooit pannetjes die leeg zijn en zet ze niet op de racletteplaat. Oververhitting
kan de anti-aanbaklaag beschadigen.

Het toestel uitschakelen

Om het toestel uit te schakelen zet u alle temperatuurregelaars op "MIN"; Trek daarna de stekker uit.
Let op::voor een veilig gebruik moet u het toestel na elk gebruik loskoppelen van het elektriciteitsnet
door de stekker uit te trekken!
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Recepten

De volgende recepten dienen als stimulans voor uw eigen ideeén.
De ingrediénten zijn steeds gebaseerd op 4 personen, waarbij de hoeveelheden en samenstellingen
uiteraard aan uw eigen smaak kunnen worden aangepast.

Traditionele raclette

600 gr raclette-kaas

8 grote in de schil gekookte aardappelen

Augurken

Uitjes

De kaas in plakken met een dikte van 5 cm snijden en in porties in de pannetjes op het raclette-appa-
raat smelten.

De gesmolten porties worden in combinatie met de op tafel aanwezige gekookte aardappelen in de
schil, de augurken en zilveruitjes gegeten.l De kaas vervolgens voorzien van vers gemalen peper.

Hawaii-raclette

6 schijven van een kleine ananas

300 gr raclette-kaas

150 gr champignons

400 gr 'Putenschnitzel’

1,5 el olijfolie

2 el sojasaus

1 el curry

De ‘Putenschnitzel'in dunne reepjes snijden. De in reepjes gesneden 'Putenschnitzel” in olijfolie,
sojasaus en curry marineren en vervolgens op de bakplaat grillen.

Ananas en champignons klein snijden in in de pannetjes doen. Vervolgens met kaas in het raclette-ap-
paraat smelten.

Vegetarische raclette

8 grote in de schil gekookte aardappelen

150 gr paprika

250 gr tomaten

300 gr raclette-kaas

Tijm

Knoflook

Paprikapoeder (mild)

In de schil gekookte aardappelen laten afkoelen en grof raspen. Tomaten kort in kokend water leggen,
met koud water laten schrikken en vervolgens pellen. Paprika en tomaten klein snijden. Aardappelen,
paprika en tomaten mengen, naar wens tijm en knoflook toevoegen. Het mengsel in de pannetjes doen
en met kaas in het raclette-apparaat smelten.
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Remlgmg en onderhoud

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

= Vet en eventuele andere restanten kunt u het best verwijderen met een keukendoek als de grillplaat
nog iets warm is.
Opmerking: gebruik geen schuurmiddel, schuurspons of ovenreiniger.

= LET OP: gevaar voor brandwonden! Laat de fonduepan afkoelen voordat u hem reinigt.

= De fonduevorkjes, het spatbeschermingsdeksel, de fonduepan, de raclettepannetjes, de raclettespa-
tel en de plaat van gegoten metaal mogen voor een makkelijke reiniging in de vaatwasmachine.

= Het basisapparaat nooit in water onderdompelen of met water behandelen. Alleen afnemen met
een doekje, vochtig gemaakt in warm water met afwasmiddel. Vervolgens afdrogen.

= Verwijder gebruikte olie of gebruikt vet oordeelkundig en met respect voor het milieu.

5 | | [

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

Fonduevorkjes

Spatbeschermingsdeksel

Fonduepan

Plaat van gegoten metaal met
anti-aanbaklaag

Raclettepannetjes

Raclettespatel

Basisapparaat
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Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 1650-1960 W
Elektrische veiligheidsklasse: |

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

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)

Uit - -

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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Bruksanvisning
Gourmetstasjon 3-i-1

Komponenter

1. Fonduegafler
2. Sprutbeskyttelseslokk med fonduegaffelholder
3. Fonduegryte
4. Varmeplate fondue
5. Grillplate
6. Raclette-plate
7. Oppbevaringshylle for raclette-panner
8.  Dreiebryter fondue med LED-ring
9. Dreiebryter raclette/grill med LED-ring
10. Basisapparat
11.  Stemningsbelysning
12.  Raclette-panner

13.  Raclette-spader

A Viktig sikkerhetsinformasjon

= Veer oppmerksom pd at bruk som avviker fra bruksanvisningen kan
fore til personskader.

* Dette apparatet kan brukes av barn fra og med 8 ar gamle, samt
personer med begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner
eller som mangler erfaring og/eller kunnskaper, hvis de er under
tilsyn eller har fatt oppleering i sikker bruk av apparatet og forstar
farene tilknyttet apparatet.

* Barn bgr holdes under tilsyn for a sikre at de ikke leker med apparatet.

* Rengjaring og vedlikehold ma ikke utfgres av barn, med mindre de
er eldre enn 8 ar og under tilsyn.

* Barn under 8 ar ma holdes pa avstand fra apparatet og strgmled-
ningen.

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

= Bruk ikke apparatet med ekstern tidsbryter eller fjernbetjening.

* Rengjor alle delene umiddelbart etter bruk og fjern gyeblikkelig
eventuelt eksisterende matrester.

* Apparatet ma ikke senkes ned i vann nar det skal rengjgres.
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* Pass pa at det ikke kommer vaeske pa apparatets stgpsel, inn i appa-
ratet og tilkoblingen.
* Se informasjonen i kapittelet "Rengjaring og vedlikehold".
* VVeer oppmerksom pé at overflatene pa varmeelementet kan avgi
restvarme ogsa etter bruk.
= Apparatet er kun beregnet til husholdningsbruk innendgrs.
* Dette apparatet er beregnet for bruk i husholdninger og lignende
bruksomrader, for eksempel:
- pa personalkjskkenet i butikker, kontorer og andre naeringsom-
rader
i landbruksvirksomhet
av kunder pa hoteller, moteller, samt andre boenheter
i pensjonater
Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.
* VVaer oppmerksom pa at stemningsbelysningen lyser etter at appara-
tet er koblet til og under bruk.

For bruk

Les bruksanvisningen ngye. Den gir viktig informasjon om bruk, sikkerhet og vedlikehold av apparatet.
Oppbevar den sammen med apparatet og gi den videre til eventuelle fremtidige brukere.

Apparatet ma kun brukes til det beregnede formalet og i samsvar med denne bruksanvisningen. Falg
sikkerhetsanvisningene nar du bruker apparatet.

Mer sikkerhetsinformasjon

Apparatet

= Ma bare kobles til en forskriftsmessig installert jordet stikkontakt med riktig spenning. Tilfgrselsled-
ning og plugg mé veere torre og tilkoblingsledningen ma ikke bergre varme deler p4 apparatet.

= Ma kun brukes med en feilfri skjgteledning med tilstrekkelig lengde og som er lagt pa en trygg
mate. Forsikre deg om at stramkretsen ikke overbelastes pa grunn av annet utstyr. Ledningen ma
ikke legges over veier, hindre ev. at man kan snuble.

= Ma kun brukes innendgrs.

= M3 ikke brukes som varmeovn.

= Ved bruk ma det plasseres pa bordet slik at det er fritt pa alle sider og oppover, og aldri inntil
veggen eller i et hjgrne.

= Plasseres pa en varmebestandig, stabil, jevn og fast overflate.

= M3 ikke plasseres pa smfintlige eller myke underlag (glassbord, duk, lakkert mabel osv.), og beskytt
bordet tilstrekkelig.

= Ma ikke brukes i nzerheten av brennbare eller lett antennelige stoffer, og hold tilstrekkelig sikker-
hetsavstand.
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Ma ikke tas i bruk og stopselet skal trekkes ut umiddelbart dersom:
apparatet eller stramkabelen er skadet
det foreligger mistanke om feil etter fall eller lignende
| slike tilfeller ma apparatet leveres inn til reparasjon.
M& kun brukes under tilsyn.
Ved oppvarming og bruk ma det ikke veere noen tomme smapanner i apparatet.
Etter bruk ma du alltid trekke stapselet ut av stikkontakten.
Ma ikke transporteres nar det er varmt. La apparatet og tilbehar avkjgles helt fgr rengjoring eller
transport.
La enheten avkjgles helt for rengjaring.
M3 ikke senkes ned i vann for & rengjares. Felg rengjgringsanvisningen i kapitlet "Rengjering og
vedlikehold".
Stopselet ma trekkes ut:
hvis det oppstar feil under bruk
for rengjoring og vedlikehold
Etter bruk
M3 kun brukes med den rillede grillflaten pd stepejernsplaten. Den glatte undersiden er ikke egnet
til grilling.
Grillplaten/varmeelementene mé aldri dekkes til med aluminiumsfolie.

@ OBS! Fare for brannskader!

B\
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Apparatet ma ikke beveges eller transporteres ndr det er varmt. Apparatet ma ikke brukes uten at
grillplaten er lagt pa, for ellers ligger de gladende varmeelementene dpne.

Overflatene kan bli sveert varme nar apparatet star pa og forblir varme en stund etter at det er slatt av!
Veer spesielt forsiktig slik at du ikke kommer i kontakt med de varme overflatene hvis fondue og
grill brukes samtidig.

Under grillingen kan det sprute fett.

Nar fonduegryten inneholder varm olje eller lignende, ma du ikke bevege pa apparatet. La appara-
tet avkjoles helt for rengjering og for det settes bort.

Det kan sprute kokende vann eller olje ut av gryten.

Hvis du varmer opp vann i fonduegryten og det oppstdr mye damp, mé du redusere varmen for du
setter ned gaflene.

Vaer oppmerksom pa at produktet kan vaere i driftstilstand (varme overflater) ndr omgivelseslyset er PA.

RSIKTIG - brannfare!

Nar du bruker apparatet med varm olje eller andre typer fett, ma du vare ytterst forsiktig.
Varm olje og fett er sveert brannfarlig, spesielt nar det brukes flere ganger og/eller er foru-
renset. Mat med fett og oljer ma derfor kun tilberedes under tilsyn.

Hell aldri vann i varm eller brennende olje. Sett et lokk over fonduegryten hvis det oppstar
flammer for a kvele flammene.

Fonduen ma ikke brukes uten eller med en tom fonduegryte.

Trekk ut stopselet straks ved overoppheting.

RSIKTIG - fare for personskader!

De medfalgende fonduegaflene er sveert spisse.

Ved feil bruk av apparatet, feil betjening eller ikke-fagmessig reparasjon patar vi oss ikke ansvar for
eventuelle skader. | slike tilfeller bortfaller ogsé garantien.

Apparatet er ikke beregnet til naeringsbruk.

@

LED-belysning

MERK: Dette produktet inneholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse C. Veer oppmerksom pa at
lyselementet i dette produktet ikke er beregnet for belysningsformal. Lyselementet skal skiftes ut av
autorisert servicepersonell.

LED-belysningen pé apparatsokkelen viser om apparatet er tatt i bruk eller hvilken temperatur som er
valgt.

Bruksomrade

Med Lumero Gourmetstasjon 3-i-1 kan du tilberede grill/raclette og fondue eller Hot Pot-retter enten
separat eller samtidig, takket veere adskilt temperaturregulering.

Sette opp og koble til

Fjern alle emballasjedeler fra apparatet.

Rengjor apparatet iht. til informasjonen i kapitlet "Rengjaring og vedlikehold" far det tas i bruk/
farste gangs bruk eller etter hver bruk. Ved forste gangs bruk av apparatet kan det oppsté en svak
brannlukt nar rester av smgremiddel forbrennes i varmeelementet. Dette pavirker ikke apparatets
sikkerhet.

Plasser apparatet pa en jevn og fast overflate i naerheten av en stikkontakt.

Sett i stopselet (stopsel for kalde apparater) pa baksiden av apparatet.

Ta i bruk apparatet

Fondue/ Hot Pot

Bruk kun den medfelgende fonduegryten og ingen andre gryter.

Fyll ansket mengde olje eller kraft (buljong) i fonduegryten og pass pa at nivaet ligger mellom
MIN- og MAX-merket.

Sett fonduegryten pa varmeplaten og sett pa sprutbeskyttelsen med gaffelholderen.

OBS! Brannfare! Fonduen ma ikke brukes uten eller med en tom fonduegryte.

Sett stgpselet i stikkontakten. LED-ringen pé termostaten lyser hvitt.

Drei termostaten mot hgyre. Under oppvarmingsfasen lyser LED-ringen rgdt. Denne kan vare flere
minutter, avhengig av temperaturtrinnet. S3 snart temperaturen har naddd det innstilte nivaet, lyser
LED-ringen hvitt.

Merk: P4 maksimalt temperaturtrinn varmer racletten kontinuerlig for & oppna perfekt resultat.
LED-ringen lyser derfor konstant radt.

Merk: Oljen eller kraften (buljongen) skal forhdndsvarmes i ca. 20 minutter i gryten for du tilbere-
der kjott, fisk eller groannsaker i den. SI& temperaturen litt ned om nadvendig.

Kutt ingredienser til fondue eller hot pot i spiseklare stykker eller skiver fgr de dyppes.

97

NO



= Sett maten som skal tilberedes pa gafler og heng den forsiktig i gryten. Bruk
en holder i dekselet per gaffel.

= For forst den nederste, tynne stéldelen til gaffelen inn i holderen. La deretter gaffelen gli ned i
holderen til den stopper.

= Tilbered maten i fonduegryten iht. gnsket tilberedningstid.

* Ta ut gaflene igjen i motsatt rekkefalge og pass pa ev. dryppende fett.
Merk: Buljong og olje skal ikke koke voldsomt, men putre forsiktig. SId temperaturen litt ned om
ngdvendig.
OBS! Fare for brannskader: Hvis du samtidig bruker raclette-funksjonen blir ogsa stepejernspla-
ten varm.

= Etter bruk dreier du termostaten mot venstre til den stopper og trekker ut stopselet.

= La apparatet avkjoles helt for det rengjares og settes bort (se avsnittet "Rengjering og vedlike-
hold").

Viktig nar du bruker olje i fonduegryten:

= Bruk alltid ny olje (helst solsikkeolje, peangttolje eller plantefett) og ikke bland oljer med hveran-
dre.

= Ha aldri vann eller kraft i olje eller annen type fett.

= |kke tilsett urter eller annet krydder i oljen.

= lkke bruk aromatiserte oljer med tilsetningsstoffer (for eksempel druekjerner eller provence-kryd-
der).

= Skyll godt av og terk den rene fonduegryten for den brukes neste gang.

Hold maten varm

= Takket vaere den trinnlgse temperaturreguleringen er varmeplaten og fonduegryten godt egnet til
a holde mat eller sauser varme pa bordet. Reduser varmen med termostaten og tilsett mer vann om
ngdvendig (f.eks. for poteter).

Grill

= Forvarm grillen/racletten noen minutter og legg pd maten farst nar det er varmt nok.

= Del opp maten som skal grilles i passe store, maks. 1 cm tykke stykker.

= Krydre kjottet for grilling, men vent med saltet til etterpd, da saltet suger saften ut av kjottet.
Merk: Smapaglser, fileter, kjottkaker, kjgttpudding og fisk egner seg best til grilling. Tomater, auber-
giner og ananas skaret i skiver er lett a tilberede og smaker veldig godt. Stikk hull i fete palser for
grilling, slik at du unngar fettsprut.

= Tilberedningstiden avhenger av grillstykkenes type og tykkelse.
OBS: Skjeer aldri i kjott eller andre matvarer mens de ligger pa stopejernsplaten. Slippbelegget kan
bli skadet.

= Ta helst grillmaten ut av kjgleskapet 30 minutter for tilberedning. Da stekes det fortere, og du
unngdr at tykt kjatt ikke blir gjennomvarmt.
Merk: Bruk kun den rillede flaten pd stopejernsplaten. Den glatte undersiden er ikke egnet til

grilling.

98

Raclette

Pass pd at maten ikke i smapannene ikke kommer i kontakt med varmespiralene - smadpannene ma
ikke veere fylt mer enn maks. ca. 2 cm! Ogsa brad som stekes for lenge kan begynne & brenne!

= Til typisk sveitsisk raclette trenger du 150-300 g raclette-ost med et fettinnhold p& minst 45 % per
person.
Tips: Kokte poteter med skall er godt tilbehor. Server perlelgk og sylteagurk til. Spekemat, rd skinke,
salami eller andre typer krydret pglse passer godt til ost.

= Skjeer osten i 5 cm tykke skiver.

= Legg en skive i en liten panne og sett den pa apparatet. Osten begynner & smelte. Nar den er
gyldenbrun heller du den over potetene.

= Smapanner som ikke er i bruk skal alltid ligge i oppbevaringshyllen - dette skaner slippbelegget.
Obs: Smapanner ma aldri varmes opp eller settes pa den varme raclette-platen nar de er tomme,
for slippbelegget kan bli skadet hvis det blir for varmt.

Sla av apparatet

Sett termostaten pa "MIN" og trekk ut stgpselet for & sl& av apparatet.
OBS: For at det skal slas av sikkert ma apparatet kobles fra stromnettet ved a trekke ut stopselet etter
hver bruk!

Oppskrifter

Oppskriftene nedenfor kan hjelpe deg i gang.
Ingrediensene er beregnet pa fire personer - men du kan tilpasse mengden og sammensetningen etter
dine behov og egen smak.

Klassisk raclette

600 g raclette-ost

8 store poteter med skall

Sylteagurker

Perlelok

Skjaer osten i 5 mm tykke skiver og smelt porsjonsvis i smapannene pa raclette-jernet.

Den smeltede osten helles over potetene (som skrelles ved bordet) og spises med sylteagurk og per-
lelgk. Ha gjerne nykvernet pepper over osten.

Hawaii-raclette

6 skiver mini-ananas

300 g raclette-ost

150 g sjampinjonger

400 g kalkunbryst

1,5 ss olivenolje

2 ss soyasaus

1 ss karri

Skjeer kalkunbrystet i tynne strimler. Mariner kalkunstrimlene i olivenolje, soyasaus og karri og grill
dem deretter pa stopejernsplaten.

Skjeer ananas og sjampinjong i sma biter, ha dem i pannene og smelt sammen med ost pa raclette-jer-
net.
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Vegetarisk raclette

8 store poteter med skall

150 g paprika

250 g tomater

300 g raclette-ost

Timian

Hvitlgk

Paprikapulver (sott)

La potetene avkjgles og riv dem pd et grovt jern. Ha tomatene kort i kokende vann, hell over kaldt
vann og fjern deretter skallet. Skjeer paprika og tomater i sma biter. Bland sammen poteter, paprika og
tomater og krydre med timian og hvitlgk etter smak. Ha massen i smapannene og smelt sammen med
ost pa raclette-jernet.

Rengjﬂrmg og vedlikehold

Trekk ut st@pselet og la enheten avkjales.
= Fett eller andre rester fjernes enklest med et kjgkkenhandkle mens stgpejernsplaten er lunken.
Merk: Ikke bruk skuremiddel, stdlsvamp eller ovnsrens.

= OBS! Fare for brannskader! La fonduegryten avkjales far rengjoringen.

= Fonduegafler, sprutbeskyttelseslokket, fonduegryten, raclette-pannene, raclette-spader og stgpe-
jernsplaten kan settes i oppvaskmaskinen for lettere rengjgring.

= Dypp aldri apparatet i vann eller utsett det direkte for vann pd annen méte. Vask av det med en
fuktig klut og terk deretter med en tarr klut.

= Kast brukt olje eller fett pa en riktig og miljevennlig méate.

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

Fonduegafler

Sprutbeskyttelseslokk

Fonduegryte

Stepejernsplate med slippbelegg

Raclette-panner
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Raclette-spade

Basisapparat

Tekniske data

Nominell spenning: 220-240V ~ 50-60 Hz
Stromforbruk: 1650-1960 W
Beskyttelsesklasse: |

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

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)

Av - -

Standby - -

Standby med - -
tilleggsinformasjon

Nettverkstilkoblet standby - -

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

Beskytt miljget

K Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet inneholder verdifullt materiale som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

2  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Instrucdes de utilizacao
Grill Gourmet 3 em 1

Componentes

1. Garfos para fondue
2. Tampa antirrespingos com suportes para garfos de fondue
3. Panela de fondue
4. Placa de aquecimento para fondue
5. Chapa para grelhar
6. Nivel para raclette
7. Nivel de estacionamento para panelinhas de raclette
8. Botdo de controle do fondue com anel de LED
9. Botio de controle para raclette/grelhador com anel de LED
10.  Unidade principal
1. lluminacdo ambiente
12.  Panelinhas de raclette
13.  Espatula para raclette

& Informacoes de sequranca importantes

* Tenha em atencao que qualquer utilizacdo do aparelho que nao
esteja em conformidade com as instrucdes do manual de instrucoes
pode causar ferimentos.

= O aparelho pode ser utilizado por criangas com mais de oito anos de
idade, bem como por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais limitadas e por pessoas sem experiéncia e/ou sem conhe-
cimentos, desde que sejam supervisionadas ou tenham recebido
instrucoes sobre a utilizacdo segura do aparelho e tenham com-
preendido os riscos dai resultantes.

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

* A limpeza e a manutencéo a cargo do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancas, a menos que tenham mais de 8 anos de
idade e sejam supervisionadas.

* O aparelho e o cabo de alimentacdo devem ser mantidos fora do
alcance de criancas com menos de oito anos de idade.

* Se 0 cabo de alimentacdo do aparelho estiver danificado, deve ser
substituido por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado ou por
uma pessoa com qualificacdes semelhantes. Uma reparacgao incor-
recta pode resultar em situacoes de perigo para os utilizadores.
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* O aparelho ndo deve ser colocado em funcionamento através de um
temporizador externo ou de um comando a distancia.
* Limpe todas as pecas imediatamente apos a utilizag¢do e remova de
imediato quaisquer residuos de alimentos.
* 0 aparelho ndo deve ser mergulhado em agua para efeitos de lim-
peza.
* Certifique-se de que nenhum liquido entra em contacto com o cabo
de alimentacdo, o interior do aparelho ou a ligacgao.
* Siga as instrugdes do capitulo "Limpeza e manutencédo”.
* Tenha em atencado que, mesmo apos a utilizacao, a superficie dos
elementos de aquecimento pode libertar calor residual.
* 0 aparelho destina-se apenas a uso domeéstico e dentro de casa.
= Este aparelho foi concebido para ser utilizado em casa e em
ambientes semelhantes, tais como:
Zonas de cozinha dos funcionarios em lojas, escritorios e outros
ambientes comerciais
Quintas
Por clientes em hoteis, motéis e outros estabelecimentos
Em quartos de hospedes.
* 0 aparelho ndo se destina apenas a uso comercial.
* Tenha em atencéo que a iluminacdo ambiente acende apos o apare-
lho ter sido ligado a corrente e durante o funcionamento.

Antes da utilizacao

Leia atentamente o manual de instrucdes. Este contém informacdes importantes sobre a utilizacéo, a
seguranca e os cuidados a ter com o aparelho. Deve ser guardado num local seguro e, se necessario,
transmitido aos utilizadores sequintes.

0 aparelho so pode ser utilizado para o fim a que se destina, de acordo com este manual de instrugoes.
Respeite as indicacdes de sequranca durante a utilizacdo do aparelho.

Instrucdes de seguranca adicionais

0 aparelho

= Ligue apenas a tomadas de parede com ligacdo a terra, instaladas de acordo com as normas. O cabo
e a ficha devem estar secos e o cabo de ligacdo ndo deve tocar nas partes quentes do aparelho.

= Utilize uma extensdo apenas se esta estiver em perfeitas condicoes. Certifique-se de que o compri-
mento do cabo ¢ suficiente e que esta correctamente posicionado. Ndo coloque o cabo em areas
onde as pessoas possam passar e evite criar riscos de tropecar.
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= Utilize apenas no interior.
= Nao utilize como aquecedor.

= Para utilizar o aparelho, coloque-o sobre uma mesa e certifique-se de que existe espaco livre em

cada lado e na parte superior; nunca o coloque contra uma parede ou num canto.
= Coloque-o sobre uma superficie plana e firme.

= Nio o coloque sobre superficies delicadas ou macias (mesa de vidro, toalha de mesa, moveis enver-

nizados, etc.) e proteja a mesa adequadamente.

* Nd&o utilize perto de materiais combustiveis ou altamente inflamaveis e mantenha uma distancia de

seguranca suficiente.
= Nio utilize o aparelho efou retire imediatamente a ficha da tomada se:
0 aparelho ou o cabo de alimentacao estiverem danificados.
Suspeitar que o aparelho possa estar com defeito ap6s ter caido ou sofrido um incidente
semelhante.
Neste caso, devera enviar o aparelho para reparacao.
* Nao deixe o aparelho sem supervisdo.
= Nao deixe as mini frigideiras de raclette vazias no aparelho durante o aquecimento e durante o
funcionamento.
= Apos a utilizagao, retire sempre a ficha da tomada.

= Nao mova o aparelho enquanto ainda estiver quente. Deixe o aparelho e os acessorios arrefecerem

completamente antes de os limpar ou mover.
= Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de o limpar.
= Para o limpar, ndo o mergulhe em 4gua. Siga as instrucdes de limpeza na seccdo «Limpeza e
manutencéon.
= Desligue a ficha da tomada:
Se o aparelho apresentar avarias durante a utilizacdo
Antes da limpeza e manutencao
Apds a utilizacdo
= Utilize apenas a superficie de grelhar com nervuras da placa de aluminio para grelhar. A parte
inferior lisa ndo é adequada para grelhar.
= Nunca tape a placa de grelhar/elementos de aquecimento com folha de aluminio.

@ AVISO: risco de queimaduras!

= Nao mova nem transporte o aparelho quando estiver quente. Nunca o utilize sem a placa de
grelhar, caso contrario, o elemento de aquecimento incandescente ficara exposto.

= Quando o aparelho esta ligado, as suas superficies sensiveis podem aquecer e permanecem quentes

mesmo depois de o aparelho ter sido desligado!

= Tenha especial cuidado para nao tocar nas superficies quentes quando utilizar o modo fondue e o

grill a0 mesmo tempo.
= A gordura pode salpicar aleatoriamente ao grelhar.

= Se a cuba do fondue tiver 6leo quente ou similar, ndo mova o aparelho. Deixe o aparelho arrefecer

completamente antes de o limpar ou guardar.

= A agua ou o 6leo a ferver podem salpicar para fora do fondue.

= Se a agua for aquecida na cuba do fondue e se formar vapor espesso, reduza o calor antes de
mergulhar os garfos na cuba.

= Tenha em atencéo que o aparelho pode estar em funcionamento (superficies quentes) quando a luz

ambiente estiver acesa.
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@ CUIDADO: risco de incéndio!

Deve ter muito cuidado ao utilizar o aparelho com 6leo quente ou outras gorduras. O dleo
e as gorduras quentes sdo altamente inflamaveis, especialmente apos varias utilizacdes efou
quando estdo sujos. Por este motivo, os alimentos que requerem a utilizacido de gorduras e
oleos so podem ser preparados sob supervisio.

* Nunca deite agua sobre dleo quente ou em chamas. Se surgirem chamas, coloque uma tampa
sobre a cuba de fondue para apagar as chamas.

= Nunca utilize o aparelho sem a cuba de fondue ou se a cuba estiver vazia.

= Em caso de sobreaquecimento, retire imediatamente a ficha da tomada.

CUIDADO: risco de ferimentos!

= Os garfos de fondue fornecidos sdo muito afiados.

= Nd&o se aceita qualquer responsabilidade por danos resultantes de utilizacdo indevida, operacdo
incorreta ou reparacdes inadequadas. Nesses casos, as reclamagdes de garantia serdo consideradas
invalidas.

= 0 aparelho nio se destina apenas a uso comercial.

lluminacgédo LED

NOTA: Este produto contém uma fonte de luz com classe de eficiéncia energética C. Tenha em atencdo
que o elemento de luz do produto nédo se destina a fins de iluminacdo. O elemento de luz pode ser
substituido por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

A iluminacdo LED na base do aparelho serve para indicar que o aparelho esta a funcionar e para
selecionar a temperatura.

Utilizacao
Com o Grill Gourmet 3 em 1 da Lumero, pode utilizar o grelhador/raclette sozinho ou a0 mesmo tempo
que prepara fondue ou pratos quentes, gracas aos controlos de temperatura separados.

Montagem e ligagdo

= Retire todos os materiais de embalagem do aparelho.

= Limpe o aparelho antes de o colocar em funcionamento/utilizar pela primeira vez e apos cada
utilizagdo, de acordo com as informacdes na seccdo «Limpeza e manutenc¢ao». Pode ocorrer um
ligeiro cheiro a queimado quando o aparelho € utilizado pela primeira vez, causado pela queima de
quaisquer lubrificantes que tenham ficado no elemento de aquecimento. Isto ndo afeta a seguranca
do aparelho.

= Coloque o aparelho numa superficie plana e firme, perto de uma tomada.

= Insira o cabo de alimentacéo (ficha para aparelhos frios) na parte traseira do aparelho.
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Primeira utilizacao

Fondue/panela quente

2N

Utilize apenas a cuba do fondue fornecida, ndo utilize outras cubas.

Encha a cuba do fondue com a quantidade necessaria de 6leo ou caldo (bouillon) e certifique-se de
que o nivel de enchimento esta entre as marcas MIN e MAX.

Coloque a cuba do fondue na placa de aquecimento e fixe o anel de protacdo contra salpicos com
o suporte para garfos. Atencao: risco de incéndio! Nunca utilize sem a cuba do fondue ou com
a cuba vazia.

Insira a ficha na tomada. O anel LED no botdo de controlo da temperatura acende a branco.

Rode o botéo de controle de temperatura para a direita. Durante a fase de aquecimento, o anel LED
acende em vermelho. Dependendo do nivel de temperatura, isso pode levar alguns minutos. Assim
que a temperatura definida for atingida, o anel LED acende em branco. Observacéo: a raclette
continua a aquecer quando estd na temperatura maxima, para obter resultados perfeitos. O anel
LED fica, portanto, permanentemente aceso a vermelho. Nota: Deve demorar cerca de 20 minutos
para pré-aquecer o oleo ou o caldo (bouillon) na cuba, antes de adicionar carne, peixe ou vegetais.
Reduza ligeiramente a temperatura, se necessario.

Corte os ingredientes para o fondue ou a panela quente em pedacos pequenos ou fatias antes de
mergulha-los.

Coloque os alimentos que deseja cozinhar nos garfos e pendure-os na cuba. Utilize um suporte na
tampa para cada garfo.

= Insira primeiro a parte inferior fina do cabo do garfo no suporte. Em seguida,
l deixe o garfo deslizar para baixo no suporte até ao fim.

Cozinhe os alimentos na cuba de fondue de acordo com o tempo de cozedura desejado.

Retire os garfos novamente na ordem inversa, tomando cuidado para evitar que a gordura
pingue. Nivel: O caldo ou 6leo ndo deve comecar a borbulhar, deve apenas ferver suavemente.
Reduza ligeiramente a temperatura, se necessario. Aviso: risco de queimaduras: Quando utilizar a
funcéo raclette ao mesmo tempo, a placa do grelhador também fica quente.

Apds a utilizacdo, rode o botdo de controlo da temperatura para a esquerda até ao fim e retire a
ficha da tomada.

Deixe o aparelho arrefecer completamente antes de o limpar ou guardar. (Consulte a secgdo
«Limpeza e manutencéon).

Instrucdes importantes ao utilizar fondue com éleo:

Utilize sempre oleo fresco e ndo misture 6leos diferentes. Recomendamos a utilizagdo de oleo de
girassol, 6leo de amendoim ou gordura vegetal.

Nunca adicione agua ou caldo ao 6leo ou a outra gordura.

N&o adicione ervas aromaticas ou especiarias ao dleo.

No utilize 6leos aromatizados com ingredientes adicionados (por exemplo: sementes de uva ou
ervas aromaticas).

Apos lavar a cuba do fondue, enxdgue-a bem e seque-a antes de usa-la novamente.
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Manter os alimentos quentes

G

R

A placa de aquecimento e a cuba do fondue sdo adequadas para manter alimentos ou molhos
quentes a mesa, gracas ao controlo de temperatura continuamente ajustavel. Reduza o calor
conforme necessario utilizando o botdo de controlo de temperatura e, se necessario, adicione um
pouco de agua (por exemplo, as batatas).

relhados

Pré-aqueca a raclette/grelha durante alguns minutos e so adicione os alimentos quando tiver
atingido um nivel de calor suficiente.

Corte os alimentos que deseja grelhar em pedacos pequenos, com espessura maxima de 1 cm.
Tempere a carne antes de grelhar, mas adicione o sal depois de grelhar para ajudar a reter o suco.
Nota: salsichas pequenas, bifes tenros, carne picada, rolo de carne e peixe sao ideais. Tomate
fatiado, beringela e ananas sdo ideais para cozinhar na grelha e sao muito saborosos. Perfure as
salsichas grossas antes de grelhar para evitar salpicos de gordura.

0 tempo de cozedura depende do tipo e da espessura dos alimentos. Aviso: Nunca corte carne ou
outros alimentos na grelha. Isso pode danificar o revestimento antiaderente.

Sempre que possivel, retire os alimentos do frigorifico e deixe-os repousar a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Isto ajuda a cozinhar os alimentos mais rapidamente e evita que a carne
espessa fique fria no centro. Nota: Utilize apenas a superficie com nervuras da grelha. A parte
inferior lisa ndo € adequada para grelhar.

aclette

Certifique-se de que os alimentos nas mini frigideiras ndo tocam nos elementos de aquecimento. As
mini frigideiras ndo devem ser enchidas até um nivel superior a aproximadamente 2 cm. O pao que
¢ deixado a torrar durante demasiado tempo também pode pegar fogo.

Para uma raclette tipica suica, use 150-300 g de queijo raclette com pelo menos 45% de teor

de gordura para cada pessoa. Dica: Batatas cozidas sio ideais como acompanhamento principal.
Cebolas-pérolas e pepinos também podem ser servidos. Carne seca, presunto cru, salame e outras
salsichas picantes combinam muito bem com o queijo.

Corte o queijo em fatias de 5 mm de espessura.

Coloque uma fatia numa das frigideiras e insira-a no aparelho. O queijo comeca a derreter. Quando
o0 queijo estiver derretido, deite-o sobre as batatas.

Mantenha sempre as frigideiras ndo utilizadas no nivel de arrumacao. Isto protege o revestimento
antiaderente. Aviso: Nunca aqueca as frigideiras quando estiverem vazias nem as coloque no nivel
quente da raclette quando estiverem vazias, pois o sobreaquecimento pode danificar o revesti-
mento antiaderente.
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Receitas

As receitas sequintes ddo-lhe algumas ideias e sugestoes.
As receitas baseiam-se em ingredientes para quatro pessoas - pode, naturalmente, adaptar as quanti-
dades e os ingredientes de acordo com as suas necessidades e gostos.

Raclette classica

600 g de queijo raclette

8 batatas grandes cozidas com a pele

Pepinos em vinagre (Cornichdes)

Chalotas
Corte o queijo em finas fatias grossas de 5 mm e derreta as porcoes individuais nos tabuleiros da
raclette.
Sirva as porcdes de queijo fundido juntamente com as batatas cozidas com pele, os pepinos em vinagre
e as chalotas. Termine moendo um pouco de pimenta sobre o queijo.

Raclette Hawaii

6 fatias de ananas

300 g de queijo raclette

150 g de cogumelos

400 g de peito de peru

1.5 colheres de sopa de azeite

2 colheres de sopa de molho de soja

-1 colher de sopa de caril

Corte o peito de peru em tiras finas. Coloque as fatias de peito de peru a marinar em azeite, molho de
soja e caril, grelhando-as de sequida na placa reversivel.
Pique finamente o ananas e os cogumelos, coloque nos tabuleiros, cubra com queijo e derreta na
raclette.

Raclette vegetariana

8 batatas grandes cozidas com a pele

150 g de pimento

250 g de tomate

300 g de queijo raclette

Tomilho

Alho

- Paprika em p6 (doce)

Deixe as batatas arrefecer e corte-as em fatias grossas. Escalde os tomates em agua a ferver, passe por
agua fria e pele-os. Corte os pimentos e os tomates em rodelas finas. Misture as batatas, pimentos e
tomates e acrescente tomilho e alho a gosto. Coloque a mistura nos tabuleiros, acrescente o queijo e
derreta na raclette.
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Desligue a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer.

Limpeza e manutencao

Quando a placa do grelhador estiver morna ao toque, use um pano de cozinha para remover o
maximo possivel de gordura e outros residuos. Nota: Nao use produtos abrasivos, esfregdes de
metal ou produtos de limpeza para fornos.
AVISO: risco de queimaduras! Deixe a cuba do fondue arrefecer antes de a limpar.

Para facilitar a limpeza, pode lavar os garfos de fondue, a tampa antissalpicos, a cuba do fondue, as
frigideiras de raclette, os raspadores de raclette e a placa da grelha na maquina de lavar loica.
Nunca mergulhe o corpo do aparelho em dgua nem utilize dgua para o limpar. Basta colocar um
pouco de detergente liquido num pano humido, limpar o aparelho e seca-lo.
Elimine o dleo ou a gordura usados de forma adequada e ecoldgica.

==
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Pode ser lavado
na maquina de
lavar loica.

Pode ser lavado
em agua corrente

Limpar com um
pano himido

Garfos para fondue

Tampa protetora contra salpicos

Cuba do fondue

Placa antiaderente em aluminio
fundido (placa para grelhar)

Frigideiras para raclette

Raspadores para raclette

Aparelho principal
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Dados técnicos

Tensdo nominal:
Consumo de energia:
Classe de isolamento:

220-240 V~ 50-60 Hz
1650-1960 W

Informagdes técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:

MODO

CONSUMO DE ENERGIA (WATTS)

PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)

Desligado

Em espera

Espera com informacdes

adicionais

Espera em rede

C

0 aparelho esta em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

E Proteccido do ambiente em primeiro lugar!

®
>

0 seu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados ou reciclados.

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Alteracdes possiveis.
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MHetpykuma no skennyataunm
Ipunb-paknerHuua Gourmet Station 3-B-1

KomnoHeHTbI

1. Bunku ana doHawo

Kpbilka ot 6pbI3r ¢ aepxatenaMu ana Bunok hoHa
Kactptona gna doHao

HarpeBatenbHas nnuta ana GoHAw0
CkoBopoga-rpunb
YpoBeHb 1A pakneTHuLbl

MapKoBOUHBIN YPOBEHb 1A CKOBOPOAOK PaKMeT
Mepekniouatens oxmio ¢ LED-konbLom

9. Tepekntouatens paknet/rpuns ¢ LED-konbLom
10.  OcHoBHoit 6nok
11. AtmocdepHan noacserka
12. CkoBoponku ans pakner
13.  Jlonatka ana paknet

© NGO, WN

& Baxxnaa nngopmauma no 6esonacHoctu

* Obpartute BHUMaHue, uto filoboe nenonb3oBaHue npubopa, He CooT-
BETCTBYIOLLEE OMMUCAHNIO B MHCTPYKLIMM NO 3KCMyataunm, MOXeT
MPUBECTN K TPaBMaM.

* [Ipnbopom MOryT NoMIb30BaThCA AETW CTAPLLE BOCbMMU JIET, @ TaKXe
N0aN C OrPaHNYEHHBIMU (PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMW N YMCTBEH-
HbBIMW CNOCOBHOCTAMM M NNLA, HE UMEloLLMe ONbITa UMK 3HAHU,
€C/IN OHW HAXoAATCA MOJ NPUCMOTPOM WU MONYYNSIN UHCTPYKLIMK
no 6esonacHoOMy MCMoNbL30BaHMIO NpUOOpPa 1 NOHUMAIOT CBA3AHHbIE
C 9TUM PUCKM.

* [letn [oMKHbBI HaXoaWTLCA MO NPUCMOTPOM, UTODOBI HE UrpaTh ¢
YCTPONCTBOM.

* Yuetka n TexHnyeckoe obCnyXmBaHne He OMKHbI BbIMOMHATHCA
AETbMW, €CTTN UM HE UCMOSTHUNOCH 8 NIET N OHU HE HAXOAATCA MOf
NPUCMOTPOM B3POC/bIX.

* [lpnbop n coeanHUTenbHbLIN Kabenb OMKHbI XPaHUTLCA B HEAOCTY M-
HOM ONA [eTei MaaLe BOCbMU NIET MeCTe.

* Ecnu coenmHnTeNbHbIA Kabenb npnbopa NoBpexXaeH, OH AOMKEH ObiTh
3aMEHEH B LIEHTPanbHOM o1aene 0bcnyxmnBaHuA KIMEHTOB NPOK3BO-
ANUTENA UNN KBaNnU@UUMPOBAHHLIM CneumannucToM. HenpasusbHbli
PEMOHT MOXET MPUBECTU K CEPLE3HON ONACHOCTU [J1A NOMb30BaTe-
nem.
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* 3anpewiaetca ynpaBnatb NprbOpPOM C MOMOLLbIO BHELIHEro TaiMepa
WNW NynbTa AMCTaHLMOHHOIO YNpaBneHuna.
* Cpasy nocne ncnonb30BaHMA OuuMLLaNTe BCE AeTann U yaanante
OCTaTKV NULLN.
* [Ipubop Henb3a norpyxatb B BOAY 418 OUUCTKH.
* Cnegwute 3a TeM, uT0ObI XMOKOCTL HE MOMNana Ha CeTeBYI0 BUMKY,
BHYTPb Npnbopa v Ha CoeanNHEHMA.
* Cneqynte nHCTpyKuMAamM B pasgene "Yucrka n yxon".
* ObpaTtute BHMMaHME, UTo Jaxe Noc/ie MCnonb30BaHNA NOBEPXHOCTb
HarpeBaTeNbHbIX 3/IEMEHTOB MOXET OCTaBaTbCA ropAYen.
* [Ipnbop npenHasHaueH To1bko AnA ObITOBOro NCNONb30BaHNA B
MOMELLEHNN.
* [laHHbit nprbop npeaHas3HayeH ana Nenonb30BaHWA B JOMALIHNX
YCMOBMAX N aHANOTNYHbIX YCII0BUAX, TAKNX Kak:
- KyxoHHbIE 30HbI 1A NepcoHana B MarasuHax, opucax u opyrux
KOMMEPUYECKNX MNOMELLEHNAX;
Gepmepckne ooma;
[ocToANbUAMK FOCTUHML, MOTENEN U OPYTUX XUbIX MOMELLEHNNI;
B naHcmoHatax n roctmHuuax.
* [lpnbop He npenHasHayeH anAa YNCTo KOMMEPUYECKOTO MCMOMNb30Ba-
HUA.
* Obpatnte BHUMaHWE, YTO Nocne NoAKNYeHNA npubopa K CeTM 1 BO
BpemA ero paboTsl 3aropaetca NoACBeTKa.

lNepen ucnonb3oBanuem

BHumatenbHo npountaiiTe pykoBOACTBO Mo 3Kcnnyataunu. B Hel cogepxutea BaxHas uHdopmauna ob
ucnons3oBaHnK, HesonacHocTn 1 yxoae 3a npubopom. Ee cnemyer XpaHuTb B HAO@XHOM MecTe U npu
HeobxoAMMOoCTH nepeaasatb NOCNeayIoLWMM Nob30BaTeNAM.

Mpnbop MOXHO MCMONL30BATh TOMBKO MO Ha3HAUEHWIO B COOTBETCTBIU C JAHHOM UHCTPYKLUMEN Mo
skcnnyatauuu. Mpu ncnons3osanumn npubopa cobnioparite npasuia TexHUKU 6e30MacHOCTU.

[ononHutensHbie yKa3aHua no 6e3onacHocTM

Mpu6op

* [logkniouaiiTe TONbKO K 3a3€MMEHHBIM PO3€TKAM, YCTaHOBIEHHbLIM B COOTBETCTBUM C NPaBUIaMN.
Kabenb n Bunka LOMKHBI ObITE CyXMMKM, @ CORAUHUTENbHbIN Kabenb He AOMKeH KacaTbeA ropaunx
yacren npubopa.
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* Wcnonb3yite yannHuTenb TONLKO B TOM Cllyyae, €CiI OH HAaXO[UTCA B MAeansHoM coctoanum. Ybean-
TeCh, UTO [NMHA Kabena NoCTaToOuHa M OH HAZeXHO 3akpenneH. He npoknageiBalite kabenb B Mectax,
rA€ MOTyT XOAUTb Nloau, 1 usberaite co3aaHWA NPENATCTBUNA, O KOTOPbIE MOXHO CMOTKHYTbCA.

= lcnonb3yiTe T0NbKO B NOMELLEHUN.

= He ncnonb3oBatb B kauecTse oborpesatena.

= [lna pabotbl Nnpubopa nocrasbTe ero Ha cTon u ybeautecs, Yto ¢ Kaxaomn CTOPOHbI U CBEPXY €CTb
cB0bH0/IHOE NMPOCTPAHCTBO; HUKOTAA HE CTaBbTe €ro Yy CTeHbl UK B yrny.

* [loctaBbTe €ro Ha POBHYIO U NMPOYHYIO NOBEPXHOCTb.

= He craBbTe Ha XpynKWe uian MArkne NoBepxXHOCTH (CTeKNAHHLIA CTOM, CKaTepTh, NaKMPOBAHHYIO
mebenb 1 T. 4.) 1 3aLmMTuTe CTON COOTBETCTBYIOWMM 06pa3om.

= He skcnnyatupyite B6n13K ropioumnx unm nerko BocnnaMeHalowWwmuxes matepuanos n obecneusre
A0CTaTOuHbIN 6e30nacHbIi 3a30p.

* He ucnons3yiite npnbop 1 HEMEANEHHO BbITALLMTE BUKY U3 PO3ETKU B CIEAYIOLLMX CyYanx:

[Mpubop unu cereBon kabenb NOBPEXAEHHI.
Bbl nopo3pesaete, Uto yCTpONCTBO MOXET ObITh HEUCNIPABHO Nocne NageHusa nan nofobHoro
MHUMAEHTa.

B s10M cnyyae obpatutech B peMOHT npnbopa.

* He ocrasnaiite npubop 6e3 npucmortpa.

= He octaBnaiite nycTele CKOBOPOAKM ANA pakneta B npubope Bo BpemaA Harpesa v akcnayatauuu.

= [locne ncnonb3oBaHUA BCErAa BbITACKMBANTE BUKY U3 PO3ETKU.

= He nepemeluaite ycTpoincTao, noka oHo ewe ropadee. [lepen umnctkon nnu nepemelleHnem npubopa
1 akceccyapoB AanTe UM NOMHOCTLIO OCTHITb.

= [lepen uuctkoin npubopa naiite emy NoaHOCTbIO OCTbITb.

= [lnA ounctkn He norpyxaiite ero B Bofy. Cnenyinte MHCTPyKUMAM No ouncTke B pasgene «Oumcrka n
yxo[n.

= Boltawmre Buniky U3 po3etku:

Ecnu npubop HencnpaseH Bo BpemsA 1CMONb30BaHUA
[Tepen unctkoli u yxogom
[Mocne ncnons3oBaHua

* Wcnonb3yitte Tonbko pebpucTyio NOBEPXHOCTb A/1A XapKn U3 NNTOro antoMuHuA. lnockas HUXHAA
CTOPOHA He NOAXOANT ANA XapKU.

* Hukorga He HaKpbIBalTe rpusb-nauTy/HarpeBare/ibHble 3MeMeHTh anioMUHUEBON (ONbIon.

BHUMAHME: onacHocTb 0Xoros!

* He nepemewaiite n He TpaHcnopTupyiite npubop, Koraa oH ropaunin. Hukoraa He Bkaoyante npubop
6€e3 rpunb-nnnTel, MHaYe packaneHHbI HarpeBaTeNibHbIN 3neMeHT byaeT oTKpbIT.

* Bnumanue: Korga npubop BKIOUEH, €ro AOCTYMHbIE NOBEPXHOCTU MOTYT CUIbHO HarpeBaTbea U
ocTaloTCA ropAYMMN laxe nocne BoikyeHus npubopal

= bynbre 0c06EHHO OCTOPOXHBI, YTOOLI HE MPUKOCHYTLCA K FOPAYNM NMOBEPXHOCTAM NPWN OAHOBPEMEH-
HOM MCMONb30BaHUM (HOHLIO W TPUNA.

= [lpw xapke Xup MOXeT pa3bpbi3ruarbes.

= Ecnun B hoHAWOWHMLE HaxoANTCA ropAYee Macno Uin NoAobHbIE XMAKOCTY, HE nepemeLlante npu-
6op. Mepen unctkon nnu xpaHeHmem npubopa fanTe €My NOMHOCTbIO OCTHITh.

= KunAwaa Boaa unm mMacno MoryT BbIMAECHYTbCA N3 (POHAIOLWHULLbI.

= Ecnu Boaa B oHAOWHYMLE Harpenach 1 obpa3oBanca ryctoit nap, yMeHbLUTE OrOHb, Npexae Yyem
onyckatb BUMKU B (DOHOIOWHNLLY.

= [loMHuTe, UTO NPY BKIIOUEHHOI NOLCBETKE U3AeNNe MOXET HaX0auUTLeA B pabouem coctoaHUK (ero
NOBEPXHOCTN MOTYT BbiTb ropAUUMM).
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@ BHUMAHME: onacHocTb Bo3ropaHus!

bynbTe npeaenbHO 0CTOPOXHBI MpU UCnonb3oBaHuKM npubopa ¢ ropauMM Maciom unu apy-
rumu xupamu. Fopayee Macno u Xupbl Nerko BocniameHaoTea, 0cobeHHo nocne Heckonbkux
ucnonsL30BaHuin u/unn npu 3arpasvenun. Mo 31oi npuuune 6mopa, Tpebyowue ucnons3osa-
HUA XMUPOB N Macen, MOXXHO FOTOBUTb TOSILKO MOA, MPUCMOTPOM.

* Hukorpa He HanuBaiite Bofy Ha ropauee unu ropawee macno. Mpu noABneHnn nnamexHn
Hakpoiite (YOHAIWHNLY KPbIWKONA, 4To6bl NOTYWNTL NNaMA.

* Hukorpa He Bkouaiite npubop 6e3 oHAWHNULLI MK KOTAA OHA NycTad.

* B cnyyae neperpesa HeMEANEHHO BHITALLUTE BUTIKY U3 PO3ETKU.

BHUMAHME: onacHocTb nonyyeHua TpaBmbi!

= Bunkn ana oA, BXOAALLME B KOMIIEKT, OU€Hb OCTpbIE.

* Mbl He HeceM OTBETCTBEHHOCTM 33 yiuepb, BO3HUKWINIA B pe3ynbTaTte HenpaBuibHOTO UCMONb30BaHNA,
HeHaZ/exalleli aKCnyaTalum unn HeKBanuUUMPOBAHHOTO PeMOHTa. B Taknx cnyuanax rapaHtuii-
Hble 006A3aTeNbCTBA He AeHCTBYIOT.

= [lpubop He npeaHa3HaueH ana KOMMEPUYECKOro UCMosb30BaHNA.

CeetoauonHasa noaceeTka

MPUMEYAHMIE: [JanHoe n3nenue conepxmt NCTOUHMK CBETa ¢ knaccom sHeproadektnsHoctu C. Obpa-
TUTE BHUMAHWE, YTO CBETOBOM 3M1IEMEHT B U3AENMN HE NpeAHa3HauyeH AnA ocBeleHna. 3amMeHy CBeTOBOro
971EMEHTa MOXET MPON3BOLUTb aBTOPU30BAHHbI CEPBUCHBIN NEpCoHan.

CeroamoaHan noacseTka Ha OCHOBaHUM Npubopa ucnons3yerea Ana nHanKauny pabotsl npubopa n
ana Bbibopa Temneparypbl.

Ucnonb3oBaHue

C NoMOLLbIO rpUNb-pakieTHNLbl 3-B-1 Bbl MOXETE UCMONL30BATL IPUNbL/PaKNeT OTACLHO UAW O4HO-
BPEMEHHO C MPUroToBIeHWeM (hoHLIo unn bitoa B roplwioykax bnarofapa OTA€NbHOMY PerynmpoBaHuio
TeMnepartypbl.

YcraHoBKa u nogknioyeHue

= CHumuTe ¢ npnbopa BCio ynakoBky.

= [lepen nepBbIM MCMONB30BAHKMEM W MOCAE KAXAOTO UCMONL30BAHNA oumLLalite npubop B COOTBET-
CTBMM ¢ MH(opmaunei B pasaene «Yuctka n yxodr. Mpu nepsom ncnons3oBaHum npubopa Moxer
MOABUTLCA NETKMIA 3anax rapu, BbI3BaHHbIN CropaHNeM CMa30uHbIX MaTepuanos, OCTaBLUIMXCA B
HarpeBaTeNbHOM 3nemeHTe. 310 He BnnAeT Ha besonacHocTb Npubopa.

= YcraHoBute NpubOp Ha POBHYIO 1 MPOUHYIO NOBEPXHOCTL PALOM C PO3ETKOMN.

= BcrasbTe ceteBoN WTekep B 3a[HI00 YacTb npubopa.
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lepBoe ucnonb3oBanune

®oupato/xoT-nor

Wcnonb3yiite Tonbko Ty Kactpionio A oHA, KOTOpasa BXOAUT B KOMMAEKT MOCTaBKU, He
Mcnonb3yinTe HUKaKne Apyrue Kactpionu.
Hanonnute kactpionio ana oHAo HeobxoarMbIM KONMYECTBOM Macna unu bynboHa u ybeautecs,
YTO YPOBEHb HaMOMHEHNA Haxoautea mMexay otmerkamu MIN u MAX.
[MoctaBbTe QOHAIOWHWLY HA FOPAYYIO NAKTY U MPUKPENNTE 3aLLMTHOE KOMbLIO OT BpbI3r ¢ AepxaTtenem
ansa Bunku. BHumaHue: onacHoctb Bo3ropavusa! Hukoraa He Bkniouvaiite npubop 6e3 donaiow-
HULbI UIN €CNK OHa mycTa.
Bcrasbre Bunky B po3etky. CBeToaMoaHbIN MHAMKATOP Ha pPerynatope temnepatypsl 3aroputca bensim
LIBETOM.
MosepHuTe perynatop Temnepatypsl Bnpaso. Bo Bpema Harpesa CBETOAMOAHBIA MHANKATOP rOPUT
KpacHbIM LiBETOM. B 3aBMCMMOCTM OT ypOBHA TEMMEpPaTypbl 3T0 MOXET 3aHATb HECKONTbKO MUHYT. Kak
TONbKO TeMMNepaTypa AOCTUTHET 3a4aHHOM0 YPOBHA, CBETOAMOAHbIN MHAMKATOP 3aroputca Oenbim LBe-
ToM. NpuMeuanne: aona 0OCTUXEHNA UAEANbHOTO pe3ynbiata pakneTHuLa NPoAOIKaAeT HarpeBaTbea
npn MakcumansHomn Temneparype. [1o3tomMy CBETOAMOAHbI MHAMKATOP NOCTOAHHO CBETUTCA KPaCHbIM
usetom. lpumeuanue: nepen nobasneHmem maAca, pbibbl UK oBoLlen HeobxoanuMo NoforpeTs
Macno unu bynboH B KacTpione B TeyeHne npumepHo 20 MuHyT. Mpn HeobxoaumocTn cnerka ymeHb-
wuTe Temneparypy.
HapexbTe nHrpeanentsl Ana GOHAIO MU XOT-M0Ta Ha HEDOMbLIKME KYCOUKU NN NOMTUKK, Npexae
yem norpyxarb nx.
Hacaaute Ha BUNKM NPoayKThl, KOTOPLIE XOTUTE NPUFOTOBMUTL, U NOMECTUTE X B KacTptonto. [na
1 1CMONb3YNTe AEpXKaTenb B KPbILLKE.
l * CHauana BCTaBbTe HUXHIOIO TOHKYIO YaCTb PyUYKW BUKM B AepxaTeb. 3atem
BCTaBbTE BU/KY B [iepxartenb [0 yrnopa.

lotoBbTe Hl0Aa B POHAIOWHMNLIE B COOTBETCTBUM C XKEMAEMbIM BPEMEHEM MPUTOTOBIEHUA.
CHumaiite Bunkn B obpatHom nopsaake, crapasach He 3afeTb Kanatowui xup. NpumeuaHue:
BynboH nnn macno He fOMXHbI 3aKMNaTh, OHU JOMKHbI TONLKO cerka kunets. [pu HeobxoanmocTn
cerka ymeHbluute Temnepatypy. lMpepynpexpeHne: onacHocTb 0XoroB: pn ncnonbs308aHnm
(yHKLNN pakneTHNLIbl HarpeBaeTca TakxKe 1 rpusb.

lMocne ncnonb3oBaHMa NOBEpPHNUTE PerynaTop Temneparypsl BAEBO A0 YNopa W BhlTaLWUTe BUNKY U3
posetku.

Nepen uuctkoit nnu xpaHexnem npubopa gaite eMy NoaHOCTbIO OCThITh. (CM. pasaen «Yucrka u
yxom).

BaHble WHCTPYKLUN NPU UCNONb30BaHUN (t)OHJ.]IOllIHMI.l,I:I C macnom:

Bcerna ncnonb3syire ceexee Macno 1 He cMmellnBalite pasHele Macna. Mbl pekomeHayem Mcnosnb3o-
BaTb MOACOMHEUHOE Mac/o, apax1McoBOE MaC/o UMW PaCTUTENbHbBIA XUP.

Hukorpa He nobasnaiite Bofy unu OynbOH B Macno uan Apyromn xup.

He nobasnaiite B Macno TpaBbl MU CNeUMU.
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He ucnons3yiite apomatnsnposaHHbie Macna ¢ nobaskamu (Hanpumep, BAHOTPaaHbIe KOCTOUKM UK
cMech Tpas).
Mocne MbiTbA (HOHAIOLWHMLEI XOPOLLIO MPOMOIATE €€ 1 BbICYLWUTE Nepes NOBTOPHLIM UCMOML30BaHNEM.

MonpepxaHue temnepatypsol bnion

[opayan nnuta u kactpionsa Ana GoHAI0 NOAXOAAT ANA NOLAEPXaHUA Temnepatypsl 6ntoa unn coycos
Ha cTone bnarofapa NNaBHOMY perynupoBaHuio Temnepatypsl. C NOMOLLbIO perynatopa Temneparypb
yMeHbLIMTE Harpes 1, npu Heobxoaumocty, fobasbTe HEMHOO Boawl (Hanpumep, K KapTodenio).

bapb6ekio

Pasorperite rpunb-pakneTHuLy B TEUEHNE HECKONbKNX MUHYT 1 fobaBnaiTe NpoaykTbl TONLKO nocne
AOCTUXEHNA AOCTaTOUHON TEMMEepaTypbl.

HapexbTe nponykTsl, KOTopbie Bbl cobupaerech NPUroToBUTHL HA rpune, Ha bonee Menkue Kycoukm
TONWMHON He bonee 1 cm.

Msco npunpasbTe nepen xapkow, Ho conb fobasbTe nocsne, utobbl coxpaHUTb COUHOCTb. Mpume-
YyaHue: uaeanbHo NoaxoaaT Hebonblne konbackn, HeXHbIE CTerkN, Gapy, MACHOW pyneT u poiba.
HacTonbHbIl rpunb OTAMYHO NOAXOAWT 1A NPUrOTOBNEHNA IOMTUKOB NOMULOPOB, baknaxaHoB 1
aHaHaCcoB, KOTOPbIE MOMYyYalTCA OUYEHb BKYCHbIMU. [lepen xapKol NpoTKHUTE ToncTbie konbacku,
utobbl XMp HE pa3bpbi3rueancs.

BpEMﬂ NPUTroTOBNEHNA 3aBUCUT OT BUAA W TOJILWMHBI NPOOYKTOB. ﬂpenynpe»(neume; HUKorga He
pa3spe3aiite MACO UNW Apyrie NPOAYKTbl HA peLleTke rpuna. 310 MOXET NOBPeAUTb aHTUNpUrapHoe

nokpeITHe.
o BO3MOXHOCTH, BbIHUMANTE MPOAYKTH U3 XOMOLUMbHNKA 11 OCTABMANTE UX MPU KOMHATHOWN Temne-

patype Ha 30 MuHYT. 3T0 MOMOraeT NpoaykTam beicTpee NPUroTOBUTLCA U NPEAOTBPALLIAET OXNaX-
LE€HMeE TONCTbIX KycKoB MAca B LieHTpe. Mpumeuanme: ncnonb3yitte Tonbko pebpucTyo NoBepxXHOCTb
rpuna. Nnockana HUXHAA CTOPOHA HE NOAXOAUT ANA MPUTOTOBAEHWA Ha rpune.

PaknerHuua

Cnenwte 3a Tem, UT0bbI NPOLYKTH B CKOBOPOAAX HE Kacanuch HarpeatenbHbx anemMeHTos. CkoBo-
poabl He [JOMKHBI ObITb 3aN0MHEHLI boNee Yem Ha 2 cM. Xneb, KOTopbIN OCTaBNEH ANA NOAXapPUBAHNA
C/INWIKOM [10/T0, MOXET 3aropeThes.

[lnA npurotoBneHMA TMNMYHOTO pakneTTa no-weenLapekn ucnonb3syite 150-300 r ceipa pakner ¢
copiepxaHuem xupa He meHee 45% Ha uenoseka. CoBeT: B KauecTBe OCHOBHOIO rapHuUpa uaeansHo
NOAXOAAT OTBapHbIE KapTO(enb, NyK-11anoT N KOPHULLOHbI. C CbIPOM OTAMYHO COYETaAloTCA BANEHOE
MACO, CbIPaA BETYMHA, CanAMU 1 Apyrune octpble konbacsl.

HapexbTe cbip Ha NOMTUKM TONLWWHON 5 MM.

Monoxute Kycouek B 0AHY 13 CKOBOPOAOK U BcTaBbTe €e B npnbop. Cbip HaueT nnasutbea. Koraa
ChIp CTaHEeT 30/10TUCTO-KOPUYHEBbLIM, NONENTE UM KapTodensb.

Heuncnonb3yemble CkOBOPOAKM BCEraa XpaHUTE Ha YPOBHE ANA XpaHeHuA. 310 3allnLiaeT aHTunpu-
rapHoe nokpsitue. lpeaynpexpeHne: HUKOrOa HE HarpeBanTe CKOBOPOAKM, KOFAa OHM MYCTbIE, N HE
CTaBbTE X Ha FOPAYNIA YPOBEHb PaKMETHNLbI, TAK Kak NEPerpes MOXET MOBPeAUTb aHTUNpUrapHoe
noKpbITHE.
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Peuentbl

Cnepnytowme peuentsl 4afyT BaM HECKOMbKO MAEN U MPELTOXEHUN.
PeuenTtbl 0CHOBaHbI Ha UHIPeAMEHTaX 1A YETbIPEX UNOBEK - Bbl, KOHEUHO, MOXETE U3MEHUTb KONnue-
CTBO W WHTPEAMEHTbl B COOTBETCTBMM C BalIMMM MOTPEOHOCTAMM U BKyCaMU.

Knaccnueckuii pakner

600 r cblpa pakner

8 KPYnHbIX KAPTO(ENUH, OTBAPEHHBIX B KOXYpPE

KopHuwwoHs

JKemuyxHbIN NyK
HapexbTe cbip nOMTUKaMu TONWNHOM 5 MM 1 pacniaBbTe OTAEbHbIE NOPLKUM B CKOBOPOAAX ANA
paknerta.
[Tonasaiite pacnnaBneHHble NOPLMN CbIPa BMECTE C KAPTO(ENEM B MyHAMPE, KOPHULIOHAMU U XEMUYX-
HbIM NTyKOM. [TochinbTe Chip CBEXEMOMOTEIM NepLEM.

FaBaiickuit pakner

6 NTOMTMKOB ManeHbKoro aHaHaca

300 r cblpa pakner

150 r wamnuHLOHOB

400 r chune nHAenkn

1.5 1. N. 0NIMBKOBOTO Macna

2 CT. N. COEBOro coyca

1 cr. n. kappu
Hapexbre dhune nHaenky Ha TOHKME Nonocku. 3amapuHyiiTe NofoCky MHAENKW B ONMBKOBOM Macre,
COEBOM COYCE U Kappw, a 3aTeM obxapbTe NX Ha rpuie Ha [ABYCTOPOHHEN MAacTUHE ANA XapKu.
Menko HapexbTe aHaHac 1 rpubel, BbINOXUTE Ha CKOBOPOAY, CBEPXY MOCHINbLTE CHIPOM W pacniaBbTe B
pakneTHuLe.

BeretapuaHckuii pakner

8 KpYMHbIX KapTO(henuH, OTBapeHHbIX B KOXype

150 r bonrapckoro nepua

250 r nommnpgopos

300 r cbipa pakner

TumbaH

YecHok

Mopouwok nanpukn (cnagknii)
[lavite kapTodenio ocTbiTb U HaTPUTE €ro Ha KpynHo Tepke. [lommaopsl Heponro bnaHwmpyiTte B kKnna-
e Boaie, NPOMOIATE NOJ, XONOLHON BOOM U CHUMUTE KOXYpY. Menko HapexbTe nepeL 1 noMuaopsl.
Cwmelaitte BMecTe KapTogesb, NepeL 1 noMuaopsl, f06aBbTe TUMbAH 1 YECHOK MO BKYCY. Beinoxure
VIHIPEAMEHTHl B CKOBOPOLbI, MOCHIMbLTE ChIPOM W PACchnaBbTe €ro B pakieTHuLE.
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Uuerka un yxop

= OTKnioumTE CETEBYIO BUNKY U aiiTe NPUbopy OCTbiTb.

= Korpa rpunb-nnuta cTaHeT Tenaomn Ha oLynb, yAanuTe ¢ Hee Kak MOXHO 6onblue xupa 1 apyrux
0CTaTKOB C NMOMOLLbIO KyXOHHOTO MosnoTeHua. lpumeuanne: He ncnonb3yiite abpasnBHbIe CPEaCTBa,
MeTanInyeckne Moyanku nam cpeacTsa Ana YMCTKM AyXOBOK.

@ = BHUMAHUE: onacHo oxora! lepen uncrkoi gante GoHAOWHNLE OCThITb.

* [lna ynobcrBa 0UMCTKY Bbl MOXETE MbITb BUKY AN (DOHIO, KPBILLKY-3aLuTy OT OpbI3r, KacTpionio
ona (oHA, CKOBOPOAb! ANA pakseta, ckpebkn Ana paknera v pewweTky Ans rpunsa B NoCyfLoMOCUHON
MallnHe.

* Hukorga He norpyxalite OCHOBHOE YCTPOIICTBO B BOAY W He MoWTe ero nof BofoM. [pocto HaHecuTe
HEMHOrO MOIOLLEro CPeacTBa Ha BNAXHYIO TKaHb, MPOTPUTE YCTPOIICTBO, @ 3aTeM BbiCyLLUTE €ro.

* Ymunusupyiite otpabotaHHOE Macio UAK XUp Hapnexawmm obpasom u ¢ cobnioaeHnem TpeboBaHwil

JKonoruyeckon besonacHoctu.

MoxHo MbiTb B | MoxHo npombits | lpotupatb Bnax-
nocyfoMOEUHOI nop, NpoTouHo HOIA TKaHbIO
MalwmHe. BOALOW

Bunku ana donao

Kpblwka ¢ 3awmron ot 6psisr

Kactpiona ana donaio

AHTUNpUrapHan anloMUHUeBan nna-
ctuHa (nnactuHa ana rpunsa)

CkoBOpPOLKM ANA PaKNETHNLLbI

Ckpebku ana pakneTHuLbI

OcHoBHOE yCTPOCTBO
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHune: 220-240 B~ 50-60 'y
[Motpebnaeman mowHocete:  1650-1960 Br
Knacc 3awutsi: |

TexHuueckana nHdopmauma o pexumax pabotsl B coorsetctBum ¢ MNMoctaHosneHnem EC 2023/826:

PEXXM MOTPEB/IEHWE SHEPTUN (BATT)

NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BbiknioueHo -

B pexnme oxumaaHuna -

PesepBHbiit pexum ¢ -
AOMONHUTENbHOM MHdOpMaLen

CeTeBoli pexum oxmaaHua -

c YcrpolictBo otBeyaet Tpebosarmnam EBponencknx anpektnes
2014/35/EU, 2014/30/EU 1 2009/125/EU.

3awmnTuM oKpyXxaioLylo cpeny
ﬁ 3awwmra okpyxatoweit cpeabl — Hawa rnasHas 3abora!l

®  [lanHblit npubop COAEPXUT LiEHHbIE MaTepnanbl, KOTOpbIe
MOXHO nepepaboTaTb MMCMNONb30BaTh NOBTOPHO.

< Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUAU3ALMKU OTXOOB.

Bo3MOXHbI N3MEHEHUA.
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Anvindarguide
Gourmet-station 3-i-1

Komponenter

1. Fonduegafflar
2. Sténkskyddslock med fonduegaffelhallare
3. Fonduegryta
4. Varmeplatta for fondue
5. Grillplatta
6. Raclette-stall
7. Placeringsstall for raclette-pannor
8. Vridreglage fondue med LED-ring
9.  Vridreglage raclette/grill med LED-ring
10.  Basenhet
1. Miljobelysning
12.  Raclette-panna
13.  Raclette-spatel

& Viktiga sakerhetsanvisningar

* Observera att anvdndning som avviker fran bruksanvisningen kan
leda till kroppsskador.

* Apparaten ar inte avsedd att anvdndas av barn under 8 ar eller av
personer med nedsatt fysisk, psykisk eller sensorisk formaga eller av
personer som saknar den kunskap och/eller erfarenhet som krévs om
inte de personerna forst far instruktioner hur man anvéander appa-
raten pa ett sdkert satt och forstar de risker som finns.

= Hall barn under standig uppsikt och forvissa dig om att de under
inga omstandigheter leker med apparaten.

* Rengoring och anvandarunderhall bor inte utforas av barn, savida
de inte dvervakas och ar dver 8 ar.

* Barn under 8 ar bor hallas borta fran apparaten och anslutningskabeln.
= Om stromkabeln skulle skadas maste ersattning ske via tillverkarens
centrala kundtjanst eller av en av tillverkaren godkand person. Om
apparaten inte lagas pa ett fackmannamassigt och korrekt sitt kan

detta innebara stor fara for anvandaren.

= Apparaten far inte anvandas via extern timer eller fjarrkontroll.

* Rengor alla delar direkt efter anvdandning och ta bort eventuella
befintliga matrester omedelbart.

* Apparaten far inte nedsdnkas i vatten for rengoring.
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= Se till att ingen vatska hamnar pa natkontakten, inuti apparaten
eller pa uttaget.
* F6lj anvisningarna i kapitlet "Rengoring och skotsel”.
* Observera att varmeelementets ytor kan avge restvarme dven efter
anvandning.
= Apparaten ar endast avsedd for hemmabruk inomhus.
* Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och pa liknande platser
som:
personalkok i butiker, kontor och pa andra arbetsplatser
- jord- och lantbruksmiljo
hotell, motell och liknande anldggningar
bed & breakfast.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas i rent kommersiellt syfte.

= Observera att miljobelysningen lyser efter inkoppling och under
drift.

Fore anvandning

L3s alltid anvandarguiden noga. Den innehdller viktig information om hur du ska anvinda och skota
apparaten sa att den fungerar sakert och lange. Forvara anviandarguiden pd ett sakert stélle sa att du
vid behov kan ge den vidare till ndste agare.

Apparaten far anvéndas endast for det dndamal som beskrivs i den har anvandarguiden. Folj sdker-
hetsanvisningarna for hur apparaten ska anvandas.

Ytterligare sdkerhetsinformation

Apparaten

= Far endast anslutas till jordat uttag som installerats enligt regelverket och med korrekt spénning.
Ledning och stickkontakt ska vara torra och anslutningsledningen far inte vidrora varma apparat-
delar.

= Anvinds endast med felfri forlangningskabel. Kontrollera att langden ar tillracklig och att striack-
ningen ar siker. Sakerstall att den elektriska kretsen inte dverbelastas via andra apparater. Kabeln
far inte dras 6ver vigomraden eller ge upphov till snubbelrisk.

= Far endast anvdndas i slutna rum.

= Far inte anvéndas som rumsuppvarmare.

= Placera apparaten pa ett bord med alla sidor och ovansidan fria under drift, aldrig vid vaggen eller
i ett horn

= Placera apparaten pa en virmebestdndig, stabil, plan och fast yta

= Far inte stéllas pa kinsliga eller mjuka underlag (glasbord, bordsduk, lackerade mabler osv). Skydda
bordet pa motsvarande satt.

= Fdrinte anvindas i ndrheten av brannbara eller lattantdndliga amnen. Hall tillrackligt sdkerhetsav-
stand.
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Anvind inte apparaten/dra omedelbart ut nitkontakten om:
apparaten eller stromkabeln dr skadad;
du misstinker att apparaten kan ha tagit skada pa grund av att den har fallit i golvet eller
liknande.
| sa fall ska apparaten lamnas in for reparation.
Far inte anvdndas utan uppsikt.
Vid uppvarmning och under anvandning far inga tomma pannor ldmnas i apparaten.
Efter anvandning ska natkontakten alltid dras ur uttaget.
Transportera inte apparaten nér den ar varm. Fére reng6ring eller transport ska bade apparaten och
tillbehoren ha svalnat helt.
Fore rengdring ska apparaten ha svalnat helt.
Fér inte nedsdnkas i vatten for rengdring. Se rengdringsanvisningarna i kapitlet "Rengdring och
skotsel"”.
Dra ur kontakten:
om det vid anvandning skulle uppstéd problem,
fore varje reng6rings- och underhallstillfalle,
efter anvindning
anvind endast den réafflade grillytan pa gjutjarnsplattan. Den sldta undersidan &r inte avsedd for
grillning.
Grillplatta/varmeelement far aldrig tickas med aluminiumfolie.

@ OBSERVERA Risk for brinnskada!

e

Apparaten fér inte flyttas eller transporteras nar den ar varm. Far aldrig anvandas utan den tillho-
rande grillplattan. Da exponeras det glodande viarmeelementet.

Berdringsytor kan bli varma nér apparaten ar paslagen och de behaller virmen dven efter avstangning!
Var extra forsiktig och vidror inte de varma ytorna vid samtidig anvandning av fondue och grill.
Det kan sténka fett vid grillning.

Nar fonduegrytan innehaller varm olja eller liknande far apparaten inte flyttas. Fore rengdring och
borttagning méste apparaten svalna helt.

Kokande vatten eller olja kan stéanka ur fonduegrytan.

Om vattnet i fonduegrytan upphettas och det bildas kraftig dnga, ska varmen sénkas innan
gafflarna doppas ner.

Var medveten om att produkten kan vara i drift (heta ytor) nir omgivningsljuset ar PA.

RNING Brandrisk!

Nir apparaten anvinds med het olja eller annat fett kravs stor forsiktighet. Het olja och
fett ar lattantindligt, sirskilt nir det har ateranvints flera ganger och/eller r fororenat.
Matritter med fetter och oljor far dérfor endast tillagas under uppsikt.

Hill aldrig vatten i het eller brinnande olja. Vid flambildning liggs ett lock pa fonduegrytan
for att kvéva lagorna.

Fonduegrytan far inte anvindas tom eller utan fondue.

Vid overhettning ska natkontakten dras ut omedelbart.
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RNING Risk for kroppsskada!

De medfdljande fonduegafflarna ar mycket vassa.

| handelse av ej avsedd anvindning, felaktig anvandning eller icke-fackmannamassig reparation
tas inget ansvar for eventuella skador. Om skador skulle uppsta i sddana fall omfattas dessa inte av
tillverkarens produktgaranti.

Apparaten ar inte avsedd att anvdndas i kommersiellt syfte.

LED-belysning

OBSERVERA: Den hidr produkten innehéller en ljuskélla i energieffektivitetsklass C. Observera att lju-
selementet i produkten inte dr avsett for belysningssyften. Ljuselementet kan bytas ut av auktoriserad
servicepersonal.

LED-belysningen pa apparatsockeln anvands for att visa att apparaten har tagits i drift resp. for att
visa temperaturvalet.

Anvandning

Med Lumero Gourmet-station 3-i-1 kan du tack vare den separata termostaten forbereda grill/raclette
och fondue- eller hot pot-ratter samtidigt eller var for sig.

Installation och anslutning

Ta bort allt emballage fran apparaten.

Rengdr apparaten fore idrifttagandet/forsta anvandningen eller efter varje anviandning enligt
anvisningarna i kapitlet "Rengdéring och skotsel”. Vid den férsta anvandningen kan en latt brandrok
uppsta - darigenom forbrénns kvarvarande smorjmedel i virmeelementet. Detta paverkar inte
apparatsdkerheten.

Placera apparaten pd en jamn och stabil yta néra ett eluttag.

Nitkontakten (kallapparatkontakt) satts in i apparatens baksida.

Forsta anvandningen

Fondue/ Hot pot

&Y.

Anvind endast den medféljande fonduegrytan och inga andra grytor.

Hall onskad mangd olja eller buljong i fonduegrytan. Se till att vatskenivdn hamnar mellan MIN-
och MAX-markeringarna.

Stall fonduegrytan pa varmeplattan och montera stankskyddsringen med gaffelhallaren.
Varning Brandrisk! Fonduegrytan far inte anviindas tom eller utan fondue.

Satt in ndtkontakten i uttaget. LED-ringen pd termostaten lyser vitt.

Vrid termostaten at hoger. Under uppvarmningsfasen lyser LED-ringen rétt. Det kan pagd i flera
minuter beroende pa temperatursteg. Sa snart som temperaturen natt den instéllda nivan lyser
LED-ringen vitt.

Notera: Vid det hogsta temperatursteget varms racletten kontinuerligt for ett perfekt resultat.
LED-ringen lyser darfor kontinuerligt rott.

Notera: Olja eller buljong ska forvarmas cirka 20 minuter i grytan innan kott, fisk eller gronsaker
tillreds. Sank temperaturen nagot vid behov.
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= Skar fondue- eller hot pot-ingredienserna i munstora bitar eller skivor innan de sanks ned.

l = Spetsa livsmedlen som ska tillredas pa gafflarna och hang forsiktigt ned dem
i grytan. Anvand en hallare per gaffel i locket.

= Satt forst in gafflarna med den nedre, tunna staldelen i hallaren. Lt dem dérefter glida in i halla-
ren tills de nar stoppldget.

= Tillred livsmedlen i fonduegrytan enligt dnskad tillagningstid.

= Ta ut gafflarna i omvind ordningsfoljd och se upp for eventuellt droppande fett.
Notera: Buljong och olja bor inte stormkoka, utan endast sjuda forsiktigt. Sank temperaturen
nagot vid behov.
Varning Risk for brannskada: Vid samtidig anvdndning av raclette-funktionen blir ocksa
gjutjarnsplattan varm.

= Efter anvindning vrids termostaten at vénster till stoppldge och natkontakten dras ut.

= Lt apparaten svalna helt fére rengéring och borttagning (se avsnittet "Rengéring och skatsel”).

Viktiga rad vid tillredning av fondue med olja:

= Anvind alltid férsk olja (vi reckommenderar solrosolja, jordnétsolja eller vegetabiliskt fett) och
blanda inte olika oljor med varandra.

= Hall aldrig vatten eller buljong i olja eller pa nagot annat fettimne.

= Tillsatt inte kryddor eller smakdamnen i oljan.

= Anvind inte smaksatta oljor med tillsatser (t.ex. druvkirnor eller 6rter fran Provence).

= Skolj den diskade fonduegrytan noga och Iat den torka fére nésta anvindning.

Varmhallning av mat

= Védrmeplattan och fonduegrytan passar tack vare den stegldsa temperaturinstaliningen ocksa for
varmhéllning av matratter eller saser pd bordet. Sank varmen till [amplig nivd med termostaten och
tillsatt vid behov ytterligare vatten (t.ex. for potatisar).

Grill

= Virm racletten/grillen i ndgra minuter och tillsatt livsmedlen forst nar viarmen &r tillracklig.

* Dela livsmedlen i lagom stora, max. 1 cm tjocka portionsbitar fore grillning.

= Krydda kott innan det grillas, men salta forst efter grillningen sa haller kottet sig saftigare.
Notera: Grillen passar bast till smd korvar, tunna biffar, hamburgare och fardiglagade kdttproduk-
ter samt fisk. Tomater, aubergine och ananas i skivor ar perfekta att grilla. Om du grillar feta korvar
kan du sticka hal pa dem innan for att undvika fettsténk.

= Tillagningstiden beror pd vad som grillas och hur tunt skivorna har skurits.
Varning: Kott eller andra matratter far aldrig skaras upp pa gjutjarnsplattan. Nonstick-beldgg-
ningen kan skadas.

= Grillmaten bor om mojligt tas ut ur kylskapet redan 30 minuter innan grillningen. Detta gor att
maten grillas snabbare och du undviker att tjocka kottbitar blir kalla i mitten.
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Notera: Gjutjarnsplattan anvands endast pd den rifflade ytan. Den sldta undersidan ar inte avsedd
for grillning.

Raclette

Se till att livsmedlen i pannorna inte berdr varmespiralerna - fyll inte pannorna till mer dn ca 2 cm!
Aven bréd som rostas alltfor linge kan fatta eld!

= For en typisk, schweizisk raclette behovs per person 150—300 g Raclette-ost med en fetthalt av
minst 45 %.
Tips: Skalpotatis ar ett Idmpligt huvudtillbehdr. Syltlék och inlagda gurkor passar ocksé bra. Torkat
kott eller skinka, salami eller annan kryddig korv passar utmarkt till osten.

= Skdr osten i 5 mm tjocka skivor.

= |&gg en skiva i en panna och still in den i apparaten. Osten bdrjar smalta. Nar den blivit guldbrun
héller du den 6ver potatisarna.

= Oanvénda pannor ska alltid forvaras i stéllet s& att nonstick-beldggningen inte skadas.
Varning: Virm aldrig tomma pannor och stéll dem inte i de varma raclette-stéllen, da en 6verhett-
ning riskerar att skada nonstick-belaggningen.

Stang av apparaten

For avstangning stalls alla termostater pd "MIN" och nédtkontakten dras ur.
Varning: for en sdker avstangning maste apparaten kopplas bort fran elndtet genom att dra ur
natkontakten efter varje anvandning!

Recept

Foljande recept bor ge dig ndgra idéer och forslag.
Samtliga recept dr berdknade for fyra personer - dven om sdval mangden som sammansittningen
naturligtvis kan anpassas efter dina behov och din smak.

Klassisk Raclette

600 g Racletteost

8 stora kokta skalpotatisar

Cornichoner

Syltlek

Skar osten i 5 mm tjocka skivor och 1t smilta portionsvis i stekpannorna i Raclettejarnet.

De smilta portionerna éts vid bordet med skalad potatis, cornichoner och syltlok. Stro slutligen
nymalen peppar dver osten.

Hawaii-Raclette

6 skivor mini-ananas
300 g Racletteost
150 g champinjoner
400 g kalkonschnitzel
1,5 msk olivolja

2 msk sojasds

1 msk curry
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Skar kalkonschnitzlarna i tunna strimlor. Marinera kalkonstrimlorna i olivolja, soja och curry och grilla
sedan pa den viandbara gjutjarnsplattan.
Hacka ananas och svamp fint och ldgg i stekpannorna och smalt med ost i Raclettejérnet.

Vegetarisk Raclette

8 stora kokta skalpotatisar

150 g paprika

250 g tomater

300 g Racletteost

Timjans

Vitlgk

Paprikapulver (s6tt)

Lat skalpotatisen svalna och riv grovt. Skélla tomaterna snabbt i kokande vatten, kyl av och skala.
Hacka paprika och tomater. Blanda potatis, paprika och tomater och smaka av med timjan och vitlok.
Lagg blandningen i stekpannorna och 14t smilta med ost i Raclettejarnet.

Rengoring och skotsel

Dra ut kontakten ur eluttaget och 13t apparaten svalna.

= Fett eller andra rester avldgsnas bast fran den fortfarande ljumma gjutjarnsplattan med en koks-
handduk.
Notera: Anvénd inte skurmedel, stalull eller ugnsskrapa.

@ = OBSERVERA Risk for briannskada! Lat fonduegrytan svalna fore rengoring.

= Fonduegafflar, stankskyddslock, fonduegryta, raclette-panna, raclette-spatel och gjutjarnsplatta
kan rengoras latt i diskmaskinen.

= Huvudapparaten far aldrig sidnkas ner i vatten eller behandlas med vatten. Torka bara av med en
fuktig trasa och lite diskmedel och torka sedan med handduk.

= Fdrbrukad olja eller fett bortskaffas pa ett korrekt och miljvanligt sétt.

Kan diskas i Kan diskas under | Torkas med fuktig
diskmaskin rinnande vatten trasa
Fonduegafflar
Stankskyddslock
Fonduegryta

Nonstick-behandlad gjutjarnsplatta
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Raclette-panna

Raclette-spatel

Basenhet

Tekniska data

Nominell spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stromforbrukning: 1650-1960 W
Skyddsklass: |

Teknisk information om driftlagen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)

Fran - -

Standby - _

Standby med ytterligare - -
information

Natverksansluten standby - -

C E Apparaten fljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

E Var ridd om miljon!

® Din apparat innehaller olika material som kan ateranvéndas eller &tervinnas.
9  Lamna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad
serviceverkstad for omhandertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim kilavuzu
3'ii 1 arada Gurme Istasyonu

Bilesenler

1. Fondi catali
2. Fondii ¢atallari icin tutuculu sicrama 6nleyici kapak
3. Fondii tenceresi
4. Fondi 1sitma plakasi
5. lzgara plakasi
6. Raclette kati
7. Raclette tavalari icin park seviyesi
8.  LED halkali fondii ayar diigmesi
9.  LED halkali raclette/izgara ayar diigmesi
10.  Ana cihaz
1. Ortam aydinlatmasi
12.  Raclette tavalari
13.  Raclette spatulasi

/N Onemli giivenlik bilgileri

* Kullanim kilavuzundaki ag¢iklamalardan farkli sekilde kullanilan
cihazlar yaralanmalara neden olabilir.

* Cihaz, sekiz yasindan bliylik cocuklarin yani sira sinirl fiziksel,
duyusal veya zihinsel yeteneklere sahip kisiler ve deneyimsiz ve/
veya bilgisiz kisiler tarafindan, gézetim altinda olmalari veya cihazin
guivenli bir sekilde nasil kullanilacagina dair talimatlar almalari ve
ortaya cikan riskleri anlamalari halinde kullanilabilir.

* Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin gozetim
altinda tutulmalidir.

* Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan buiylik olmadiklari ve
gOzetim altinda tutulmadiklari siirece ¢ocuklar tarafindan
yaptimamahdir.

* Cihaz ve baglanti kablosu sekiz yasindan ku¢lik cocuklarin eriseme-
yeceqi bir yerde muhafaza edilmelidir.

* Cihazin baglanti kablosu hasar goriirse, treticinin merkezi musteri
hizmetleri departmani veya benzer niteliklere sahip bir kisi tarafin-
dan degistirilmelidir. Yanhs onarimlar kullanicilar icin ciddi risklere
neden olabilir.

* Cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda ile cahstirilma-
malidir.
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* Kullandiktan hemen sonra tim parcalari temizleyin ve yiyecek
artiklarini hemen giderin.
* Cihaz, temizlik amaciyla suya daldiriilmamalidir.
* Fise veya cihazin icine ve baglanti noktasina sivi maddelerin temas
etmemesine dikkat edin.
* "Temizlik ve Bakim" bolimiindeki talimatlari izleyin.
* Kullanimdan sonra bile isitma elemanlarinin ylizeyinde isi kalabile-
cegini litfen unutmayin.
* Cihaz sadece i¢c mekanlarda ev kullanimi igin tasarlanmistir.
* Bu cihaz evlerde ve benzeri ortamlarda kullaniimak tzere tasarlan-
mistir:
Magazalar, ofisler ve diger ticari ortamlardaki personel mutfak
alanlari;
- Ciftlik evleri;
Oteller, moteller ve diger konut tesislerindeki konuklar tarafin-
dan;
Oda ve kahvalti tesislerinde.
* Cihaz tamamen ticari kullanim icin tasarlanmamistir.
* Cihazin elektrik sebekesine takildiktan sonra ve calisma sirasinda
ortam aydinlatmasi yanar.

Kullanmadan once

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun. Cihazin kullanimi, glivenligi ve bakimi hakkinda énemli bilgiler
icerir. Glivenli bir yerde saklanmali ve gerektiginde sonraki kullanicilara aktariimalidir.

Cihaz sadece bu kullanim kilavuzuna gdre amacina uygun olarak kullanilmalidir. Cihazi kullanirken
gtivenlik bilgilerini dikkate alin.

Ek giivenlik uyarlar

Cihaz

= Yalnizca yonetmeliklere uygun olarak takilmis toprakli duvar prizlerine baglayin. Kablo ve fis kuru
olmal ve baglanti kablosu cihazin sicak parcalarina temas etmemelidir.

= Uzatma kablosu ile calistirin, ancak uzatma kablosu miikemmel durumda olmalidir. Kablo uzunlu-
gunun yeterli oldugundan ve giivenli bir sekilde yerlestirildiginden emin olun. Kabloyu insanlarin
ylirlyebilecegi alanlarin lizerine sermeyin ve takilma tehlikesi yaratacak durumlardan kacinin.

= Yalnizca kapali mekanlarda kullanin.

= |sitici olarak kullanmayin.

= Cihazi cahstirmak icin bir masanin tizerine yerlestirin ve her iki yaninda ve Ustiinde bos alan oldu-
gundan emin olun; asla duvara veya kdseye dayamayin.
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Diiz ve saglam bir yiizeye yerlestirin.
Hassas veya yumusak ylizeylerin (cam masa, masa 6rtiisii, vernikli mobilya vb.) tizerine yerlestirme-
yin ve masayi uygun sekilde koruyun.
Yanici veya kolay alev alabilen malzemelerin yakininda calistirmayin ve yeterli glivenlik mesafesi
birakin.
Asagidaki durumlarda cihazi calistirmayin ve/veya fisini hemen cekin:

Cihaz veya elektrik kablosu hasarlysa.

Dlisme veya benzeri bir olaydan sonra cihazin arizali olabileceginden siipheleniyorsaniz.
Bu gibi durumlarda, cihazin tamir edilmesini saglayin.
Cihazi g6zetimsiz birakmayin.
Isitma ve calisma sirasinda bos raclette tavalarini cihazda birakmayin.
Kullanimdan sonra, her zaman fisi prizden cekin.
Cihaz sicakken tasimayin. Temizlemeden veya tasimadan dnce cihazi ve aksesuarlarini tamamen
sogumaya birakin.
Temizlemeden 6nce cihazin tamamen sogumasini bekleyin.
Temizlemek icin suya batirmayin. "Temizlik ve bakim" bélimiindeki temizlik talimatlarini izleyin.
Fisi prizden cekin:

Cihaz kullanim sirasinda arizalanirsa

Temizlik ve bakimdan 6nce

Kullanimdan sonra
Sadece altiminyum dokiim plakanin oluklu i1zgara yiizeyi ile calistirin. Diiz alt ylizey 1zgara igin
uygun degildir.
Izgara plakasini/isitma elemanlarini asla aliiminyum folyo ile 6rtmeyin.

@ UYARI: Yanma tehlikesi!

o

Cihaz sicakken tasimayin veya hareket ettirmeyin. Izgara plakasi olmadan asla calistirmayin, aksi
takdirde kizgin i1sitma elemani aciga cikar.

Cihaz c¢ahsirken, dokunulabilir yiizeyleri 1sinabilir ve cihaz kapatildiktan sonra da sicak kalabilir!
Fondue ve 1zgarayi ayni anda kullanirken sicak ylizeylere dokunmamaya o6zellikle dikkat edin.
Izgara yaparken yag sigrayabilir.

Fondue tenceresinde sicak yag veya benzeri bir sivi varsa, cihazi hareket ettirmeyin. Cihazi temizle-
meden veya saklamadan dnce tamamen sogumasini bekleyin.

Fondue tenceresinden kaynar su veya yag sicrayabilir.

Fondue tenceresinde su isitildiginda ve yogun buhar olusursa, catallari tencereye daldirmadan 6nce
1slyl azaltin.

Ortam 15191 ACIK oldugunda driiniin ¢alisir durumda olabilecegini (sicak ytizeyler) unutmayin.

KKAT: Yangin tehlikesi!

Cihazi sicak yag veya diger kati yaglarla kullanirken son derece dikkatli olmalisiniz. Sicak
yag ve kati yaglar, ozellikle birkag kez kullanildiktan sonra ve/veya kirliyken ¢ok yanicidir. Bu
nedenle, kati yag ve sivi yag kullanilmasi gereken yiyecekler sadece gozetim altinda hazirla-
nabilir.

Asla sicak veya yanan yagin iizerine su dokmeyin. Alevler cikarsa, alevleri sondiirmek icin
fondii tenceresinin iizerine bir kapak kapatin.

Fondue tenceresi olmadan veya tencere bogken asla calistirmayin.

Asiri isinma durumunda, derhal fisi prizden cekin.
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& DiKKAT: Yaralanma tehlikesi!

Uriinle birlikte verilen fondii catallari cok keskindir.

= Yanlis kullanim, hatali calistirma veya uygun olmayan onarimlardan kaynaklanan hasarlardan
sorumluluk kabul edilmez. Bu gibi durumlarda garanti talepleri gegersiz sayilacaktir.

= Cihaz ticari kullamim icin tasarlanmamistir.

LED aydinlatma

NOT: Bu iiriin, enerji verimliligi sinifi C olan bir 1sik kaynadi icerir. Liitfen triindeki 1sik elemaninin
aydinlatma amach olmadigini unutmayin. Isik elemani yetkili servis personeli tarafindan degistirilebilir.
Cihaz tabanindaki LED aydinlatma, cihazin calisir durumda oldugunu géstermek icin kullanilir ve
sicakhigr secmek icin.

Kullanim

Lumero 3'li 1 Arada Gurme istasyonu ile, ayri sicaklik kontrolleri sayesinde 1zgara/raclette'yi tek basina
veya fondii veya sicak tencere yemekleri hazirlarken ayni anda kullanabilirsiniz.

Kurulum ve baglanti

= Tum ambalajlari cihazdan cikarin.

= Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce ve her kullanimdan sonra, "Temizlik ve bakim" bolimiindeki
bilgilere gore temizleyin. Cihaz ilk kez kullanildiginda, 1sitma elemaninda kalan yaglarin yanmasi
nedeniyle hafif bir yanik kokusu olusabilir. Bu, cihazin glivenligini etkilemez.

= Cihaz, prizin yakininda diiz ve saglam bir yiizeye yerlestirin.

= Cihazin arkasindaki elektrik fisini (soguk cihaz fisi) prize takin.

ik calistirma

Fondii/sicak tencere

* Sadece birlikte verilen fondii tenceresini kullanin, bagka tencere kullanmayn.

= Fondue tenceresini gerekli miktarda yag veya et suyu (bulyon) ile doldurun ve doldurma seviyesinin
MIN ve MAX isaretleri arasinda oldugundan emin olun.

= Fondue tenceresini i1sitici plakanin lizerine yerlestirin ve sicrama dnleyici halkayi catal tutucuyla
takin. Uyari: Yangin tehlikesi! Fondii tenceresi olmadan veya tencere bosken asla calistirma-
yin.

= Fisi prize takin. Sicaklik kontrol diigmesindeki LED halka beyaz renkte yanar.

= Sicaklik kontrol diigmesini saga cevirin. Isinma asamasinda LED halkasi kirmizi renkte yanar. Sicaklik
seviyesine bagli olarak bu birkag dakika siirebilir. Ayarlanan sicaklik seviyesine ulasildiginda LED
halkasi beyaz renkte yanar. Not: Miikemmel sonuclar elde etmek icin raclette, maksimum sicaklik
ayarinda isitmaya devam eder. Bu nedenle LED halkasi stirekli kirmizi renkte yanar. Not: Et, balik
veya sebzeleri eklemeden 6nce tencerede yagi veya suyu (bulyon) 6nceden i1sitmak yaklasik 20
dakika siirer. Gerekirse sicakhgi biraz disgtirtin.

= Fondue veya sicak tencere icin malzemeleri daldirmadan 6nce isirik biiylikliiginde parcalar veya
dilimler halinde kesin.

= Pisirmek istediginiz yiyecekleri ¢atallara takin ve tencereye asin. Her catal icin kapaktaki tutucuyu
kullanin.
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l = (atal sapinin alt kismini 6nce tutucuya yerlestirin. Ardindan catali tutucuya
miimkiin oldugunca asagi dogru kaydirin.

= Yiyecekleri fondii tenceresinde istediginiz pisirme siiresine gore pisirin.
= Catallari ters sirayla cikarin ve iizerlerine damlayabilecek yaglara dikkat edin. Derece: Et suyu
veya yag§ kaynamaya baslamamali, sadece hafifce kaynamalidir. Gerekirse sicakligi biraz diistiriin.

@ Uyari: Yanma tehlikesi: Raclette islevini ayni anda kullanirken 1zgara plakasi da isinir.

Kullanimdan sonra, sicaklik kontrol diigmesini sonuna kadar sola cevirin ve fisi prizden cekin.
= Temizlemeden veya saklamadan Gnce cihazin tamamen sogumasini bekleyin. (Bkz. "Temizlik ve
bakim" bolimu).

Yaq ile fondii kullanirken dnemli talimatlar:

= Daima taze yag kullanin ve farkli yaglar karistirmayin. Aycicek yag, fistik yagi veya bitkisel yag
kullanmanizi éneririz.

* Yada veya baska bir yaga asla su veya et suyu eklemeyin.

= Yaga baharat veya ot eklemeyin.

= Aromali yaglar veya katki maddeleri iceren yaglar (6rnegin: Gizim cekirdegi veya karisik otlar)
kullanmayin.

* Fondue kabini yikadiktan sonra iyice durulayin ve tekrar kullanmadan 6nce kurulayin.

Yiyecekleri sicak tutma

= |sitma plakasi ve fondii tenceresi, stirekli ayarlanabilir sicaklik kontrolii sayesinde yiyecekleri veya
soslari masada sicak tutmak icin uygundur. Sicaklik kontrol diigmesini kullanarak isiyr uygun sekilde
azaltin ve gerekirse biraz su ekleyin (6rnegin patateslere).

Barbekii

= Raclette/izgarayi birkac dakika 6nceden isitin ve yeterli isiya ulasildiinda yiyecekleri ekleyin.

* lzgara yapmak istediginiz yiyecekleri 1 em'den kalin olmayan kiigiik parcalar halinde kesin.

= Etiizgara yapmadan 0nce baharatlayin, ancak suyunu kaybetmemesi icin tuzu 1zgara yaptiktan
sonra ekleyin. Not: Kiiciik sosisler, yumusak biftekler, kiyma biftekler, kofte ve balik idealdir. Dilim-
lenmis domates, patlican ve ananas, masa Ustii 1zgarada pisirmek icin idealdir ve ¢ok lezzetlidir.
Kalin sosisleri 1izgara yapmadan once delerek yag sicramasini 6nleyin.

= Pisirme siiresi, yiyecegin tiirline ve kalinligina gére degisir. Uyari: Izgara plakasi iizerinde et veya
diger yiyecekleri asla kesmeyin. Bu, yapismaz kaplamaya zarar verebilir.

= Miimkiinse, yiyecekleri buzdolabindan cikarin ve 30 dakika oda sicakliginda bekletin. Bu, yiyecek-
lerin daha hizli pismesine yardimei olur ve kalin etlerin ortasinin soguk kalmasini 6nler. Not: Izgara
plakasinin sadece oluklu yiizeyini kullanin. Diiz alt ylizey i1zgara icin uygun degildir.
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Raclette

Tavalar icindeki yiyeceklerin 1sitma elemanlarina temas etmemesine dikkat edin. Tavalar yaklasik 2
cm'den fazla doldurulmamalidir. Cok uzun siire kizartilan ekmek de alev alabilir.

= Tipik isvicre usulii raclette icin, kisi basina en az %45 yag iceren 150-300 g raclette peyniri kullanin.

Ipucu: Haslanmis patatesler ana garnitiir olarak idealdir. Arpa sogan ve tursusu da servis edilebilir.
Hava ile kurutulmus et, ¢i§ jambon, salam ve diger baharath sosisler peynirle cok iyi gider.

® Peyniri 5 mm kalinliginda dilimler halinde kesin.

= Bir dilimi tavalardan birine koyun ve alete yerlestirin. Peynir erimeye baslar. Peynir altin sarisi
rengini aldiginda patateslerin tzerine dokin.

= Kullanilmayan tavalari daima saklama rafinda tutun. Bu, yapismaz kaplamayi korur. Uyar: Tavalari
asla bosken i1sitmayin veya bosken sicak raclette rafina koymayin, clinkii asiri isinma yapismaz
kaplamaya zarar verebilir.

Yemek Tarifleri

Asagidaki tarifler size birkag fikir ve dneri verecektir.
Tarifler dort kisilik malzemelere dayanmaktadir - elbette miktarlari ve malzemeleri ihtiyaglariniza ve
damak tadiniza gore uyarlayabilirsiniz.

Klasik raklet

600 gr raklet peyniri

kabuklariyla haslanmis 8 biiyiik patates

Kornison Tursu

Sogan
Peyniri 5 mm kalinhginda dilimler halinde kesin ve her bir porsiyonu raklet tavalarinda eritin.
Eritilmis peynir parcalarini, kabuklari icinde haslanmis patatesler, kornison tursu ve arpacik soganlarla
birlikte servis edin. Peynirin lizerine taze ¢ekilmis karabiber serpin.

Hawaii raklet

6 dilim mini ananas

300 gr raklet peyniri

150 g mantar

400 g hindi gogsu

1.5 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi soya sosu

-1 yemek kasigr kori

Hindi gogstinii ince seritler halinde kesin. Hindi seritlerini zeytinyagi, soya sosu ve kori ile marine edin,
ardindan ters cevrilebilir sicak tabakta 1zgara yapin.
Ananas ve mantarlari incecik dograyip tavalara yerlestirin, lizerine peyniri koyup raklette eritin.

Vejetaryen raklet

kabuklariyla haslanmis 8 biiyiik patates
150 gr biber

250 g domates

300 gr raklet peyniri

Kekik
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Sarimsak

Toz kirmizi biber (tatli)
Patateslerin sogumasini bekleyin ve kabaca rendeleyin. Domatesleri kaynar suda kisa bir siire haslayin,
soguk su altinda durulayin ve soyun. Biberleri ve domatesleri incecik dograyin. Patatesleri, biberi ve
domatesleri karistirin ve damak tadiniza gore kekik ve sarimsak ekleyin. Malzemeleri tavalara ekleyin,
lizerine peynir koyun ve raklette eritin.

Temizlik ve bakim

= Elektrik fisini ¢ekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

= lzgara plakasi dokunulabilecek kadar isindiginda, bir parca mutfak havlusu kullanarak tizerindeki
yag ve diger kalintilari miimkiin oldugunca temizleyin. Not: Asindirici, metal ovma teli veya firin
temizleyicisi kullanmayin.

= UYARI: Yanma tehlikesi!! Fondue tenceresini temizlemeden 6nce sogumasini bekleyin.

= Kolay temizlik icin fondu catallarini, sicrama 6nleyici kapagi, fondl tenceresini, raclette tavalarini,
raclette kaziyicilarini ve 1zgara plakasini bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

® Ana cihazi asla suya batirmayin veya suyla temizlemeyin. Nemli bir beze biraz bulasik deterjani
stirlin, cihazi silin ve ardindan kurulayin.

= Kullanilmis yagi veya gresi uygun ve cevreye zarar vermeyecek sekilde atin.

Bulagik makine- | Akan su altinda Nemli bir bezle
sinde yikanabilir. durulanabilir silin

Fondii catallari

Sicrama Onleyici kapak

Fondue tenceresi

Yapismaz dokiim alliminyum plaka
(1zgara plakasi)

Raclette tavalar

Raclette kaziyicilar

Ana cihaz
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Teknik veriler

Nominal gerilim: 220-240 V~ 50-60 Hz
Giic tiiketimi: 1650-1960 W
Koruma sinifi: |

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca calisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)

Kapali - -

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

K Cevrenin korunmasina katilahim!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

®  Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiiriin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.
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These instructions are also available on our
website: wmf.com

WMEF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
73312 Geislingen / Steige
Germany
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