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Bedienungsanleitung
Raclette fiir 4

Komponenten

. Wende-Gussplatte

. Temperaturregler

. Raclette Ebene

. Pfannchen Parkebene
. Grundgerat

. Pfannchen

. Raclette-Schieber
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Wichtige Sicherheitshinweise

* 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 diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefuihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsich-
tigt.

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

* Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie
durch den zentralen Kundendienst des Herstellers oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden. Durch unsachgemafBe Repara-
turen kdnnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

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

* Reinigen Sie alle Teile unmittelbar nach der Benutzung und entfer-
nen Sie eventuell vorhandene Speisereste sofort.

* Beachten Sie die Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

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

* Dieses Gerat ist dafur bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:
- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden, Biiros und anderen gewerb-
lichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Friihstlickspensionen.

Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Vor dem Benutzen

Die Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen. Sie enthalt 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

= Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Zuleitung und
Stecker miissen trocken sein.
= Die Anschlussleitung darf heiBe Gerateteile nicht beriihren.
= Ein Verlangerungskabel nur in einwandfreiem Zustand einsetzen. Auf ausreichende Lange und
sichere Verlegung achten.
= Das Gerat muss zum Betrieb frei auf dem Tisch aufgestellt werden, keinesfalls an der Wand oder in
einer Ecke.
= Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und feste Oberflache.
= Das Gerdt nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort Netzstecker ziehen, wenn:
Gerat oder Netzkabel beschidigt ist;
der Verdacht auf einen Defekt nach einem Sturz oder Ahnlichem besteht.
In diesen Fallen das Gerat zur Reparatur geben.
= Beim Aufheizen und beim Betrieb keine leeren Pfannchen im Gerat lassen.
= Vorsicht, das Gerat wird heiB3, Verbrennungsgefahr! Das Gerat nicht im heiBen Zustand transportie-
ren.
= Das Gerat nie ohne aufgesetzte Grillplatte betreiben, da sonst der gliihende Heizkorper freiliegt.
= Achtung: Die beriihrbaren Oberflachen kdnnen bei eingeschaltetem Gerat heiB werden und bleiben
auch nach dem Ausschalten noch heiB3!
= Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch immer aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie die Grillplatte (1) entnehmen und reinigen.
= Beim Grillen kann zwangslaufig Fett spritzen. Deshalb den Tisch entsprechend schiitzen.
= Das Gerat nicht ohne Aufsicht betreiben.
= Der Netzstecker ist zu ziehen:
bei Stérungen wiahrend des Betriebes,
vor jeder Reinigung und Pflege,
nach dem Gebrauch.
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= Gerdt zum Reinigen nicht in Wasser tauchen.

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

= Das Gerat ist nicht fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Verwendung

Das Raclette-Gerat ist der Mittelpunkt fiir ein geselliges Essvergniigen, bei dem sich jeder am Tisch
sein eigenes Schlemmerpfinnchen zubereitet.

Neben dem typischen Schweizer-Raclette-Gericht mit Raclette-Kase und Pellkartoffeln kdnnen in den
Pfannchen auch andere Spezialitdten nach eigener Fantasie zubereitet werden. Darliber hinaus kénnen
gleichzeitig oben auf der Grillpfanne Wiirstchen, SpieBe oder Steaks gegrillt werden. Das Gegrillte lasst
sich zusatzlich verfeinern, indem es mit Kése belegt in den Pfannchen tiberbacken wird.

Raclette unbedingt auf vorgewarmten Tellern servieren.

Wende-Gussplatte (1)

Die Wende-Gussplatte verfiigt tiber zwei verschiedene Seiten. Auf der gerippten Oberflache kénnen Sie
z. B. Fleisch, Fisch oder Gemise grillen.
Die zweite Seite der Wende-Gussplatte ist insbesondere fiir die Zubereitung von Crépes geeignet.

Aufstellen und anschlieBen

Alle Verpackungsteile vom Gerat entfernen.
Das Gerit reinigen (siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”).
Gerat auf eine stabile und ebene Unterlage, in der Nahe einer Steckdose, aufstellen.

Inbetriebnahme

Vor dem Erstgebrauch Pfannchen und Wende-Gussplatte mit heiBem Wasser unter Zugabe eines
Spiilmittels reinigen und sorgfiltig trocknen. AnschlieBend mit Hilfe eines Kiichentuches mit wenigen
Tropfen Ol einreiben. Wird zur Vorbereitung oder wihrend des Grillens zu viel Ol verwendet, kann es
auf der Grillplatte einbrennen. Es ist dann nur schwer zu entfernen.

Positionieren Sie die Wende-Gussplatte korrekt auf den Rahmen des Grundgerites (5) und stellen Sie
die Pfinnchen (6) in die Park Ebene.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose, der LED-Ring am Temperaturregler (2) leuchtet weiB.
Stellen Sie zum Vorheizen der Wende-Gussplatte (1) den Temperaturregler (2) fir ca. 10 Minuten auf
die hochste Stufe. Wahrend der Aufwarmphase leuchtet der LED Ring rot. Sobald die die Aufwarm-
phase beendet ist leuchtet der LED Ring weiB3.

Zum Raclettieren je nach Zutaten eine geringere Einstellung wahlen. Wird der Temperaturregler im
unteren Drittel des Bereiches eingestellt, kann das Grillgut warm gehalten werden.

Hinweis: Legen Sie das Grillgut erst nach dem Vorheizen auf die Wende-Gussplatte (1).

Hinweis: Beim Erwirmen der Wende-Gussplatte (1) leuchtet der LED Ring rot. Sobald die gewiinschte
Temperatur erreicht ist leuchtet der LED Ring weiB.

Antihaftbeschichtung

Zum Zubereiten immer die mitgelieferten Raclette-Spatel (7) verwenden. Die kratzempfindliche
Beschichtung keinesfalls mit scharfen oder spitzen Gegenstdnden bearbeiten.

Bei der ersten Inbetriebnahme des neuen Gerdtes kann es zu einer geringen Geruchs- und Rauchent-
wicklung kommen. Dies ist technisch bedingt und kein Grund zur Beunruhigung.

Achtung: Am Regler kann das Gerat nicht ausgeschaltet werden! Deshalb nach dem Gebrauch den
Netzstecker ziehen.

Grillen

Das Grillgut sollte in nicht zu groBe, maximal 1 cm dicke Portionen geteilt werden. Fleisch vor dem
Grillen wiirzen, jedoch erst danach salzen, so verliert es weniger Saft. Am besten eignen sich kleine
Wiirstchen, zarte Steaks, Hacksteaks, Fleischkédse oder Fisch. Tomaten, Auberginen und Ananas sind in
Scheiben geschnitten sehr gut zuzubereiten und besonders schmackhaft.

Fette Wiirstchen vor dem Grillen anstechen, um Fettspritzer zu vermeiden. Die Garzeit richtet sich
nach Art und Dicke des Grillgutes. Fleisch oder andere Speisen niemals auf der Wende-Gussplatte
schneiden.

Nach Méglichkeit sollte das Grillgut schon 30 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank genommen
werden. Dadurch brét es schneller und es wird vermieden, dass dickeres Fleisch innen kalt bleibt.

Raclettieren

Fiir das typische Schweizer Raclette bendtigt man pro Person 200 - 300 g Raclette-Kdse mit einem
Fettgehalt von mindestens 45 %.

Hauptbeilage sind Pellkartoffeln. Perlzwiebeln und Cornichons werden dazu gereicht. Biindner Fleisch,
roher Schinken, Salami oder eine andere wiirzige Wurst passen gut zum Kése.

Der Kase wird in 5 mm dicke Scheiben geschnitten. Eine Scheibe in ein Pfinnchen legen, das Pfann-
chen in das Gerat stellen und schon beginnt der Kase zu schmelzen. Ist er goldbraun, wird er Gber die
Kartoffeln gegeben.
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Reinigung und Pflege

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

Entfernen Sie Fett- oder sonstige Riickstdnde am Besten auf der noch handwarmen Wende-Gussplatte
(1) mit einem Kiichentuch.

Reinigen Sie die Wende-Gussplatte (1) in lauwarmen Wasser unter Zugabe eines Spilmittels mit einer
Spiilbiirste.

Hinweis: Kein Scheuermittel, Metallschwamm oder Backofenreiniger verwenden.

Pfannchen (6) und Raclette-Spatel (7) konnen zur leichten Reinigung in der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Das Grundgerit (5) nie in Wasser tauchen oder mit Wasser behandeln. Nur mit einem feuchten Tuch
und etwas Spiilmittel abwischen und trockenreiben.

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

Wende-Gussplatte (1)

Grundgerit (5)

Pfiannchen (6)

Raclette-Spatel (7)

Rezepte

Die nachfolgenden Rezepten sollen Ihnen 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 Kéase 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 Kase mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Hawaii Raclette

6 Scheiben Mini-Ananas

300 g Raclette-Kase

150 g Champignons

400 g Putenschnitzel

1,5 EL Olivendl

2 EL SojasoBe

1 EL Curry

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 Pfinnchen geben und mit Kase 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-Gerat schmelzen.
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 730-870 W
Schutzklasse: |

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

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 0,3 -

Standby - -

Standby mit - -
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

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

Umweltschutz

)g Bedeutung des Symbols ,Durchgestrichene Miilltonne"

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

Getrennte Erfassung von Altgeriten

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

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

Madglichkeiten der Riickgabe von Altgeridten

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

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

Umwelt

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

Anderungen vorbehalten.
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Operating instructions
Raclette for 4

Components

. Reversible hot plate

. Temperature controller
. Raclette level

. Storage level

. Main appliance

Pans

. Raclette spatulas

NOoOUAWN =

Important safety information

* 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 must not play with the appliance.

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

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

* |f the appliance’s connection cable is damaged it must be replaced
by the manufacturer's central customer service department or by a
similarly qualified person. 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.

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

* 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;
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By guests at hotels, motels and other residential facilities;
At bed-and-breakfast establishments.

The appliance is not intended for purely commercial use.

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

Only connect the appliance to earthed wall sockets that have been installed in accordance with the
regulations. The cable and plug must be dry.
The connection cable must not come into contact with hot appliance parts.
Only use an extension cable that is in perfect condition. Make sure you use enough cable and that
it is safely routed.
To operate the appliance it must be positioned unobstructed on a table and not up against a wall
or in a corner.
Place the appliance on a flat, solid surface.
Stop using the appliance and/or pull out the mains plug immediately if:

the appliance or mains cable is damaged;

you suspect that there is a defect after the appliance has fallen or suffered a similar incident.
In such cases, arrange for the appliance to be repaired.
Do not leave any empty raclette pans in the appliance when heating it up and during operation.
Caution, the appliance gets hot, risk of burning! Do not transport the appliance when it is hot.
Never operate the appliance without the grilling tray otherwise the glowing heating element is
exposed.
Warning: When the appliance is switched on, its touchable surfaces can get very hot and they also
remain hot even after the appliance has been switched off!
Always switch the appliance off after use, pull the mains plug out of the socket and allow the
appliance to cool down completely before removing and cleaning the grill plate (1).
Fat can spray out randomly when grilling. Therefore protect the table surface accordingly.
Do not leave the appliance unattended.
Pull the mains plug:

if the appliance malfunctions during use;

before cleaning and care;

after use.
Do not immerse the appliance in water to clean it.
We accept no liability for any damages caused as a result of misuse, incorrect operation or
improper repairs. Claims under warranty are also excluded in such cases.
The appliance is not intended for commercial use.

13
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Use

The raclette appliance is the focal point for sociable culinary delight, each person seated at the table
prepares his or her own gourmet pans.

Besides the typical Swiss raclette recipes using raclette cheese and potatoes boiled in their skins, you
can also prepare other specialities in the pans according to your tastes. You can also grill sausages,
skewers and steaks on the top grill pan too. You can further refine the grilled food by placing it in the
pans, topping it with cheese and grilling it.

Food cooked on the raclette must be served on warm plates.

Reversible hot plate

The reversible hot plate has two different sides. You can grill meat, fish and vegetables for example on
the ribbed surface.
The reverse side of the hot plate is suitable for cooking crepes.

Setting up and connecting

Remove all packaging from the appliance.
Clean the appliance (see chapter ,Cleaning and care").
Set up the appliance on a stable and level surface near to a plug socket.

Starting up the appliance

Before using the appliance for the first time, clean the pans and the reversible hot plate in hot water
using washing-up liquid and dry carefully. Then add a little oil to some kitchen towel and rub onto the
pans and the hot plate. If you use too much oil during preparation or grilling, it can burn onto the grill
plate. This is then very difficult to remove.

Position the reversible hot plate correctly on the frame of the main appliance (5) and place the pans
(6) on the storage level.

Insert the mains plug into the socket, the LED ring on the temperature dial (2) will lit up white. To pre-
heat the reversible hot plate (1), set the temperature controller (2) at the highest setting for around 10
minutes. During the heating-up phase, the LED ring lights up red. As soon as the heating-up phase is
complete, the LED ring is lit up white.

When cooking on the raclette, select a lower setting depending on the ingredients. If the temperature
controller is set to heat the lower third of the area, the grilled food can be kept warm.

Note: Only place the food on the reversible hot plate after preheating (1).

Note: When the reversible hot plate (1) is heating up, the LED ring is lit up red. As soon as the required
temperature is reached, the LED ring is lit up white.

Non-stick coating

When cooking the food, always use the raclette spatulas (7) provided. Never touch the scratch-sensi-
tive coating with sharp or pointed objects.

When using your new appliance for the first time there may be a little smoke or odour. This is for
technical reasons and is perfectly normal.

Attention: You cannot switch the appliance off at the controller! Therefore pull out the mains plug
after use.
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Grilling

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. Small sausages, tender steaks, minced
steaks, meat loaf and fish are ideal for cooking on the raclette. Sliced tomato, aubergine and pineapple
are ideal for cooking on the raclette and are very tasty.

Pierce thick sausages before you grill them to prevent fat splashes. The cooking time depends on the
type and thickness of the food. Never cut meat or other foods on the reversible hot plate.

Where possible you should take the food out of the refrigerator and leave to stand at room tempera-
ture for 30 minutes. This helps the food to cook quicker and prevents thick meat from remaining cold
in the centre.

Cooking on the raclette

For a typical Swiss-style raclette, you need 200-300 g of raclette cheese with at least 45% fat for each
person.

Potatoes boiled in their skins are the main side dish. Pearl onions and gherkins are also served. Air-
dried meat, raw ham, salami and other spicy sausages taste great with the cheese.

The cheese is cut into 5 mm thick slices. Place a slice of cheese in a pan, place the pan in the appliance
and the cheese begins to melt. Once the cheese has turned golden brown, you pour it over the
potatoes.

15
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Cleaning and care

Pull out the mains plug and allow the appliance to cool down.

Once the reversible hot plate (1) is warm to the touch, use a piece of kitchen towel to remove as
much fat and other residue from it as possible.

Clean the reversible hot plate (1) in lukewarm water using washing-up liquid and a

washing-up brush

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

The pans (6) and spatulas (7) can be cleaned conveniently in the dishwasher.

Never immerse the basic device (5) 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.

I
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Dishwasher safe Can be rinsed Wipe with a
under running damp cloth
water

Reversible hot plate (1)

Main appliance (5)

Pans (6)

Raclette spatulas (7)
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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.

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.

17
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Technical data

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz
Power consumption: 730-870 W
Appliance class: |

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

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF 03 -

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

18

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

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

Warning - This appliance must be earthed

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

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the col-
oured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
the wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or by the earth symbol @ or coloured green or green and yellow,
the wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter
N or coloured black,
the wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.
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.

19
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Notice d'utilisation
Raclette pour 4

Composants

Plaque de fonte
Régulateur de température
Niveau raclette

Niveau pose

Base de I'appareil

Poélons

Spatule a raclette

NN =

Consignes de sécurité importantes

* 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
l'usage de I'appareil.

* Les enfants n'ont pas le droit de jouer avec cet 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 I'écart de I'appareil et du
cable de raccordement.

= Si le cable d'alimentation de |'appareil est endommagg, 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 étre mis en service a l'aide d'une minuterie
externe ou d'une commande a distance.

* Nettoyez toutes les pieces immeédiatement apres |'utilisation et
enlevez tout de suite les éventuels restes d'aliment.

* Veuillez suivre les instructions du chapitre « Nettoyage et entretien ».

* |'appareil est uniquement concu pour un usage domestique et en
intérieur.

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

dans des cuisines réservees au personnel dans des boutiques, des
bureaux ou d'autres secteurs professionnels ;
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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.

Avant l'utilisation

Lire attentivement le mode d'emploi. Il contient des consignes importantes pour I'utilisation, la
sécurité et I'entretien de I'appareil. Il doit €tre 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

= Brancher I'appareil uniquement dans une prise électrique sécurisée, installée conformément aux
prescriptions. Le cable d'alimentation et la prise doivent étre secs.
= Le cable de raccordement ne peut pas toucher de parties chaudes de I'appareil.
= Utiliser uniquement une rallonge dans un état impeccable. Veillez a ce que la longueur soit suffi-
sante et la pose shre.
= Pour fonctionner, I'appareil doit étre librement posé sur une table, et aucun cas contre le mur ou
dans un coin.
= Poser I'appareil sur une surface stable et plate.
= Ne pas mettre I'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés.
si I'appareil pouvait étre endommageé suite a une chute ou équivalent.
Dans ces cas, emporter I'appareil en réparation.
Ne pas laisser de petite poéle vide dans I'appareil lorsque celui chauffe ou fonctionne.
Attention, I'appareil chauffe, danger de bralure ! Ne pas transporter I'appareil lorsqu'il est chaud.
Ne pas utiliser I'appareil sans le réceptacle de gril, sinon les corps chauffants sont exposés.
Attention : Les surfaces accessibles peuvent devenir trés chaudes lorsque I'appareil fonctionne et
gardent leur chaleur lorsque I'appareil est éteint !
= Toujours éteindre I'appareil aprés utilisation. Débrancher la fiche électrique de la prise de courant
et laisser refroidir complétement I'appareil avant de retirer et de nettoyer la plaque du gril (1).
= La cuisson entraine inévitablement des éclaboussures de graisse. |l faut donc protéger la table en
conséquence.
* Ne faites pas fonctionner I'appareil sans surveillance.
= |l faut débrancher la fiche secteur :
en cas de dysfonctionnements durant l'utilisation,
avant chaque nettoyage et entretien,
apreés |'utilisation.
* Ne pas plonger |'appareil dans I'eau pour le nettoyer.
= Nous déclinons toute responsabilité pour des dommages éventuels en cas d'utilisation détournée,
de mauvaise utilisation, de réparation inappropriée. Dans de tels cas, toute intervention sous
garantie est exclue.
= L'appareil ne doit pas faire I'objet d'un usage professionnel.
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Utilisation

L'appareil a raclette est la garantie d'un plaisir gastronomique convivial qui permet a chacun des
convives autour de la table de préparer sa petite poéle de dégustation.

Outre la raclette suisse traditionnelle au fromage et aux pommes de terre, les petites poéles per-
mettent de préparer d'autres spécialités nées sa propre imagination. Au-dessus, sur la poéle pour
grillades, peuvent également étre cuits en méme temps des steaks, des saucisses ou des brochettes.
Pour encore plus de plaisir, les aliments grillés peuvent étre recouverts de fromage dans les petites
poéles avant d'étre gratinés.

Il est impératif de servir la raclette sur des assiettes préchauffées.

Plaque de fonte

La plaque de fonte a deux cotés différents. La partie a reliefs permet de cuire, par exemple, de la
viande, du poisson ou des légumes.
Le deuxieme coté de la plaque de fonte convient particulierement a la préparation de crépes.

Mise en place et en service

Retirer toutes les parties d'emballage de I'appareil.
Nettoyer I'appareil (voir le chapitre « nettoyage et entretien »).
Poser I'appareil sur une surface solide et plane, a proximité d'une prise de courant.

Mise en service

Avant la premiere utilisation, nettoyer et sécher convenablement les petites poéles et la plaque de
fonte a I'eau chaude en ajoutant un peu de produit vaisselle. Ensuite, frotter quelques gouttes d'huile
a l'aide d'un torchon de cuisine. Si vous utilisez trop d'huile lors de la préparation ou de la cuisson, elle
peut braler. Elle se laisse alors trés difficilement enlever.

Positionner correctement la plaque en fonte sur le cadre de la base de I'appareil (5) et placer les
poélons (6) au niveau pose.

Introduire la fiche électrique dans la prise de courant, la LED circulaire sur le bouton de réglage de
température (2) s'allume en blanc. Activer le préchauffage de la plaque en fonte (1) en réglant le bou-
ton de réglage de température (2) pendant une dizaine de minutes sur I'intensité la plus forte. Pendant
le préchauffage, I'anneau LED est rouge. Dés que la phase de préchauffage est terminée, I'anneau LED
s'allume en blanc.

Choisir un niveau de réglage inférieur pour la préparation des raclettes, en fonction des ingrédients
utilisés. La préparation culinaire peut étre maintenue au chaud en réglant le bouton de réglage de
température au tiers inférieur de la plage de réglage.

Remarque : Attendre que la plaque en fonte (1) soit préchauffée pour y poser la préparation culinaire.
Remarque : La LED circulaire s'allume en rouge lorsque la plaque en fonte (1) est mise a chauffer. Dés
que la température souhaitée est atteinte, il s'allume en blanc.
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Revétement anti-adhésif

Toujours utiliser la spatules a raclette (7) fournie pour la préparation. Ne jamais manipuler d'objets
pointus ou tranchants avec le revétement, car il se griffe facilement.

Lors de la premiére mise en service du nouvel appareil, il se peut qu'il y ait un peu d'odeur ou de
fumée. La raison est technique et vous ne devez pas vous en inquiéter.

Attention: L'appareil ne peut étre éteint au niveau du régulateur ! Débranchez donc la fiche aprés
I'utilisation.

Griller

Les aliments a griller ne doivent pas €tre coupés trop grossierement, c'est-a-dire en portions de 1 cm
d'épaisseur maximum. Epicez la viande avant de la cuire, mais ne la salez qu'apres la cuisson, afin
qu'elle perde moins de jus. Les petites saucisses, les steaks tendres, les steaks hachés, le pain de viande
et le poisson conviennent particulierement bien. Les tomates, les aubergines et les ananas coupés en
tranches sont délicieux a préparer et particulierement savoureux.

Piquez les saucisses grasses, afin d'éviter les éclaboussures de graisse pendant la cuisson. Le temps

de cuisson dépend de la nature et de I'épaisseur des aliments. Ne coupez jamais la viande et d'autres
aliments sur la plaque en fonte.

Si possible, retirez les aliments a griller du réfrigérateur 30 minutes avant la cuisson. Vous pourrez ainsi
les cuire plus rapidement et éviter que la viande plus épaisse reste froide a I'intérieur.

Préparer la raclette

Pour une raclette suisse traditionnelle, vous aurez besoin, par personne, de 200-300 g de fromage a
raclette avec une teneur en graisse d'au moins 45 %.

L'accompagnement principal est la pomme de terre en robe des champs. Vous pouvez rajouter des
petits oignons blancs et des cornichons. La viande des Grisons, le jambon cru, le salami et les autres
saucissons ¢épicés se marient bien avec le fromage.

Le fromage doit étre coupé en tranches de 5 mm d'épaisseur. Mettez une tranche de fromage dans la
petite poéle, posez cette derniére dans I'appareil et le fromage commence déja a fondre. Lorsqu'il est
doré, versez-le sur les pommes de terre.
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Nettoyage et Entretien

Débrancher I'appareil et laissez-le refroidir.

Nettoyer de préférence les résidus de graisse ou autres sur la plaque en fonte (1) encore tiéde a l'aide
d'un torchon. Nettoyer la plaque en fonte (1) & I'eau tiéde additionnée de produit vaisselle a l'aide
d'une brosse a vaisselle.

Remarque : Ne pas utiliser de produits abrasifs, d'éponge métallique ou de produit nettoyant pour
four. Les poélons (6) et la spatule a raclette (7) se lavent facilement au lave-vaisselle.

Ne jamais immerger la base de I'appareil (5) dans I'eau ni la nettoyer avec de I'eau. Il convient unique-
ment de |'essuyer avec un torchon humide et un peu de liquide vaisselle et de la sécher en frottant.
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compatible avec | rincable a I'eau essuyer avec un
le lave-vaisselle courante chiffon humide

Plague en fonte (1)

Base de I'appareil (5)

Poélon (6)

Spatule a raclette (7)
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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 gots.

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 c. a soupe d'huile d'olive

2 c. a soupe de sauce soja

1 c. 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 brievement 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 I'ail. Verser le mélange dans les petites poéles et cuire avec le fromage dans I'appareil.
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Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 730-870 W
Classe de protection : |

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

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

Mise en veille avec - -
informations complémentaires

Veille en réseau - -

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

Environnement

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

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

R A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ses accessoires,
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
Raclette para 4

Componentes

Plancha colada de doble cara
Regulador de temperatura
Superficie para raclette
Compartimento para sartenes
Aparato base

Sartenes

Espatulas para raclette

NN =

Advertencias de sequridad importantes

= 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.

* Los nifos no deben jugar con el aparato.

* Asimismo, los nifios no deben realizar su limpieza ni mantenimiento,

a no ser que sean mayores de 8 anos y lo hagan vigilados.

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

= Si el cable de conexion del aparato esta dafado, 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.

* Siga las indicaciones contenidas en el capitulo “Limpieza y cuida-
dos".

= El aparato solo esta previsto para el uso doméstico en interiores.
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* Este aparato esta disefiado para el uso domeéstico u otras aplicacio-
nes similares, tales como:
- en cocinas para el personal de tiendas, oficinas y otros ambitos
comerciales;
en fincas agricolas;
para clientes de hoteles, moteles y otros establecimientos de
hospedaje;
en pensiones con desayuno.
No esta disefiado para el uso meramente comercial.

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

= Conecte el aparato solamente en una toma de corriente con puesta a tierra que esté instalada
correctamente segun las normativas correspondientes. El cable y el enchufe deben estar secos.

= El cable de conexidon no debe entrar en contacto con partes calientes del aparato.

= Utilice exclusivamente un cable alargador en perfecto estado. Cercidrese de que sea lo suficiente-
mente largo y esté tendido correctamente.

= El aparato debe colocarse para su funcionamiento en un espacio libre sobre una mesa, nunca junto
a la pared o en una esquina.

= Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable.

= No ponga en funcionamiento el aparato y desconéctelo inmediatamente de la red si:

El aparato o el cable de red estan dafiados.
Sospecha que puede haberse producido un fallo después de una caida del aparato o similar.

En estos casos, envie el aparato para que sea reparado.

= No deje ninguna sartén vacia en el aparato durante la fase de calentamiento y de funcionamiento.

= Cuidado, el aparato se calienta. jPeligro de quemaduras! No transporte el aparato mientras esta
caliente.

* No haga funcionar nunca el aparato sin la parrilla colocada, pues de lo contrario el elemento
térmico candente quedaria descubierto.

= Atencion: jLas superficies de contacto pueden estar calientes cuando el aparato esta enchufado y
permanecen calientes luego de desconectarlo!

= Apague el aparato después de cada uso, desconecte el enchufe de red de la toma de corriente y
espere hasta que el aparato se enfrie por completo antes de extraer y limpiar la parrilla (1).

= Al asar en la parrilla pueden producirse salpicaduras de grasa. Por eso, proteja la mesa de la forma
correspondiente.

= No ponga a funcionar el aparato sin vigilancia.
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= Desenchufe el cable de red:
Si se ha producido un fallo durante el uso.
Antes de cada limpieza y cuidados.
Después de usar el aparato.
= No sumerja el aparato en agua para limpiarlo.
= No asumiremos ninguna responsabilidad por posibles dafios en caso de un uso diferente al previsto,
un manejo incorrecto o una reparacion que no haya sido realizada por profesionales. En estos casos
estan excluidas también las prestaciones de garantia.
= El aparato no se ha disefiado para el uso comercial.

. .
Utilizacion

La raclette eléctrica es el centro de una amena comida social en la que cada comensal prepara su
comida en su propia pequefa sartén.

Ademas de la tipica receta suiza con queso raclette y patatas cocidas sin pelar, se pueden preparar
también otras basadas en la fantasia de cada participante. Adicionalmente se pueden asar en la parrilla
de arriba embutidos, pinchos o filetes de carne. Los alimentos asados se pueden gratinar cubriéndolos
de queso en las pequefas sartenes.

Sirva la raclette siempre en platos precalentados.

Plancha colada de doble cara

La plancha colada de doble cara tiene dos lados diferentes. En la superficie nervada se puede asar, p.
ej., carne, pescado o verduras.
El otro lado de la plancha colada de doble cara es especialmente adecuado para preparar crepes.

Montaje y conexion

Retire todo el embalaje del aparato.
Limpie el aparato (véase «Limpieza y cuidadosn).
Coloque el aparato sobre una superficie firme y lisa cerca de la toma de corriente.

Puesta en funcionamiento

Antes del primer uso, lave las pequerias sartenes y la plancha colada de doble cara con agua caliente y
liquido lavavajillas y séquelas bien. Después frotelas con un lienzo con unas gotas de aceite. Si utiliza
demasiado aceite durante la preparacion o al asar, éste puede quemarse y adherirse a la parrilla. Si eso
ocurre es muy dificil quitarlo de nuevo.

Posicione la plancha colada de doble cara correctamente sobre el bastidor del aparato base (5) y
coloque las pequenas sartenes (6) en el compartimento previsto para ello.

Inserte el enchufe en la toma de corriente, el anillo LED en el regulador de temperatura (2) se ilumina
en blanco. Para precalentar la plancha colada de doble cara (1), ajuste el regulador de temperatura

(2) durante aprox. 10 minutos en el nivel maximo. Durante la fase de calentamiento, el anillo LED se
ilumina en rojo. Una vez finalizada la fase de calentamiento, el anillo LED se ilumina en blanco.

Para preparar raclette, requle la temperatura en un nivel mas bajo en funcion de los ingredientes.
Cuando el regulador de temperatura se coloca en el tercio inferior del intervalo de temperatura, los
alimentos asados se mantienen calientes.

Indicacion: Coloque el alimento sobre la plancha colada de doble cara (1) solo después del precalenta-
miento.
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Indicacion: Durante el calentamiento de la plancha colada de doble cara (1), el anillo LED se ilumina
en rojo. Una vez que se alcanza la temperatura deseada, el anillo LED se ilumina en blanco.

Revestimiento antiadherente

Utilice para cocinar siempre las espatulas para raclette (7) suministradas. No deje nunca que objetos
afilados o puntiagudos entren en contacto con el recubrimiento sensible a las ralladuras.

Durante el primer uso del nuevo aparato puede producirse una pequefa cantidad de humo y olores.
Esto ocurre por motivos técnicos y no debe preocuparle.

Atencion: jEl aparato no se puede apagar mediante el regulador! Por eso, desconecte el enchufe de red
después del uso.

Parrilla

Los alimentos que se asen deben cortarse en porciones pequefas de, como maximo, 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. Los alimentos mas aptos para asar a la parrilla son pequefios 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 con mucha grasa antes de asarlos para evitar asi salpicaduras de grasa. El tiempo
de coccion depende del tipo y el grosor de los alimentos. No corte nunca la carne ni otros alimentos
sobre la plancha colada de doble cara.

De ser posible, saque los alimentos de la nevera 30 minutos antes de asarlos. Asi se asan mas rapida-
mente y se evita que los pedazos mas gruesos de carne permanezcan frios en el interior.

Preparar raclette

Para la receta de raclette tipica suiza se necesitan por persona 200 a 300 g de queso raclette con un
contenido de grasa de al menos el 45 .

La guarnicion principal son patatas cocidas sin pelar. También se sirven cebolletas y pepinillos en
vinagre. Carne de los Grisones, jamon curado, salame o embutidos bien sazonados quedan bien con el
queso.

El queso se corta en lonchas de unos 5 mm de grosor. Coloque una loncha en una pequefa sartén

y luego la sartén en el aparato para que el queso empiece a derretirse. Cuando adquiere un color
marron-dorado, se vierte sobre las patatas.
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Limpieza y cuidados

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

Se recomienda retirar los restos de grasa u otras sobras con un paiio de cocina cuando la plancha
colada de doble cara (1) todavia esta tibia.

Lave la plancha colada de doble cara (1) con agua tibia, un poco de detergente y un cepillo para la
vajilla.

Indicacion: No utilice detergentes abrasivos, esponjas de metal ni limpiadores de hornos.

Las sartenes (6) y las espatulas para raclette (7) se pueden lavar en el lavavajillas.

No sumerja nunca el aparato base (5) en agua ni lo trate con agua. Solo limpielo con un pafio y un
poco de detergente y luego séquelo frotandolo con un pafio.

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

Plancha colada de doble cara (1)

Aparato base (5)

Sartenes (6)

Espatulas para raclette (7)

32

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 |a 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 aflada 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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Datos técnicos

Tension nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 730-870 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 03 -
En espera - -

Espera con informacion - -
adicional

Espera en red - -

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

Proteccion del medioambiente

E i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !
®  Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

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

[ES N\

Al Azul Al Amarillo
Envase Carton | Envase Plastico

LA [

Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
Raclette per 4

Componenti

Piastra in ghisa reversibile
Regolatore di temperatura
Piastra per raclette
Scomparto custodia
Apparecchio base
Padelline

Spatole per raclette

NN =

Importanti indicazioni per la sicurezza

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

* | bambini non devono giocare con l'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 I'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.

* 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”.

* Questo apparecchio ¢ destinato all'uso puramente domestico in
ambienti interni.
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* Questo apparecchio puo essere utilizzato solo in ambito domestico e
in apphcazmm 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.

Prima dell'uso

Leggere attentamente le istruzioni per I'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.

Ulteriori istruzioni di sicurezza

= Collegare I'apparecchio soltanto a una presa schuko installata a norma. Il cavo di alimentazione e il
connettore devono essere asciutti.
= |l cavo di collegamento non deve toccare le parti calde dell'apparecchio.
= Usare solo una prolunga in perfette condizioni. Verificare che il cavo sia sufficientemente lungo e
posato in sicurezza.
= Per |'uso posizionare I'apparecchio in mezzo al tavolo, mai a parete o in un angolo.
= Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e stabile.
= Non mettere in funzione I'apparecchio 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.
= Durante il riscaldamento e I'utilizzo dell'apparecchio togliere le padelline vuote.
= Attenzione, I'apparecchio diventa rovente. C'¢ il pericolo di ustionarsi. Non spostare I'apparecchio
quando ¢ caldo.
= Non utilizzare mai I'apparecchio senza la piastra grill per non lasciare scoperto il corpo riscaldante.
= Attenzione: le superfici che possono essere toccate possono diventare molto calde quando I'appa-
recchio € acceso e rimangono calde anche dopo lo spegnimento!
= Spegnere sempre I'apparecchio dopo I'utilizzo e staccare la spina elettrica dalla presa elettrica.
Lasciare raffreddare I'apparecchio completamente prima di asportare la piastra grill (1) e di pulirla.
= Durante la grigliata possono verificarsi inevitabilemente gli schizzi di grasso. Pertanto € opportuno
proteggere adeguatamente il tavolo.
* Non lasciare incustodito I'apparecchio durante I'uso.
= Staccare la spina:
in caso di guasti nel funzionamento,
prima di ogni pulizia € manutenzione,
dopo I'uso.
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= Non immergere l'unita in acqua.

= Non ci si assume alcuna responsabilita in caso di uso per uno scopo diverso da quello previsto, per
un utilizzo errato oppure in caso di riparazione non professionale. In questi casi sono escluse anche
le richieste di garanzia.

= Questo apparecchio non ¢ destinato a un uso commerciale.

Utilizzo

L'apparecchio per raclette ¢ il fulcro di una piacevole esperienza conviviale, dove ognuno secondo i
propri gusti prepara la sua padellina di golosita.

Oltre al piatto di raclette tipico svizzero a base di formaggio raclette e patate bollite, nelle padelline
si possono preparare anche tante altre specialita di propria fantasia. Inoltre, si possono contempora-
neamente grigliare salsicce, spiedini o bistecche sulla piastra. Per dare un tocco speciale alla grigliata,
disporla nelle padelline, coprirla con formaggio e lasciarla gratinare.

Servire la raclette assolutamente su piatti riscaldati.

Piastra in ghisa reversibile

La piastra in ghisa reversibile dispone di due lati con caratteristiche diverse. Sulla superficie rigata si
possono grigliare carne, pesce o verdure.
L'altro lato della piastra in ghisa reversibile ¢ ideale per |la preparazione di crepes.

Montaggio e allacciamento

Rimuovere tutti gli imballaggi dall'apparecchio.
Pulire I'apparecchio (vedere capitolo “Pulizia e manutenzione”).
Collocare I'apparecchio su una superficie stabile e in piano, vicino a una presa di corrente.

Prima messa in servizio

Prima del primo utilizzo lavare le padelline e la piastra in ghisa reversibile con acqua calda e detersivo
e asciugare accuratamente. Poi oleare le superfici con un telo da cucina con poche gocce d'olio. Se
durante la preparazione o durante la cottura si usa troppo olio, questo si brucia sulla piastra. A questo
punto il deposito sara difficile da rimuovere.

Posizionare correttamente la piastra in ghisa reversibile sul telaio dell'apparecchio base (5) e inserire le
padelline (6) nello scomparto custodia.

Inserire la spina elettrica nella presa elettrica, I'anello a LED sul regolatore di temperatura (2) si illu-
mina di bianco. Per preriscaldare la piastra in ghisa reversibile (1) posizionare il regolatore di tempera-
tura (2) al massimo livello per ca. 10 minuti. Durante la fase di riscaldamento I'anello a LED si illumina
di rosso. Una volta terminata la fase di riscaldamento I'anello a LED s'illumina di bianco.

Per preparare la raclette selezionare una temperatura inferiore secondo gli ingredienti. Per mantenere
in caldo gli alimenti posizionare il regolatore di temperatura nel terzo inferiore della zona.

Nota bene: collocare gli alimenti da grigliare sul grill soltanto dopo aver preriscaldato la piastra in
ghisa reversibile (1).

Nota bene: durante il riscaldamento della piastra in ghisa reversibile (1) I'anello a LED si illumina di
rosso. Una volta raggiunto il livello di temperatura impostato I'anello a LED s'illumina di bianco.

38

Rivestimento antiaderente

Per la preparazione usare sempre le spatole per raclette (7) in dotazione. Non usare mai oggetti
taglienti o appuntiti sul rivestimento facilmente graffiabile.

Durante il primo utilizzo I'apparecchio nuovo puo emettere un po' di odore e fumo, il che € dovuto a
motivi tecnici e non deve destare preoccupazione.

Attenzione: Non ¢ possibile spegnere I'apparecchio dal regolatore! Dopo I'uso € percio necessario
staccare la spina.

Funzione griglia

Tagliare gli alimenti a pezzi non troppo grandi con uno spessore di massimo 1 cm. Insaporire la carne
prima di grigliarla, aggiungendo il sale solo a fine cottura. In questo modo la carne non asciuga e
rimane succosa. Ideale per la grigliata sono salsicette, bistecche tenere, hamburger, Fleischkise (piatto
di carnefinsaccato tradizionale) o pesce. Pomodori, melanzane e ananas sono ideali da preparare e
molto gustosi se tagliati a fette.

Bucare le salsicce grasse prima di grigliarle, per evitare schizzi di grasso. Il tempo di cottura varia a
seconda del tipo e dello spessore del cibo da grigliare. Non tagliare mai la carne o altri alimenti sulla
piastra in ghisa reversibile.

Se possibile togliere il cibo da grigliare ca. 30 minuti prima dell'uso dal frigo. In questo modo la carne
cuoce prima evitando che la carne piu spessa rimanga fredda all'interno.

Funzione raclette

Per la tipica raclette svizzera servono 200 - 300 g di formaggio raclette con un contenuto di grasso di
almeno il 45% a perona.
Il contorno principale sono le patate bollite. Come contorno si servono cipolline e cetriolini. Altri ali-

menti che si abbinano bene al formaggio so bresaola, prosciutto crudo, salame o altri insaccati saporiti.

Tagliare il formaggio in fette spesse ca. 5 mm. Mettere una fettina nella padellina e appoggiare la
padellina nell'apparecchio. Ecco che il formaggio inizia a fondersi. Una volta dorato versarlo sopra le
patate.
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Pulizia e manutenzione

Scollegare il cavo di alimentazione e lasciare raffreddare I'apparecchio.

Possibilmente rimuovere il grasso o eventuali altri residui dalla piastra in ghisa reversibile (1) ancora
calda utilizzando un panno da cucina.

Pulire la piastra in ghisa reversibile (1) con acqua tiepida e del detergente per piatti utilizzando una
spazzola per piatti.

Attenzione: non utilizzare prodotti abrasivi, spugne metalliche o detergenti per il forno.

Le padelline (6) e le spatole per raclette (7) possono essere lavate in lavastoviglie.

Non immergere mai I'apparecchio base (5) in acqua e non lavarlo con acqua. Pulire solo con un panno
umido e un po' di detergente per piatti e asciugare.

r7z A
/,:\\
TN
N

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

Piastra in ghisa reversibile (1)

Apparecchio base (5)

Padelline (6)

Spatole per raclette (7)
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Ricette

Le seguenti 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.

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 € insaporire a piacere con timo e aglio. Mettere I'impasto nelle
padelline e fondere con il formaggio nell'apparecchio da raclette.
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Dati tecnici

Tensione nominale: 220-240V~ 50-60 Hz
Potenza assorbita: 730-870 W

Classe di isolamento: |

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

IT

MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)
Spento 03 -
Standby - -

Standby con informazioni - _
aggiuntive

Standby in rete - -

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

Tutela dell'ambiente

E Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere riciclati.

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

Possibili modifiche.
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PbkoBopctBO 3a ynotpeba
Pakner 3a 4

KoMmnoHeHTH

. ObpbLiawa ce yyryHeHa nnoyva
. Tepmoperynatop

. Hugo 3a pakner

. MapkuHr HuBo

. OcHoBHO ycTpolicTBo

. Turanue

. Wnaryna 3a pakner

NoOOORARWN =

Baxxna nndopmauns 3a 6esonacHoct

* YpeabT MOXe [1a Ce 13Mos3Ba OT Aela Ha Bb3PpacT Haf 0CeM FoOAMHMU,
KaKTO M OT XOpa € orpaHnueHn ru3nyeckmn, CeTMBHN U YMCTBEHU
cnocobHocTv 1 nuua 6e3 onut u/unu ¢ HeLOCTaTbuHN NO3HAHUA, aKo

ca nof HaZi30p WKW ca NoAyYMnu MHCTpyKUMK 3a besonacHo n3nons-

BaHE Ha ypena u ca pa3bpanu npoustnyaliute ot TOBa PUCKOBE.

* [leuata He TpAbOBa Oa urpadr ¢ ypeaa.

* [leuata He TpAbBa na NnoyncTBaT UM NOALbPXAT ypeaa, ako He ca Ha
Bb3PAcCT Had OCEM FOAMHW 1 HE ca nof HabnpgeHue.

* YpenbT 1 cBbP3BaLLMAT Kaben TpAbBa Aa ce CbxpaHABaT Ha MeCTa,
HeOOCTbMHM 3a Aela Ha Bb3PacT NOA 0CEM FOAUHMN.

* Ako cBbp3BaWuMAT kKaben Ha ypena e noBpeaeH, Tom Tpabea aa bvae
3aMEHEH OT LEeHTpanHua otaen 3a obcnyxsaHe Ha KNMEHTU Ha Npo-
W3BOAWTENA UK OT nLe ¢ NoaobHa kBanugpukauna. Henpasunxure
PEMOHTW MoraT Aa 4oBeAaT 40 CEPUO3eH puck 3a notpeburenure.

* YCTpONCTBOTO He TpAbBa [a ce ynpaBnABa Upe3 BbHLIEH TaiMep uiu
AMCTaHLMOHHO ynpaBieHue.

* [louncTBanTe BCUUKM YacTn BeaHara cniefq ynorpeba n otctpaHABante
BE€Hara BCAKAKBM OCTaTbLM OT XpaHa.

* Cna3Bante nHcTpykummte B pasaena "louncreaHe v rpyxn”.

* YpenwT € npegHasHauyeH caMo 3a AoMalluHa ynotpeba B 3akputu
MoMeLLEeHNA.
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* To3u ypen € npegHa3Haye€H 3a n3no/1I3BaHe B AOMAKMHCTBA U

no,uo6HV| cpeau, Kato Hanpumep:
KyxHeHCcku nomelleHna 3a nepcoHana B MarasuHu, oucy n
OpYrn TbproBcku 0bekTn;
depmepckun Kbluu;
OT roctv B XOT€NIM, MOTENN U APYTN XUANLLHN NOMELLEHUS;
B 3aBeneHuA 3a HacTaHABaHE U 3aKycka.

Ypemﬂ HE € npegHa3HayeH 3a YNCTO TbProBCka yr|0Tpe6a.

Mpean ynotpeba

[Tpouetete BHMMATENHO PbKOBOACTBOTO 32 ynotpeba. To cbabpxa BaxHa MHGopmauma 3a ynotpebara,
besonacHoctTa 1 rpwxuTe 3a ypega. To TpabBa fa ce CbxpaHABa Ha CUTYPHO MACTO U Npu Heobxoanmoct
[a ce npefasa Ha cneapalumTe norpebutenm.

Ypemobt Moxe oa ce n3non3ea caMmo no npefHasHaueHue B CbOTBETCTBUE C TasW MHCTPYKLMA 3a eKCnoa-
Tauma. Cnasgante nHopmaumata 3a 6e30nacHoCT, Korato n3nonseate ypeaa.

[NonbnHutenHn WHCTPYyKLUUK 3a 6e3onacHocT

Cebp3Balite ypeaa caMmo KbM 3a3€MEHU CTEHHW KOHTAaKTW, KOUTO Ca MOHTUPaHU B CbOTBETCTBUE C
HOpMaTMBHUTE N3nckaaHuA. Kabenst n wencenst Tpabga aa ca cyxu.
Cebp3BalumAat kaben He TpAGBa Aa BN3a B KOHTAKT C FrOpPeLLN YacTn Ha ypeaa.
M3non3sante camo yabnxuteneH kabesn, KOMTO € B OTIMYHO CbCTOAHME. YBEpeTe ce, Ue u3nosnspare
A0CTaTbYHO KONMYECTBO kKaben v ue Toil € NnpokapaH no 6e3onaceH HaunH.
3a na pabotute c ypena, Toii TpabBa aa bbae noctaBeH He3nNpenATCTBEHO Ha Maca, a He 0 CTeHa Unu
B bIb/l.
lMocrasete ypena Bbpxy niocka, T8bpAa NOBbPXHOCT.
Cnpere fa u3non3eare ypeaa u/unu HezabaBHo 13BajeTe WeNcena oT efleKTpuyeckara Mpexa, ako:
YPeLbT Unn MpexoBuAT kaben ca NnospeneHu;
nopo3supare, ye e Hanuue AedexT, cnea Kato ypeasl € nagHan uin e nperbpnan nofobex
MHLMAEHT.
B takmBa cnyuan ocurypete pemMoHT Ha ypefa.
He octaBaiite npa3Hu cbooBe 3a pakner B ypeaa, korato ro 3arpasate W no Bpeme Ha pabora.
BHnmaHue, ypeast ce HarpaBa, Ma onacHocT ot usrapaxe! He TpaHcnoptupaiite ypefa, korato e
ropet.
Hukora He paborete ¢ ypena 6e3 TaBata 3a rpurn, B NPOTUBEH CNyYall HAXEXEHWAT HarpeBaTeneH
€/1eMEHT € U3NOXKEH Ha PUCK.
Mpepynpexpexue: Korato ypeabst € BKIOYEH, AONUPHUTE My NMOBbPXHOCTU MOTaT [la C€ HaropeLLaT
MHOTO W OCTaBaT ropeLun AopK Cnef Kato ypeasT € bun usknoyen!
BuHaru n3kniousaitte ypena cnepn ynotpeba, usgbpnaire Wwerncena oT KOHTakTa U ocTaBeTe ypena Aa
W3CTUHE HAMbHO, NPeau Aa cBanuTe 1 nounctute rpun nnodara (1).
[Tpn neyeHe Ha rpun MasHWHaTa MOXE Aa Ce pa3npbCHe NPON3BOMHO. 3aTOBA 3aLLNTETE NOBBLPX-
HOCTTa Ha mMacata no NoaxofAL, HauMH.
He ocraaiite ypena 6e3 Haasop.
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* W3pbpnalite wencena ot enektpuyeckara Mpexa:
aKo ypebT ce NoBpeaun no Bpeme Ha yrnorpeba;
npeam NoYnCTBaHE U rPUXK;
cnen ynotpeba.

* He nortansiite ypena BbB BOfa, 3a [a ro nouucTute.

* He noemame HWKakBa OTFOBOPHOCT 33 MOBPEM, MPUUMHEHW B pe3ynTaT Ha HenpasuiHa ynotpeba,
HEeMpaBW/Ha eKCnaoataumna Unu HenpaBuneH PeMoHT. B TakuBa ciyuan ce U3KMOYBaT U rapaH-
LIMOHHYW MpPETeHLNN.

= Ypensr He e npefHa3HaueH 3a Tbproscka ynorpeba.

Usnonseaure

YpenbT 3a pakier e LeHTpanHata Touka 3a KynHapHa Hacnana, BCeky ceaHan Ha macara npurotsa
cobcTBEHMTE CU TypME ACTUA.

OcBeH TMNMYHMTE WBENLLAPCKW PELIeNTU 3a pakneT CbC CUPeHe paknet u kapTodu, cBapeHu ¢ Kopara,
MOXETe [ MPUroTBMTE M APYrU CreLManuTeTi B CbAooBeTe Mo Ball BKyC. HameHuuky, wuwyera u mbp-
KOMU MOXeTe fia NeyeTe 1 Ha ropHUA rpun TuraH. MoxeTe JOMBAHUTENHO Aa YCbBbPLUIEHCTBATE XpaHaTa
Ha ckapa, KaTo A NoCTaBWUTE B TaBUTE, MOPBLCUTE ChC CUPEHE U A 3aneyere.

XpaHarta, NpuroTeeHa Ha pakner, TpabBa [a ce cepBupa BbpXy TONAN YUNHNN.

[lBycTpaHHa ropewa nnova

[lByctpaHHata ropelua nnoya uma ABe pa3nuyHu cTpanu. Bupxy opebpeHata moBbPXHOCT MOXeETe fa
neyete Ha rpun Hanpumep meco, puba n seneHuyum.
ObparHarta cTpaHa Ha ropelyata njoya e NoAxoAsLua 3a NPUroTBAHE Ha ManaunHKU.

HactpoiiBaHe u cBbp3BaHe

OtcTpaHete BCUUKM OMAKOBKM OT ypesa.
Mouucrete ypena (Bx. raga "Mouucrsate u rpuxn”).
locrasete ypena Bbpxy cTabuiHa U paBHa MOBLPXHOCT B H/IN30CT A0 KOHTAKT 33 €NEKTPUUECTBO.

BkniousaHe Ha ypepna

[Tpenun na u3nonseate ypena 3a MbpBy MbT, NOYNCTETE TUTAHUTE U PEBEPCUBHATA ropeLLa niova B
ropella Bofia C MoMoLLTa Ha TEYHOCT 3@ MUEHE W v nofcyLere BHumarenHo. Cnen ToBa nobasere manko
0/1MO KbM KyXHEHCKA Kbprna W HaTbpKanTe TUraHWTe W ropeLata nnova. AKo 13non3sate TBbpAe MHOMO
07110 MO BPEME Ha NOAroTOBKaTa UM NEYEHeTo, TO MOXe fia U3ropu BbpXy nnovata Ha rpuna. Cnep ToBa
€ MHOrO TPYIHO A3 CE€ OTCTPaHU.

MocraseTe npaBuAHO AByCTpaHHaTa ropeLla njaoya BbpXy pamkara Ha ocHoBHUA ypen (5) n nocrasete
TuraHute (6) Ha HUBOTO 3a CbXpaHEHUe.

Mocrasete wencena B koHTakTa, LED npbereHst Ha TemnepatypHua auck (2) we ceetHe 8 6sno. 3a na
3arpeere npeggaputenHo kotnoHa (1), Hactpoiite TemneparypHus KoHTponep (2) Ha Hail-BucokaTa
HacTpolika 3a okono 10 muHytw. [o Bpeme Ha (a3ata Ha 3arpaBaHe LED npbcteHsT cBeTM B uepBeHo.
Benwrara wowm asara Ha 3arpaBaHe npuknioun, LED npbereHsT ceetBa B bano.

Korato roteute Ha pakner, usbepere no-Hucka creneH B 3aBUCMMOCT OT CbCTaBkuTe. AKO TeMnepaTypHUAT
KOHTpONEp € HaCTPOEH Aa 3arpABa [lofIHaTa TpeTa OT 30HaTa, MeYeHaTa XpaHa MOXE Aa Ce NOAAbPXA
Tonna.

3abenexka: MNocrasere xpaHata BbpXy KOT/IOHa caMo cried npeasaputenHo 3arpasate (1).
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3abenexka: Korato ropeuiara nnoua (1) ce HarpaBa, CBETOAMOAHUAT NPbLCTEH CBETU B YepBeHO. BenHara
LOM ce 4oCTUrHe Heobxoanmata Temnepartypa, CBETOANOLHUAT NPbCTEH CBETBA B HAno.

HesanenBawo nokputne

Korato npuroteate xpaHata, BuHar1 n3non3ssaiite npegocraseHure wnatynu 3a pakner (7). Hukora He
[OKOCBAWATE YyBCTBUTENIHOTO HA HAAPACKBAHE MOKPUTHE C OCTPW MU 330CTPEHN NPEAMETH.

Korato usnonsgare HOBMA c1 ypen 3a MbpBM MbT, MOXE [1a Ce MOABW Manko AumM unn Mupusma. Tosa ce
OBAXK HA TEXHUUECKM NMPUUMHU U € HATBbIHO HOPMAITHO.

BHumaHue: He moxete fia uskniouute ypeaa ot koHTponepa! 3atosa cnen ynotpeba n3sagere wencena
OT e/ieKTpruueckaTa Mpexa.

[pun

Hapexerte xpaHata, KOATO Xenaere fia U3neyete Ha rpus, Ha No-Manky napyera ¢ aebennHa He nNo-ro-
nama ot 1 cm. Mognpagaiite MecoTo Npeau neyueHe Ha rpui, Ho fobaseTe CON cef NeyeHe Ha rpun, 3a
[a 3anasute coka. Mankute HaileHWuKK, KpexKnTe Mbpxonu, kanmata, kKiogretata n pubata ca ugeanHu
33 MpUroTBAHE BbPXy paknera. HapasaHute Ha Gunniikn gomaTi, NaTnagxaH u aHaHac ca uaeanHu 3a
rOTBEHE Ha PaKMeT U ca MHOTO BKYCHU.

[Tpobuiite pebennute HageHUYKM Npean 4a rvu W3nevere Ha rpus, 3a 4a NpefoTBpaTMTe NPbCKAHETO Ha
Ma3HuHa. Bpemeto 3a rotBeHe 3aBucy oT Buaa n aebenuHara Ha xpaHata. Hukora He pexere Meco unu
APYry XpaHu BbPXY [ABYCTPaHHaTa niova.

Korato e Bb3MOXHO, TpAbBa oa U3BagMTe XpaHaTa OT XNafunHWKa U 4a A OCTaBUTE [4a MPECTOU Ha CTaiiHa
Temnepartypa B npofabixeHne Ha 30 MuHyTH. TOBa Nomara Ha xpaHaTa fia ce Croteu no-6up3o0 1 npeao-
TBPaTABA OCTaBaHeTo Ha Aebeno meco CTyAeHo B cpeaara.

[oTBEHE BbpPXY pakner

3a TnuueH weenuapcky pakner ca Bu Heobxoaumu 200-300 1 cupeHe pakner ¢ noHe 45% macneHoct
33 BCEKU YOBEK.

OcHoBHa rapHuTypa ca kaptogure, cBapeHu ¢ kopata. Cepsupat ce v nepneH nyk u KOPHULOHW.
CyweHo Meco, CypoBa LUyHKa, canamu 1 Apyry NUKaHTHU Konback MMar CTpaxoTeH BKYC CbC CUPEHETO.
CupeHeto ce HapA3Ba Ha dunuiiku ¢ febennHa 5 mm. Moctaa ce €4HO Napye CMpeHe B TaBMUKa, TaBNY-
KaTa ce NocTaBA B ypeaa 1 cupeHeto 3anousa aa ce tonu. Cnepn kato cupeHero npugobue 3natneroka-
(hAB LBAT, C HEro ce 3anuBat kaprodure.
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lMouncreane n rpmxm

/3Bapete wencena o KOHTaKTa U OCTaBeTe ypeaa Aa N3cTuHe.

Cnen kato aBycTpaHHata ropea nnouva (1) e Tonna Ha 4onup, M3Mon3gaiite KyxHeHeKka Kbpra, 3a fa
OTCTPAHUTE Bb3MOXHO Hal-MHOTO Ma3HWHU W APYrU OCTaTbLM OT HeA.

Mouucrere aBycTpaHHaTa ropeua nnouya (1) B xnagka BoAa, Kato U3MoM3BaTe TEUHOCT 38 MUEHE Ha
CboBE U

ueTka 3a MUEHE Ha CboBe

3abenexka: He nsnonsgaiite abpasnuBHN Matepuanu, MeTaHu NOYNCTBALLW NPENApaTU UK NOYNCT-
BaLLy npenapatu 3a ypHU.

Turanure (6) u wnatynute (7) Morat 4a ce NOYNCTBaT B CbAOMMUANIHA MaLUNHA.

Hukora He motansiite ocHosHMA ypen (5) BbB Boga M He M3Mos3BaiiTe Bofia 3a nouuncteaHeto My. [pocto
CI0XeTe Manko TEYHOCT 32 MUEHE Ha Cb[0BE BbPXY BaXHa Kbprna, M3bbpLuete ypeaa u cnep 1osa ro
noacyuuere.

I
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MoaxopAw 3a Moxe pa ce
MUANHA MallnHa n3nnakHe nop
Teyawa Boga

N36bpwere ¢
BIaXKHA Kbpna

[lBycTpaHHa ropewia nnova

OcHogeH ypen (5)

Turanu (6)

Wnarynu 3a paknert (7)
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Peuentun

Crengalure peuenTy Wwe B Aafar HAKOMKO UAEW U MPeLnoXeHns.
PeuenTute ca 6a3npaHu Ha cbeTaBKM 3a ueTMpuMa aywn - pa3bupa ce, MoxeTe Aa agantupare Konuye-
CTBATa 1 CbCTaBKUTE CMOPE[ BALIUTE HYXOM U BKYCOBE.

Knacuueckn paknert

600 r cupeHe 3a pakner

8 ronemu kapTocha, CBapeHu ¢ koparta

KopHuwoHn

[Mepnen nyk

Hapexete cupeHeto Ha unuiiku ¢ nebennHa 5 MM 1 pastonere oTaenHUTE NOPUMUN B TUTaHUTE 3a
pakrner.

lMopHecete pastoneHnTe NOPLNYM CUPEHE 3aeHO C KapToguTe, CBapeHu ¢ KOpaTa, KOPHULLIOHUTE 1
nepneHus nyk. llopbeere CPEHETo € NPACHO CMMAH YepeH nunep.

Xasaiicku pakner

6 pe3eHa MUHM aHaHac

300 r cupeHe pakner

150 1 rebm

400 r nyewku rpan

1.5 c.n. 3exTuH

2 c.n. coes coc

1 ¢c.n. Kbpu

Hapexere nyewkunTte rbpan Ha TbHkM nBMUN. MapuHOBaliTe MyewWwKNTE NEHTU B 3€XTUH, COEB COC U KbpH,
C/Ief KOETO M U3MEYETE Ha rpun BbpXy obbpHaTata nnoya.

Hapexere Ha cuTHO aHaHaca 1 rbbute, NoCTaBeTe M B TUFAHWUTE, OTFOPE NOPBLCETE CbC CUPEHE 1 Pa3-
Tonerte B paknara.

BeretapuaHcku paknert

8 ronemu Kaproga, cBapeHun B kopara

150 1 uywwkm

250 r pomatun

300 r cupeHe pakner

Maluepka

YecwbH

Manpuka Ha npax (cnaaka)

OcraBete kapTouTe Aa U3CTMHAT U T HACTLPXETE Ha epo peHAae. bnaHwwnparite Lomartute 3a KpaTko
BbB BPALLA BOAA, N3MNMAaKHETE M NOA CTyAeHa BoAa U rn obenete. Hapexere uylwkute n aomMatute Ha
cutHo. CmeceTte kapTodnTe, uylikuTe n gomatute u fobasere matiepka 1 yecbH Ha skyc. [lobasere
CbCTABKUTE B TUFAHWTE, OTTOPE CNIOXETE CUPEHE M Pa3TOMeTe B paknara.

49

BG



TexHnueckn gaHHu

HomuHanHo HanpexeHue:
KoHcymauwa Ha eHeprua:

Knac Ha 3auurta:

220-240 V~  50-60 Hz
730-870 W

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

PEXUM

KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE)

NMEPNOA OT BPEME (MUHYTN)

MN3knioueHo

03

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 cpena

E [la yuactBame B Ona3BaHETO Ha OKonHata cpepa!

@

=

Ypemﬂ € VI3pa6OTCH OT PasIMYHN Matepuanun, KOMTo Morart aia ce

npefanat Ha BTOPUYHN CypOBUHU UK Aa Ce peuunknunpar.

3aHecerte ro B LLEHTbPA 33 BTOPUYHU CYPOBUHM UMW B OTOPU3MpPaHUA
cepBu3, KbAeTo Ton e bbae peumnknmpax.

Bb3amoxHmn NPOMEHN.
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Brugsanvisning
Raclette til 4

Komponenter

. Vendbar grillplade

. Temperaturregulator
. Raclette-etage

. Opbevaringsetage

. Grundapparat

. Lille pande

. Raclette-spatel

NoOOORARWN =

Vigtige sikkerhedsanvisninger

* Dette apparat kan bruges af barn fra 8 r 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 opsta i forbindelse med brugen af apparatet.

* Barn ma ikke lege med apparatet.

* Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfares af barn, medmindre
de er over 8 ar gamle og er under opsyn.

* Bgrn under 8 4r 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
udfarte reparationer kan medfgre alvorlige farer for brugeren.

* Apparatet ma ikke bruges med timer eller fjernbetjening.

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

= Se henvisningerne i kapitlet "Renggring og vedligeholdelse".

* Apparatet er kun beregnet til brug indendgrs i private husholdnin-
ger.

= 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;
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af kunder pa hoteller, moteller og i andre former for beboelse;
pa bed & breakfast-pensionater.

Apparatet er ikke beregnet til industrianvendelse.

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 mé kun tilsluttes en stikdase, der er installeret i henhold til forskrifterne. Ledning og stik
skal veere torre.
* Ledningen mé ikke bergre varme dele pd apparatet.
= Brug kun forleengerledning uden fejl. Serg for tilstraekkelig leengde, og at ledningen er anbragt
forsvarligt.
= Apparatet bruges fritstdende pa bordet, det ma ikke st op ad veeggen eller i et hjgrne.
= Anbring apparatet pa en stabil og fast overflade.
= Tag ikke apparatet i brug, eller traek straks stikket ud, hvis:
Apparatet eller kablet er beskadiget.
Der er mistanke om en defekt efter fald eller lignende.
| disse tilfeelde skal apparatet afleveres til reparation.
Efterlad ikke tomme pander i apparatet under opvarmning og under brug.
Forsigtigt, apparatet bliver varmt, forbraendingsfare! Transportér ikke apparatet, ndr det er varmt.
Brug aldrig apparatet uden monteret grillplade, da det glohede varmelegeme ellers ligger frit.
Pas pa: Overfladerne, der kan bergres, bliver varme, nar apparatet er teendt og forbliver varme
noget tid efter, at det er slukket!
= Sluk altid apparatet efter brug, tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kele helt af, far du
fjerner og renger grillpladen (1).
= Ver opmarksom pa, at der kan forekomme staenk under grillning. Beskyt derfor bordet mod dette.
= Brug kun apparatet under opsyn.
= Treaek stikket ud:
Ved fejl under drift.
For hver renggring og pleje.
Efter brug.
= Dyb ikke apparatet i vand for at rengere det.
= Der heeftes ikke for eventuelle skader pa grund af ukorrekt anvendelse, forkert betjening eller
reparation udfort af ikke-fagmand. Ligeledes udelukkes garantiydelse i sddanne tilfeaelde.
= Apparatet er ikke beregnet til professionel brug.
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Anvendelse

Racletten er midtpunktet for et hyggeligt maltid, hvor hver person tilbereder sit eget laekre maltid i sin
egen lille pande.

Foruden den typiske schweiziske racletteret med racletteost og pillekartofler kan ogsa andre speciali-
teter tilberedes i de sma pander efter eget gnske. Derudover kan peglser, grillspyd eller steaks grilles pa
grillpanden samtidigt. Den grillede mad kan forfines ved at gratinere det med ost i de sma pander.
Raclette serveres altid pa forvarmede tallerkner.

Vendbar grillplade

Den vendbare grillplade har to forskellige sider. P4 den rillede overflade kan f.eks. kad, fisk eller
grgntsager grilles.
Den vendbare grillplades anden side egner sig iseer til tilberedning af crepes.

Opstilling og tilslutning
Fjern alle emballagedele fra apparatet.

Rengar apparatet (se kapitlet ,Rengaring og pleje”).
Stil apparatet pa et stabilt og plant underlag i nzerheden af en stikdase.

Ibrugtagning

For racletten bruges farste gang, vaskes den vendbare grillplade og de smé pander med varmt vand og
lidt opvaskemiddel og tarres grundigt af. Derefter smgres et par drdber madolie p4 med en klud. Hvis
der bruges for meget olie under forberedelse eller under grillning, kan det braende fast pa grillpladen.
Sa er det meget vanskeligt at fjerne det.

Anbring den vendbare grillplade korrekt pd rammen, og stil de smd pander ind i underste etage under
grillpladen.

Placer den vendbare stabejernsplade korrekt pa apparatets ramme (5), og stil de sma pander (6) ind i
deres holder.

Seet stikket i stikddsen. LED-ringen pa temperaturregulatoren (2) lyser hvidt. Indstil temperaturre-
gulatoren (2) til hgjeste trin i ca. 10 minutter for at forvarme den vendbare stabejernspande (1). |
opvarmningsfasen lyser LED-ringen rgdt. LED-ringen lyser hvidt, ndr den gnskede temperatur er ndet.
Veelg afhaengigt af ingredienserne en lavere indstilling, nér du tilbereder dem pé racletten. Nar tempe-
raturregulatoren indstilles til den nederste tredjedel, kan maden holdes varm.

Rad: Leeg farst madvarerne pa den vendbare stabejernsplade (1) efter opvarmning.

Rad: Under opvarmning af den vendbare stobejernsplade (1) lyser LED-ringen rgdt. LED-ringen lyser
hvidt, nar den enskede temperatur er naet.

Non-stick-beleegning

Brug altid de medfolgende racletteredskaber til tilberedningen. Brug aldrig skarpe eller spidse redska-
ber pd den fglsomme beleegning.

Der kan forekomme lugt, rég og os fgrste gang, at apparatet bruges. Det er helt normalt.

Vigtigt: Termostaten slukker ikke for apparatet! Traek derfor altid stikket ud af stikkontakten efter
brug.
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Grillning

Grillstykkerne mé ikke veere for store og skal maksimalt veere 1 cm tykke. Ked krydres fgr grillning,
men saltes forst bagefter, s mister det mindre saft. Sma polser, mgre steaks, hakkebgffer, fisk eller
bagt kedpaglse (Fleischkise) egner sig bedst. Tomater, auberginer og ananas i skiver er meget nemme at
tilberede og er saerdeles velsmagende.

Prik hul i fede palser, for de grilles, s steenk undgas. Stegetiden afhaenger af grillmadens type og
tykkelse. Kad og andre retter mé aldrig skeeres pa den vendbare grillplade.

Hvis det er muligt, tages grillmaden ud af keleskabet allerede 30 minutter for tilberedning. S& steger
det hurtigere, og det undgas, at tykkere kad forbliver koldt indeni.

Mad med raclette

Til den typiske schweiziske raclette skal der pr. person bruges 200 - 300 g racletteost med et fedtind-
hold pa mindst 45 %.

Hovedtilbehar er pillekartofler. Perlelag og sma syltede agurker (cornichons) tilfgjes. Bindner-ked
(torret oksekod), ra skinke, salami eller en anden krydret palse passer godt til ost.

Osten skaeres i 5 mm tykke skiver. Laeg en skive i en lille pande, stil panden i apparatet, og osten
begynder at smelte. Nar den er gyldenbrun, heeldes den over kartoflerne.

Renggring og vedligeholdelse

Traek stremstikket ud, og lad apparatet kole af.

Fjern fedt- og andre rester pa den helst stadig handvarme vendbare stgbejernsplade (1) med et
viskestykke.

Renger den vendbare stgbejernsplade (1) med en

opvaskebgrste i lunkent vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Rad: Brug ikke skuremiddel, metalsvamp eller ovnrens.

De sma pander (6) og raclette-spatlerne (7) er lette at rengere i opvaskemaskinen.

Dyp aldrig grundapparatet (5) ned i vand og renger det aldrig med vand. Tgr det af med en fugtig klud
og lidt opvaskemiddel, til det er rent og tert.
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Taler opvaskema- | Kan skylles under Afterres med
skine rindende vand fugtig klud

Vendbar stobejernsplade (1)

Grundapparat (5)

Lille pande (6)

Raclette-spatel (7)

Serveringsforslag

Bliv inspireret af nedenstdende serveringsforslag.
Ingredienserne er beregnet til 4 personer - maengderne og sammensatningen 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 smd pander i apparatet.

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

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 pa den vendbare grillplade.

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

Tekniske data

Maerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz
Effektforbrug: 730-870 W
Beskyttelsesklasse: |

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

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Slukket 0,3 -
Standby - -

Standby med yderligere - -
oplysninger

Netvaerksbaseret standby - -

c E Apparatet overholder EU-direktiverne 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskyt miljget

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

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

Mulige sendringer.
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Kayttoohje
Raclette for 4

Komponentit

Kaantovalulevy
Lampdtilansaadin
Raclette-taso
Pysakointitaso
Paalaite

Pannu
Raclette-lasta

NN =

Viktiga sakerhetsanvisningar

= Apparaten ar inte avsedd att anvandas 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 anvander appa-
raten pa ett sakert satt och forstar de risker som finns.

* Barn far inte leka med apparaten.

* Rengoring och anvandarunderhall bor inte utforas av barn, sdvida
de inte dvervakas och ar dver 8 ar.

* Barn under 8 ar bor hallas borta fran apparaten och anslutnings-
kabeln.

* Om stromkabeln skulle skadas maste ersattning ske via tillverkarens
centrala kundtjanst eller av en av tillverkaren godkdnd person. Om
apparaten inte lagas pa ett fackmannamassigt och korrekt satt kan
detta innebara stor fara for anvandaren.

= Apparaten far inte anvéndas via extern timer eller fjarrkontroll.

* Rengor alla delar direkt efter anvdandning och ta bort eventuella
befintliga matrester omedelbart.

* Folj anvisningarna i kapitlet "Rengdring och skotsel”.

* Apparaten ar endast avsedd for hemmabruk inomhus.

58

= Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och pé liknande platser
som:
personalkok i butiker, kontor och pd andra arbetsplatser
- jord- och lantbruksmiljo
hotell, motell och liknande anldggningar
bed & breakfast.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas i rent kommersiellt syfte.

Fore anvandning

Las alltid anvandarguiden noga. Den innehaller viktig information om hur du ska anvinda och skota
apparaten sa att den fungerar sdkert och lange. Forvara anvandarguiden pd ett sakert stalle s att du
vid behov kan ge den vidare till ndste agare.

Apparaten far anvandas endast for det andamal som beskrivs i den hdr anvandarguiden. Folj sakerhet-
sanvisningarna for hur apparaten ska anvandas.

Ytterligare sidkerhetsinformation

Anslut apparaten bara till korrekt installerat jordat uttag. Stromkabel och kontakt maste vara torra.
Anslutningskabeln far inte vidrora heta delar.
Anvénd enbart hela forlangningssladdar. Sakerstall tillracklig langd och tillforlitlig installation.
Enheten maste placeras for anvandning fritt pa bordet, inte pa viaggen eller i ett horn.
Placera apparaten pd en plan och fast yta.
Om foljande skulle intraffa, ska du inte anvdnda apparaten och genast dra ur kontakten:
Apparaten eller stromkabeln ar skadad
Du missténker att apparaten kan ha tagit skada p.g.a. att den fallit i golvet eller liknande.
| sadana fall ska du alltid lamna in apparaten for lagning.
* Under uppvdrmning och drift Idmna inga tomma stekpannor i apparaten.
= Varning, apparaten blir varm. Risk for brannskador! Flytta inte apparaten nér den ar varm.
= Anvind inte apparaten utan att ha satt pa grillskyddet, annars frildggs de glédande varmeelemen-
ten.
= Varning: Atkomliga ytor p& apparaten kan bli mycket varma nir apparaten 4r pa och hller sig
varma dven efter avstangning!
= Sténg alltid av apparaten efter anvandning, drag ut kontakten ur eluttaget och Iat apparaten
svalna helt innan du tar av grillplattan (1) for rengéring.
= Nar du grillar kommer det oundvikligt att stanka fett. Skydda darfor bordet pa lampligt satt.
= Anvind apparaten bara om den dr under uppsikt.
= Ta ur kontakten:
om det vid anvandning skulle uppsta problem
fore varje rengdringstillfalle
efter anvandning
= Doppa inte apparaten i vatten for rengdring.
* | hdndelse av missbruk, felaktig anvandning eller reparation tas inget ansvar for eventuella skador.
Om sadan skada skulle uppsta omfattas den inte av tillverkarens produktgaranti
" Apparaten dr inte avsedd att anvandas i kommersiellt syfte.
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Anvandning

Detta Raclettejarn utgdr centrum for en social matupplevelse dar var och en vid bordet tillagar sin
egen ratt i stekpannorna.

Forutom den typiska schweiziska Racletteratten med Racletteost och potatis, kan andra specialiteter

i tillagas i stekpannorna - det &r bara din egen fantasi som satter granserna. Dessutom kan man
samtidigt grilla korv, grillspett eller biffar i grillpannan. Det grillade kan forfinas ytterligare genom att
toppas med ost och éverbakas i stekpannorna.

Raclette ska alltid serveras uppvdarmda tallrikar.

Vindbar gjutjarnsplatta

Den véandbara gjutjarnsplattan har tva olika sidor. Pa den rafflade ytan kan du till exempel grilla kott,
fisk eller grénsaker.
Den andra sidan av den vandbara gjutjarnsplattan ar sarskilt 1lamplig for tillagning av crepes.
- Uppstallning och anslutning
Ta bort alla férpackningsdelar fran apparaten.
Rengdr apparaten (se kapitlet "Rengéring och skotsel”).
Stall apparaten pd ett stabilt och jamnt underlag i nérheten av ett eluttag.

Forsta anviandningen

Rengor fore forsta anvandningen stekpannorna och den vandbara gjutjarnsplattan med varmt vatten
med tillsats av ett reng6ringsmedel och torka noggrant. Gnugga sedan med hjélp av en kdkshandduk
in nagra droppar olja. Anvander man for mycket olja under forberedelserna eller tillagningen, kan det
borja brinna pa grillplattan. | det laget dr det svart att fa bort den.

Placera den vindbara gjutjirnsplattan ordentligt pd huvudapparaten (5) och stéll kokkirlet (6) i
parkeringslaget.

Stoppa in kontakten i eluttaget och LED-ringen pa virmereglaget (2) lyser da vitt. Virm upp den
vandbara gjutjarnsplattan (1) genom att vrida upp virmereglaget (2) for full varme under ca. 10
minuter. Under uppvarmningsfasen lyser LED-ringen rott. S& snart uppvarmningsfasen har avslutats
lyser LED-ringen vitt.

Vid Raclettering stélls en lagre temperatur in beroende pé ingredienserna. Nar temperaturreglaget
stélls in i den undre tredjedelen av virmeomradet kan man varmhélla maten pa grillen.

OBS: Lat forst den vindbara gjutjarnsplattan (1) virmas upp innan du ldgger pa maten.

OBS: Nir den vindbara gjutjarnsplattan (1) varms upp lyser LED-ringen rott. Sa snart 6nskad tempera-
tur har uppnatts, lyser LED-ringen vitt.

Non-stick-belidggning

Anvind alltid den medfdljande Raclette-lasta for tillagning. Vidror aldrig den repkansliga beldgg-
ningen med vassa eller spetsiga foremal.

Under den fdrsta anvindningen av den nya apparaten, kan det uppsta en latt lukt och rok. Det har
tekniska orsaker och dr ingen anledning till oro.

Varning: Det finns inga reglage for att stanga av apparaten! Dra darfor alltid ut natsladden efter
anvéandning.
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Grillning

Det som skall grillas bor delas upp i inte alltfor stora, inte mer dn 1 cm tjocka delar. Krydda kottet
innan grillning, men salta efterdt, s& att det tappar mindre vétska. De bésta alternativen dr sma korvar,
mora biffar, kottfarsbiffar, kdttpaté eller fisk. Tomater, aubergine och ananas som skivas dr mycket bra
att tillaga och blir sarskilt smakrikt.

Pricka fet korv innan grillning for att forhindra fettsténk. Tillagningstiden beror pa typen och tjockle-
ken av den mat som grillas. Skiva aldrig kott eller annan mat pa den vandbara gjutjérnsplattan.

Om mégjligt bor maten som ska grillas tas ut 30 minuter i forvdag ur kylskapet. Detta gor de blir
genomstekta snabbare och forhindrar att tjockare kottbitar forblir kalla inuti.

Raclettera

For det kravs det typiska schweiziska Racletten behdver man 200-300 g Racletteost per person med en
fetthalt pd minst 450%.

Huvudtillbehoret ar kokt skalpotatis. Syltlok och cornichoner serveras dértill. Torkat notkott, rokt
skinka, salami eller annan kryddig korv passar bra med ost.

Osten skars i 5 mm tjocka skivor. Ligg en skiva i en stekpanna, stéll stekpannan i apparaten och osten
borjar snart smalta. Nar den ar gyllenbrun, ldggs den dver potatisen.

Rengoring och skotsel

Drag ur stickproppen och Iat apparaten svalna.

Avligsna fett och anda matlagningsrester fran den vindbara gjutjarnsplattan (1) medan den fortfa-
rande r ljummen genom att anvinda hushallspapper.

Rengdr den viandbara gjutjarnsplattan (1) i ljummet vatten med lite diskmedel och en

diskborste.

OBS: Anvind inte skurmedel, stalull eller ugnsskrapa.

Kokkérlet (6) och Raclette-lasta (7) kan koras i diskmaskinen for enkel rengéring.

Huvudapparaten (5) far aldrig sinkas ner i vatten eller behandlas med vatten. Torka bara av med en
fuktig trasa och lite diskmedel och torka sedan med handduk.
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konepesun huuhtele juokse- | pyyhi kostealla
kestava valla vedelld

Vindbar gjutjarnsplatta (1)

Huvudapparat (5)

Kokkarl (6)

Raclette-lasta (7)

Recept

Foljande recept bor ge dig ndgra idéer och forslag.
Samtliga recept dr berdknade for fyra personer - dven om saval miangden som sammanséttningen
naturligtvis kan anpassas efter dina behov och din smak.

Klassisk Raclette

600 g Racletteost

8 stora kokta skalpotatisar

Cornichoner

Syltlok

Skar osten i 5 mm tjocka skivor och 1at smilta portionsvis i stekpannorna i Raclettejarnet.

De smilta portionerna &ts vid bordet med skalad potatis, cornichoner och syltlok. Stro slutligen
nymalen peppar 6ver osten.

Hawaii-Raclette

6 skivor mini-ananas

300 g Racletteost

150 g champinjoner

400 g kalkonschnitzel

1,5 msk olivolja

2 msk sojasas

1 msk curry

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 Raclettejarnet.
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Vegetarisk Raclette

8 stora kokta skalpotatisar

150 g paprika

250 g tomater

300 g Racletteost

Timjans

Vitldk

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 smélta med ost i Raclettejarnet.

Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 730-870 W
Suojausluokka: |

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

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

E Huolehtikaamme ympiristosta!

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

Mahdolliset muutokset.
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Gebruiksaanwijzing
Raclette voor 4

Onderdelen

. Omkeerbare gietplaat
. Temperatuurregelaar
. Racletteniveau

. Parkeerniveau

. Basisapparaat

. Pannetjes

. Racletteschuiver

NoOOORARWN =

Belangrijke veiligheidsinstructies

* 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 mogen niet met het apparaat spelen.

* Reiniging en gebruikersonderhoud mag beide niet door kinderen
worden 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.

* 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.

* 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.

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

* Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik,
binnenshuis.
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= 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

= U mag het apparaat alleen op een correct geplaatst en geaard stopcontact aansluiten. Kabel en
stekker moeten droog zijn.

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

= Gebruik alleen verlengkabels die volledig intact zijn. Let op afdoende lengte en een veilige positio-
nering van de kabel.

= Om het apparaat te gebruiken, dient het vrij op de tafel geplaatst te worden, nooit tegen de muur
of in een hoek.

= Plaats het apparaat op een vlakke en stevige ondergrond.

= Neem het apparaat niet in gebruik of trek direct de stekker uit het stopcontact wanneer:

het apparaat of de stroomkabel is beschadigd;
na een val etc. het vermoeden bestaat dat het apparaat defect is.

In dat geval moet u het apparaat ter reparatie afgeven.

= Tijdens het voorverwarmen en het gebruik geen lege pannetjes op het apparaat laten staan.

= \Voorzichtig, het apparaat wordt heet, verbrandingsgevaar! Het apparaat niet transporteren als het
nog heet of warm is.

* Het apparaat nooit zonder geplaatste grillplaat gebruiken, omdat anders het gloeiende verwar-
mingselement onbeschermd is.

= Let op: Bij ingeschakeld apparaat kunnen de aanraakbare oppervlakken heet worden en na het
uitschakelen nog een tijd heet blijven!

= Schakel het apparaat na gebruik altijd uit; trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
volledig afkoelen voordat u de grillplaat (1) van het basisapparaat neemt om te reinigen.

= Tijdens het grillen kan onvermijdelijk vet uitspatten. Dat is de reden waarom de tafel overeenkom-
stig beschermd dient te worden.

= Het apparaat nooit onbeheerd achterlaten.
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= U moet de stekker uit het stopcontact trekken als:
er tijdens gebruik storingen optreden,
u het apparaat reinigt of onderhoud pleegt,
na gebruik.
= Het apparaat mag voor een reiniging niet in water worden ondergedompeld.
= Bij onjuist gebruik, verkeerde bediening of onvakkundige reparatie stellen wij ons niet aansprakelijk
voor eventuele schade. In dergelijke gevallen zijn garantievergoedingen ook uitgesloten.
* Het apparaat is niet bestemd voor commercieel gebruik.

Gebruik

Het raclette-apparaat staat in het middelpunt van een gezellig en genoeglijk samen eten, waarbij
iedereen aan tafel een pannetje naar eigen smaak kan klaarmaken.

Naast het kenmerkende Zwitserse raclette-gerecht met raclette-kaas en aardappelen in de schil,
kunnen ook andere specialiteiten, geheel naar eigen creativiteit, worden klaargemaakt. Bovendien kan
tegelijkertijd bovenop het grillpannetje, een worstje, spiesjes of steaks gegrild worden. Het gegrilde
kan bovendien worden verfijnd, als het met kaas in het pannetje wordt overbakken.

Raclette dient te allen tijde op voorverwarmde borden geserveerd te worden.

Bakplaat

De bakplaat heeft twee verschillende kanten. Op het geribbelde oppervlak kunt u bijv. vlees, vis of
groenten grillen.
De twee kant van de bakplaat is bij uitstek geschikt voor het bereiden van crépes.

Plaatsen en aansluiten

Al het verpakkingsmateriaal van het apparaat verwijderen.
Het apparaat reinigen (zie het hoofdstuk ,Reiniging en onderhoud").
Het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond plaatsen in de buurt van een stopcontact.

In gebruik nemen

Voor het eerste gebruiken dienen de pannetjes en de bakplaat met een heet sopje gereinigd te worden.
Vervolgens alles zorgvuldig drogen. Aansluitend dienen de pannetjes en de bakplaat met keukenpapier
een paar druppeltjes olie ingewreven te worden. Als tijdens de voorbereiding of tijdens het grillen te
veel olie wordt kan gebruikt, kan dit op de grillplaat inbranden. Ingebrande olie is dan slechts moeilijk
te verwijderen.

Plaats de bakplaat goed op het raamwerk van het basisapparaat (5) en plaats de pannetjes (6) op het
lagere niveau.

Steek de stekker in het stopcontact; de led-ring van de temperatuurregelaar (2) gaat wit branden.

Zet de temperatuurregelaar (2) ongeveer 10 minuten op de hoogste stand om de bakplaat (1) voor te
verwarmen. Tijdens de opwarmfase brandt de led-ring rood. Zodra de opwarmfase is beéindigd, brandt
de led-ring wit.

Afhankelijk van de ingrediénten een lagere temperatuur instellen om te gourmetten. Instelling van

de temperatuurregelaar in het onderste derde deel van het bereik is geschikt om het voedsel warm te
houden.
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Aanwijzing: Plaats de ingrediénten pas na het voorverwarmen op de bakplaat (1).
Aanwijzing: Tijdens het opwarmen van de bakplaat (1) brandt de led-ring rood. Zodra de gewenste
temperatuur is bereikt, brandt de led-ring wit.

Anti-aanbaklaag

Voor het bereiden dienen te allen tijde de meegeleverde raclette-spatels (7) gebruikt te worden. De
krasgevoelige coating nooit bewerken met een scherp of spits voorwerp.

De eerste keer dat het nieuwe apparaat wordt gebruikt, kan een geringe geur- en rookontwikkeling
ontstaan. Dat heeft een technische oorzaak en is geen reden om ongerust te zijn.

Let op: Het apparaat kan niet via de regelaar worden uitgeschakeld. Na het gebruik dient daarom de
stekker uit het stopcontact genomen te worden.

Grillen

Het gegrilde product dient in niet te grootte porties verdeeld te worden. De maximale dikte is 1 cm. Vlees
dient voor het grillen gekruid te worden. Zout dient echter daarna pas toegevoegd te worden, zodat het
vlees minder sap verliest. Het meest geschikt zijn kleine worstjes, zachte steaks, gehakt vlees, 'Fleischkése'
of vis. Tomaten, aubergines en ananas in schijven gesneden, zijn uitstekend te bereiden en zeer smakelijk.
Vette worstjes voor het grillen met een vork inprikken, zodat vetspatten worden voorkomen. De
bereidingstijd is afhankelijk van het soort en de dikte van het product. Vlees of andere gerechten nooit
op de bakplaat snijden.

Indien mogelijk dient het te grillen product 30 minuten voor het bereiden uit de ijskast gehaald te
worden. Daardoor kan het product sneller worden gebraden en wordt voorkomen dat dikkere stukjes
vlees aan de binnenkant koud blijven.

Racletten

Voor het kenmerkende Zwitserse racletten heeft men per persoon 200 - 300 g raclette-kaas nodig, met
een vetgehalte van minimaal 45 .

Het belangrijkste bijgerecht zijn de in de schil klaargemaakte aardappelen Uitjes en augurken worden
eveneens geserveerd. ‘Biindner Fleisch', rauw ham, salami of een ander soort gekruide wordt past goed
bij kaas.

De kaas wordt een schijven met een dikte van 5 cm gesneden. Leg een schijfje kaas in een pannetje,
plaats het pannetje op het apparaat en de kaas begint direct te smelten. Het is goudbruin en wordt
over de aardappelen gegoten.

Reiniging en onderhoud

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

Vet of andere voedselresten kunnen het best met een vaatdoek worden verwijderd van de nog hand-
warme bakplaat (1).

Reinig de bakplaat (1) in handwarm water met toegevoegd afwasmiddel met een spoelborstel.
Aanwijzing: Geen schuurmiddel, schuurspons of ovenreiniger gebruiken.

Pannetjes (6) en raclette-spatels (7) kunnen gemakkelijk worden gereinigd in de afwasmachine.

Het basisapparaat (5) nooit in water onderdompelen of met water reinigen. Alleen afnemen met een
vochtige doek en wat afwasmiddel en vervolgens afdrogen.
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geschikt voor de | onder stromend | vochtig afvegen
vaatwasmachine | water afspoelen

Bakplaat (1)

Basisapparaat (5)

Pannetjes (6)

Raclette-spatels (7)

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.
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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.

Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 730-870 W

Elektrische veiligheidsklasse: |

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

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

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

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

Wijzigingen mogelijk.
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Bruksanvisning
Raclette for 4

Komponenter

. Vendbar stopeplate
. Temperaturregulator
. Raclette-niva

. Parkeringsniva

. Grunnenhet

Panner

. Raclette-spatel

NOoOUAWN =

Viktig sikkerhetsinformasjon

* 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 mé ikke leke med apparatet.

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

* Barn under 8 &r ma holdes pa avstand fra apparatet og stremled-
ningen.

* Hvis apparatets stramledning 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.

* Se informasjonen i kapittelet "Rengjaring og vedlikehold".

* Apparatet er kun beregnet til husholdningsbruk innendars.
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= Dette apparatet er beregnet for bruk i husholdninger og lignende
bruksomréader, for eksempel:
- pa personalkjokkenet 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.

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 mé kun brukes til det beregnede forméalet og i samsvar med denne bruksanvisningen. Falg
sikkerhetsanvisningene nar du bruker apparatet.

Mer sikkerhetsinformasjon

= Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stramledning og stepsel ma
veere torre.
Stromledningen ma ikke komme i kontakt med varme apparatdeler.
Pass ved bruk av skjgteledning pé at den er feilfri. Pass pa at ledningen er lang nok og ligger trygt.
Under bruk ma apparatet std pa bordet med god plass rundt, ikke inn mot veggen eller i et hjgrne.
Sett apparatet pa et jevnt og fast underlag.
Apparatet md ikke tas i bruk og st@pselet skal trekkes ut umiddelbart dersom:
apparatet eller stremledningen er skadet
det foreligger mistanke om feil etter fall eller lignende
I slike tilfeller m3 apparatet leveres inn til reparasjon.
= La det ikke sta tomme panner i apparatet under oppvarming og bruk.
= Forsiktig, apparatet blir sveert varmt. Fare for forbrenning! Flytt ikke pa apparatet mens det er
varmt.
= Bruk aldri apparatet uten at grillplaten er lagt pd, fordi de glgdende varmeelementene ellers ligger
apne.
= Obs! Overflatene kan bli sveert varme nar apparatet stir pa og forblir varme en stund etter at det
er slatt av.
= SI3 alltid av apparatet etter bruk, ta ut stgpselet fra stikkontakten og la apparatet avkjoles helt for
du fijerner og rengjor grillplaten (1).
= Under grilling kan det sprute fett. Serg derfor for at bordplaten er tilsvarende beskyttet.
= Apparatet skal kun brukes under tilsyn.
= Stopselet ma trekkes ut:
hvis det oppstar feil under bruk
far rengjoring og vedlikehold
etter bruk
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= Dykk ikke apparatet i vann for & rengjore det.

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

= Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.

Bruksomrade

Et raclette-jern er et selvsagt midtpunkt under en hyggelig vennemiddag, der hver enkelt kan tilberede
sin egen mat ved bordet i egne smapanner.

| tillegg til den typiske sveitsiske raclette-retten med raclette-ost og poteter kan pannene ogsé brukes

til tilberedning av andre retter etter eget @nske. Samtidig kan du grille palser, grillspyd eller kjott oppe
pa grillplaten. Etter at maten er ferdig grillet, kan du gratinere den med ost i smapannene.

Server alltid raclette-retter pa forvarmede tallerkener.

Vendbar st@pejernsplate

Den vendbare stgpejernsplaten har to forskjellige overflater. P4 den rillede overflaten kan du grille
f.eks. kjott, fisk og grennsaker.
Den andre siden er spesielt godt egnet til steking av crépes og pannekaker.

Sette opp og koble til

Fjern alle emballasjedeler fra apparatet.
Rengjer apparatet (se kapitlet ,Rengjering og pleie”).
Plasser apparatet pa et stabilt og jevnt underlag i naerheten av en stikkontakt.

Ta apparatet i bruk

Vask smapannene og den vendbare stgpejernsplaten med varmt vann og oppvaskmiddel og terk dem
godt fer apparatet tas i bruk forste gang. Smer dem deretter inn med noen dréper olje ved hjelp av et
kjskkenhandkle. Dersom du bruker for mye olje til smaring eller under grilling, kan det brenne seg fast
i grillplaten. Det er da sveert vanskelig & fjerne.

Plasser den vendbare stopejernsplaten riktig pd rammen pa basisapparatet (5) og sett smapannene (6)
pa oppbevaringshyllen.

Sett stopselet i stikkontakten. LED-ringen pd temperaturregulatoren (2) lyser hvitt. For & forvarme den
vendbare stopejernsplaten (1) stiller du temperaturregulatoren (2) pa hayeste niva i ca. 10 minutter.
Under oppvarmingsfasen lyser LED-ringen rgdt. S snart oppvarmingsfasen er ferdig, lyser LED-ringen
hvitt.

Velg en lavere temperatur til raclette-stekingen, alt etter ingrediensene. Ved 3 stille temperaturregula-
toren i den nederste tredjedelen av omradet, kan maten som skal grilles, holdes varm.

Merk: Ikke legg maten som skal grilles pa den vendbare stopejernsplaten (1) for etter at forvarmingen
er ferdig.

Merk: Ved oppvarming av den vendbare stopejernsplaten (1) lyser LED-ringen rgdt. Sa snart den
gnskede temperaturen er nidd, lyser LED-ringen hvitt.
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Slippbelegg

Bruk alltid den medfalgende raclette-spatel (7) ved tilberedning. Bruk aldri skarpe eller spisse gjen-
stander pa det gmfintlige belegget.

Forste gang du bruker apparatet, kan det oppsta litt rayk- og luktdannelse. Dette har tekniske arsaker
og er ikke farlig.

Viktig: Apparatet kan ikke slds av med temperaturvelgeren. Derfor ma du alltid trekke ut stopselet
etter bruk!

Grilling

Del grillstykkene i biter som er maks. 1 cm tykke. Krydre kjottet for grilling, men vent med & salte

det til etterpd, fordi det ellers mister mye kjattsaft. Smapaglser, fileter, kjgttkaker, kjgttpudding og fisk
egner seg best til grilling. Du kan ogsa dele tomater, auberginer og ananas i skiver og grille dem.

Stikk hull i fete palser for grilling, slik at du unngar fettsprut. Tiloeredningstiden avhenger av
grillstykkenes type og tykkelse. Skjeer aldri i kjott eller andre matvarer mens de ligger pa den vendbare
stgpejernsplaten.

Ta helst grillmaten ut av kjoleskapet 30 minutter far tilberedningen starter. Da steker det raskere og du
unngar at tykke biter er kalde inni.

Raclette-tilberedning

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

Serveres med poteter med skall. Tiloeher er perlelok og sylteagurker. Spekemat, ra skinke, salami eller
andre type krydret pglse passe godt til ost.

Skjeer osten i 5 mm tykke skiver. Legg en osteskive i en liten panne, sett pannen pa apparatet og sa
begynner osten & smelte. Nar den er gyllenbrun, helles den over potetene.

Rengjgring og vedlikehold

Trekk ut stopselet og la apparatet avkjoles.

Fett og andre rester tas lettest bort med et kjokkenhdndkle mens den vendbare stopejernsplaten (1) er
lunken.

Rengjar den vendbare stopejernsplaten (1) med en oppvaskbarste i lunkent vann tilsatt

oppvaskmiddel.

Merk: Ikke bruk skuremiddel, stalsvamp eller ovnsrens.

Smépannene (6) og raclette-spatel (7) kan rengjores i oppvaskmaskinen.

Senk aldri basisapparatet (5) i vann og utsett det ikke direkte for vann pd annen mite. Vask av det med
en fuktig klut og terk deretter med en torr klut.
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Egnet for opp- | Kan skylles under | Terkes av med
vaskmaskin rennende vann fuktig klut

Vendbar stopejernsplate (1)

Basisapparat (5)

Smépanner (6)

Raclette-spatel (7)

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

Perlelgk

Skjeer osten i 5 mm tykke skiver og smelt porsjonsvis i smdpannene pa raclette-jernet.

Den smeltede osten helles over potetene (som skrelles ved bordet) og spises med sylteagurk og perle-
Iok. 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 ssmmen med ost pd 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 (sgtt)

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.

Tekniske data

Nominell spenning: 220-240V ~ 50-60 Hz
Stromforbruk: 730-870 W
Beskyttelsesklasse: |

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

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

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

S  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Manual de instrucoes
Raclette para 4

Componentes

Placa de ferro fundido reversivel
Regulador de temperatura

Nivel de raclette

Nivel de estacionamento
Unidade base

Panelinha

Espatula para raclette

NN =

Informacoes de seguranca importantes

* O aparelho pode ser utilizado por criancas 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 utilizagcdo segura do aparelho e tenham com-
preendido os riscos dai resultantes.

* As criancas ndo devem brincar com o aparelho.

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

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

* Se o0 cabo de alimentacado do aparelho estiver danificado, deve ser
substituido por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado ou por
uma pessoa com qualificacdes semelhantes. Uma reparagéo incor-
recta pode resultar em situacoes de perigo para os utilizadores.

* 0 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 utilizacdo e remova de
imediato quaisquer residuos de alimentos.

= Siga as instrugdes do capitulo "Limpeza e manutencédo”.

* O aparelho destina-se apenas a uso doméstico 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
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Quintas
Por clientes em hotéis, motéis e outros estabelecimentos
Em quartos de hospedes.

O aparelho ndo se destina apenas a uso comercial.

Antes da utilizacao

Leia atentamente o manual de instrucdes. Este contém informacdes importantes sobre a utilizacdo, 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 instrugdes.
Respeite as indicacOes de sequranca durante a utilizacdo do aparelho.

Outras indicacdes de seguranca

= Ligue o aparelho apenas a tomadas com ligacéo a terra, instaladas de acordo com as normas. O
cabo de alimentacdo e a ficha devem estar secos.
= 0 cabo de alimentacdo ndo deve entrar em contacto com pecas quentes do aparelho.
= Utilize apenas um cabo de extensdo que esteja em perfeitas condicdes. Certifique-se de que utiliza
cabo suficiente e que esta colocado de forma segura.
= Para utilizar o aparelho, este deve estar colocado numa mesa, sem obstaculos, e ndo encostado a
uma parede ou a um canto.
= Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e solida.
= Pare de utilizar o aparelho efou retire imediatamente a ficha se:
0 aparelho ou o cabo de alimentacao estiverem danificados
suspeitar de um defeito depois de o aparelho ter caido ou sofrido um incidente semelhante.
Neste caso, devera enviar o aparelho para reparacao.
= N&o deixe os tabuleiros vazios no aparelho durante o aquecimento e o funcionamento.
= Atencao! O aparelho fica quente! Perigo de queimaduras! Nao desloque o aparelho enquanto este
estiver quente.
= Nunca utilize o aparelho sem a placa grill, caso contrario o elemento de aquecimento ficara
exposto.
= Atencdo: Quando o aparelho esta ligado, as suas superficies sensiveis podem ficar muito quentes e
permanecem quentes mesmo depois de o aparelho ter sido desligado!
= Desligue sempre o aparelho depois de o utilizar, retire a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefe-
cer completamente antes de retirar e limpar a placa grill (1).
= Ao grelhar, é possivel que haja alguns salpicos de gordura. Por isso, proteja adequadamente a
superficie da mesa.
= Nao deixe o aparelho sem supervisio.
= Desligue a ficha da tomada:
se o aparelho avariar durante o funcionamento;
antes da limpeza e manutencéo;
apos cada utilizacdo.
= Nao mergulhe o aparelho em dgua para o limpar.
* Nao nos responsabilizamos por quaisquer danos causados por utilizacao indevida, operagao incor-
recta ou reparacoes inadequadas. Nestes casos, ficam também excluidos os direitos a garantia.
= 0 aparelho nio se destina apenas a uso comercial.
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Utilizacao

A raclette € o ponto central de reunides gastrondmicas sociais, em que cada conviva prepara 0s seus
proprios tabuleiros gourmet.

Para além das receitas tipicas da raclette suica com queijo raclette e batatas cozidas com a pele, pode
também preparar outras especialidades nos tabuleiros, de acordo com o seu gosto pessoal. Também ¢
possivel grelhar salsichas, espetadas e bifes na placa superior. Pode aperfeicoar ainda mais os ingre-
dientes colocando-os nos tabuleiros, cobrindo-os com queijo e grelhando-os.

Os alimentos cozinhados na raclette devem ser servidos em pratos quentes.

Placa reversivel

A placa reversivel tem dois lados diferentes. Pode grelhar carne, peixe e legumes, por exemplo, na
superficie com ranhuras.
0 lado inverso da placa quente ¢ adequado para cozinhar crepes.

Montagem e ligacdo
Retire todos os materiais de embalagem do aparelho.
Limpe o aparelho (ver capitulo "Limpeza e manutencio").
Coloque o aparelho numa superficie estavel e plana, proximo de uma tomada.

Colocacao em funcionamento

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe os tabuleiros e a placa de aquecimento reversivel
em agua quente com detergente para a loica e seque cuidadosamente. De seguida, coloque um pouco
de 6leo num pano de cozinha e esfregue os tabuleiros e a placa. Se utilizar demasiado 6leo durante a
preparacédo ou grelhados, este pode queimar e aderir a placa de grelhar. Isto torna-se muito dificil de
remover.

Posicione a placa reversivel corretamente no corpo do aparelho (5) e coloque os tabuleiros (6) no
nivel de arrumacao.

Introduza a ficha na tomada, o anel LED do seletor de temperatura (2) acende-se a branco. Para pré-a-
quecer a placa reversivel (1), coloque o regulador de temperatura (2) na posicdo mais elevada durante
cerca de 10 minutos. Durante a fase de aquecimento, o anel LED acende-se a vermelho. Assim que a
fase de aquecimento estiver concluida, o anel LED acende-se a branco.

Quando cozinhar na raclette, selecione uma regulacdo mais baixa em funcéo dos ingredientes. Se o
regulador de temperatura estiver definido para aquecer o terco inferior da area, os alimentos grelhados
podem ser mantidos quentes.

Nota: Colocar os alimentos na placa reversivel apenas apos o pré-aquecimento (1).

Nota: Quando a placa reversivel (1) esta a aquecer, o anel LED acende-se a vermelho. Logo que a
temperatura desejada ¢é atingida, o anel LED acende-se a branco.

Revestimento antiaderente

Para cozer os alimentos, utilize sempre as espatulas para raclette (7) fornecidas. Nunca toque no
revestimento sensivel aos riscos com objectos afiados ou pontiagudos.

Aquando da primeira utilizagdo do seu novo aparelho, este podera produzir um pouco de fumo ou
libertar um odor. Este facto deve-se a razdes técnicas e € perfeitamente normal.

Atencéo! Ndo € possivel desligar o aparelho no regulador de temperatura! Para o fazer, retire a ficha da
tomada apés utilizacao.
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Grelhar

Corte os alimentos que pretende grelhar em pedacos mais pequenos, que ndo tenham mais de 1 cm de
espessura. Tempere a carne antes de a grelhar, mas adicione sal depois de a grelhar para ajudar a reter
os sucos. A raclette é ideal para cozinhar pequenas salsichas, bifes tenros, hamburgueres, rolo de carne
e peixe. O tomate cortado em rodelas, a beringela e o ananas também sdo ideais para cozinhar na
raclette e ficam muito saborosos.

Perfure as salsichas grossas antes de as grelhar para evitar salpicos de gordura. O tempo de cozedura
depende do tipo e da espessura dos alimentos. Nunca corte carne ou outros alimentos na placa
reversivel.

Sempre que possivel, deve retirar os alimentos do frigorifico e deixa-los a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Isto ajuda os alimentos a cozerem mais rapidamente e evita que a carne espessa
permaneca fria no centro.

Cozinhar na raclette

Para uma raclette tipica ao estilo suico, sdo necessarios 200-300 g de queijo raclette com pelo menos
45% de gordura para cada pessoa.

As batatas cozidas com a pele sdo o prato principal. Também se servem cebolas e pepinos em vinagre.
A carne seca ao ar, presunto, salame e outros enchidos picantes ficam muito bem com o queijo.
Corte o queijo em fatias grossas de 5 mm. Ponha uma fatia de queijo num tabuleiro, coloque-o no
aparelho e o queijo comecara a derreter. Quando o queijo estiver dourado, verta-o sobre as batatas.

Limpeza e manutencao

Retire a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer.

Quando a placa reversivel (1) estiver quente ao toque, utilize papel de cozinha para retirar o maximo
possivel de gordura e de outros residuos.

Limpe a placa reversivel (1) em agua morna e um pouco de detergente liquido para a loica e uma
escova de limpeza.

Nota: Néo utilize produtos abrasivos, esfregdes metalicos ou produtos de limpeza para fornos.

Os tabuleiros (6) e as espatulas (7) podem ser lavados convenientemente na maquina de lavar loica.
Nunca mergulhe o corpo do aparelho (5) em agua nem utilize agua para o limpar. Basta colocar um
pouco de detergente para a loica num pano humido, limpar o aparelho e depois seca-lo.
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Pode ir a maquina| Pode ser lavado | Limpar com um
de lavar loica em agua corrente pano humido

Placa reversivel (1)

Corpo do aparelho (5)

Tabuleiros (6)

Espatulas para raclette (7)

Receitas

As receitas sequintes ddo-lhe algumas ideias e sugestdes.
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 (Cornichoes)

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.
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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.

Dados técnicos

Tensdo nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 730-870 W

Classe de isolamento: |

Informacoes técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)
Desligado 0,3 -
Em espera - -

Espera com informagdes - -
adicionais

Espera em rede - -

C 0O aparelho estd em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

K Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
®  Oseu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados ou reciclados.

2  Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Reciclagem (PT):
Ecoponto Azul: Embalagens de cartao e papel
Ecoponto Amerelo: Embalagens plasticas

Alteracdes possiveis.
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PykoBopctBo no skennyataumum
PakneTHuua Ha 4 nepcoHbl

KoMnoHeHTsI

. lNoBopotHas nutas nauta
. Tepmoperynatop

. YpoBeHb AnAa paknetHuLbl
. [apkoBOYHEIN YpOBEHb

. OcHoBHol1 6ok

. CkoBopogka

. Jlonatka gna paknetHuupl

NoOOORARWN =

Baxxnaa nudopmauna no 6esonacHoctu

* [Ipubopom MOryT nonb30BaThbCA [€TW CTApLUE BOCbMU NET, a Takxke
NN € OrpaHUUYEHHbIMU (U3NUECKUMU, CEHCOPHBIMU UMW YMCTBEH-
HbIMW CMIOCOBHOCTAMM 1 NNLLA, HE UMeEloLLMe OMNbiTa UMK 3HAHUAR,
€CnM OHU HaxopaATcA Nofd NPMUCMOTPOM WU MOMYUYUNN UHCTPYKLMN

no 6esonacHoMy 1cnonb30BaHMio Npubopa N NOHUMAIOT CBA3AHHbIE

C 3TUM PUCKW.

* [letn He DOMKHbLI Urpatb ¢ Npubopom.

= [letam 3anpeLaerca unctutb unm obenyxmsats npubop, ecnu nm He
MCNOMHUNOCH BOCEMb NIET M OHW HE HAaXOAATCA NOL NPUCMOTPOM.

* [Ipnbop 1 coeanHuTeNnbHbIN Kabenb AOMKHBI XPaHUTLCA B HEQOCTYM-
HOM OnA JeTeil Miaawe BOCbMU NeT MecTe.

* Ecnu coeamHutensHbln kKabens npubopa NoBpexaeH, OH AOMKEH ObiTb
3aMEHEH B LIEHTPaNbHOM 0Taene 0bCnyxmnBaHUa KNMeHTOB NPon3Bo-

OUTENA UNK KBaNMMUUMPOBAHHLIM crieumnanuctomM. HenpaBunbHbIN
PEMOHT MOXET NMPUBECTN K CEPLE3HON ONACHOCTY A/1F NONb30BaTe-
nemn.

* 3anpeuaetca ynpasnatb NpubopoM ¢ MOMOLLbIO BHELIHEro TaliMepa
WK NynbTa AMCTaHLMOHHOTO YNpaBneHus.

* Cpa3sy nocne ncnonb30BaHMA OYunLLaKTe BCE AeTaNn U yaanante
OCTaTKV NULLN.

* Cnenywte nHCTpykumam B pasgene "Yucrka n yxon".

* [Ipnbop npeaHasHayeH ToNbKO AnA ObITOBOrO NCNONb30BaHUA B
MOMELLEHNN.

* [laHHbI NpUbOpP NpeaHa3HauYeH AnA NCNonb30BaHUA B LOMALLHNX
YC/TOBMAX U aHaNOTUYHbIX YCIOBMAX, TaKMX Kak:
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KyxOHHbI€ 30HbI iNA nepcoHana B marasunHax, omcax n apyrmux
KOMMEPYECKUX MOMELLEHNAX;

depmepckne ooma;

[locToAnbUAMK FOCTUHML, MOTENEN U OPYTUX XUbIX MOMELLEHUN;
B naHcuoHatax n roctuHuuax.

Mpnbop He npeaHa3HaueH AnAa YMCTO KOMMEPYECKOro NCMOoMb30Ba-

HUA.

Mepen ncnonb3oBaHuem

BHumatenbHO npouwnTaiite pykoBoacCTBO Mo 3Kcnnyatauuu. B Heit conepxutea BaxHaa uHgpopmauna ob
ucnonb3oBaHum, besonacHocT 1 yxoae 3a npubopom. Ee cnemyer xpaHuTb B HAAEXHOM MecTe U Mpu
HeobxoaMMOCT NepefaBath NOCIeAyIOWMM Mob30BaTeNAM.

[Mpnbop MOXHO NCNONBL30BATh TONLKO MO Ha3HAYEHWIO B COOTBETCTBUN C JAHHOW WHCTPYKLMEN MO
akennyataumu. Mpu ncnons3osaHum npubopa cobniofante npaBuna TexHnku besonacHocTy.

[ononuutensHbie yKa3saHua no 6e3onacHocTM

[Moakniouatite NpubOp TONLKO K 3a3€MIEHHBIM PO3€TKAaM, YCTAaHOB/IEHHbBIM B COOTBETCTBUMN C HOP-
mamu. Kabenb 1 Bunka 0omxHel 6bITb cyxumu.
CoenmHuTeNnbHLIN Kabenb He [OMKEeH ConpuKacaTbea ¢ ropaAYnMU yactamu npubopa.
Vicnonb3yiite TONbKO YANMHNTENbHBIA Kabenb, KOTOPbIA HaXoaMUTCA B MA€anbHOM coctoAHun. Ybenu-
TeCh, UTO Bbl MCMONb3yeTe [LOCTaTOYHOE KOSIMYECTBO Kabensa 1 UTo OH HafeXHO MPONOXEH.
[lna pabotbl ¢ NprbOPOM OH AOMKEH HAXOAUTLCA Ha CTONE, HE MPUCIOHEHHBIM K CTEHE UMW B YIAY.
lMocrasbTe Nprbop Ha PoBHYIO, TBEPAYIO MOBEPXHOCTb.
HemeanexHo npekparure ucnons3osaxue npubopa u/uam BeiHbLTE BUMKY U3 PO3ETKM, €CNN:
npnbop unwn ceteBoin kabenb NOBPEXAEHbI;
Bbl NOA03peBaeTe Hanuune fedekta nocne nageHuna npnbopa nnn apyroro nofobHoro npouc-
LIeCTBUA.
B 310M cnyyae obpartutecs ¢ npubopomM B PEMOHT.
He ocraBnaiite nyctele ckoBopoabl pakneTHuusl B npubope Bo Bpems ero pasorpesa 1 pabotsbl.
OctopoxHo, npubop Harpesaetcs, onacHocTb oxora! He Tpancnoptupyiite npubop B ropauem
COCTOAHUMN.
Hukorpa He Bknouaite nprbop 6€3 nopaoHa ana rpuns, MHaue packaneHHbI HarpeBaTesbHbIN
3neMeHT ByaeT oTKpIT.
BHumanue: Korga npubop BKOYEH, €ro AOCTYMHbIE MOBEPXHOCT MOTYT CUMTbHO HarpeBaTbea 1
0CTaloTCA FOPAUYNMMN [laXe Nocne BoiknoueHua npubopa!
Bcerpa Beiknioyalite npubop nocne ncnonb3oBaHWA, BbIHUMANTE CETEBYIO BUKY U3 PO3ETKU M AanTe
npubopy MOHOCTLIO OCTHITh, MPEXAE UYeM CHUMAThL 1 YNCTUTL naacTuhy rpunsa (1).
[Mpu npurotoBNeHUN Ha rpune xup Moxet pasbpbizrnsatbes. [103TOMY 3alUMTUTE NOBEPXHOCTbL CTONA
COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om.
He ocrasnaiite npubop 6e3 npucmortpa.
BbiHbTE CeTeByI0 BUNKY 13 PO3ETKN:
ecnu npubop BLINAET N3 CTPOA BO BPEMA UCMONb30BAHNA;
nepes YNCTKON U yXOLoM;
nocne UCnonb30BaHus.
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* He norpyxatite npubop B BOAY ANA OUNCTKU.

" Msl He HeceM OTBETCTBEHHOCTY 3a YlLepD, MPUUMHEHHbI B pe3ynbTaTe HENPaBUIbHOMO UCMOMb30Ba-
HUA, HENPaBUNBHOW SKCNyaTaLUMKN UN HEHaANexXallero pemMoHTa. [peteH3nm no rapaHTun B Taknx
Cyyanx TakKe He MPUHUMAIOTCA.

= [lpubop He npeaHasHaueH AnA KOMMEPUYECKOro UCMONb30BaHNA.

Ucnonb3oBaHne

PaknetHuua ABnAeTCA LEHTPOM KYNMHAPHOTO HACNaXOEHNA B KOMNAHUM PY3€ii: KaXablli YenoBsexk,
CMAALLMIA 3 CTONOM, FOTOBUT CBOM COBCTBEHHBIE N3biCKaHHbIE bnlofa.

Momumo knaccuueckmx LWBeLLAPCKMX PELIENTOB pak/eTa ¢ CbiPOM Pak/er u kaptodenem B MyRAMpE,
Ha CKOBOPOAAX MOXHO MPUrOTOBUTL W Apyrie 6riofa B COOTBETCTBUM C BaliMMu BKycamu. Ha BepxHeit
CKOBOPO/E-TPUIb MOXHO XapUTb COCMCKM, MACO Ha Wamnypax u cteitku. bnioga, npurotosneHHble

Ha rpune, MOXHO elue 60Mblle YCOBEPLIEHCTBOBATb, BLITIOXMB UX Ha CKOBOPOABI, MOCHINAB CbIPOM W
obxapms.

bniopa, npurotoBneHHble Ha pakneTHuLe, criefyeT NoAaBaTb Ha TeM/bIX Tapenkax.

[1BycTOpOHHAA NnacTuHa Ana Xapku

[1BycTOopoHHAA NnacTMHa AnA Xapku UMeeT ABe pasHble CTOpoHbl. Ha pebpucToit noBepXHOCTU MOXHO
roTOBUTb MACO, PbIOY 1 OBOLLM HA rpune.

ObpatHan cTopoHa MnacTMHbI NOAXOANT ANA NPUroToBeHNA 611HOB.

YcraHoBKa u noaknoyeHne
CHumuTe ¢ npubopa BClo YNakoBKy.
Ounctute npnbop (cm. rasy "Uncrka u yxon").
YcraHosuTe Npubop Ha yCTONUMBOW 1 POBHON MOBEPXHOCTU PAAOM C PO3ETKOIA.

3anyck npubopa

I'Iepeu NepPBbLIM UCMONb30BAHUEM npmﬁopa OUNCTUTE CKOBOPOAbL! 1N ABYCTOPOHHIOK NNaCTUHY ANnA
XapKu B ropAYei BoAE C UCMOMNb30BaHMEM MOIOLLEro CPEeACTBa U TWATeNbHO BbicywuTte. 3atem fobasbre
HEMHOro Macsia Ha KyXOHHO€ NOMOTEHLE N HAaTPUTE CKOBOPOAbLI U NAaCTUHY. Ecnu BbI uecnonb3yere

C/INWKOM MHOro Macna BO BpEMA NPUIroToBNEHNA UK XAaPKN, OHO MOXET NPUTOPETb Ha NAaCTUHE rpuna.

Torna ero Gyaer oueHb TPYAHO yaanuTh.

MpaBubHO PacnoNOXMTe [ABYCTOPOHHIOK NAACTUHY Ha pame 0CHOBHOrO npubopa (5) n nocrasbre
ckoBopobl (6) Ha YpOBEHb N1 XpaHEHNA.

BcraBbTe ceTeBylo BU/IKY B PO3€TKY, CBETOAMOAHOE KOMbLIO Ha LiKase Temneparyps (2) 3aropurcs benbiv
csetom. [lns npensapuTenbHOro Harpesa ABYCTOPOHHEN NnactuHel Ana xapku (1) yeraHosure perynatop
TeMneparypsl (2) Ha camyio BbICOKYIO HACTPOIKY NpuMepHO Ha 10 MuHyT. Bo Bpema dasbl Harpesa
CBETOAMOMHOE KOMbLIO rOpUT KpacHbIM. Kak TonbKo (ha3a Harpesa 3asepLunTes, CBETOANOAHOE KOMbLO
3aroputca benbim.

Mpu npurotoBneHn Ha pakneTHuue BuibupaiTe Honee HU3KYIO HACTPONKY B 3aBUCMMOCTI OT UHIpe-
AneHToB. Ecnn TepMOperynaTop HacTpoeH Ha HarpeB HUXHEl TpeTu 30Hbl, 6110Aa, NPUroToBMEeHHbIE Ha
TPUNE, MOXHO MO/AEPXNBATL TEMTHIMU.
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Mpumeuanue: Momewarite NPoayKTb HA [ABYCTOPOHHIOK NAACTUHY ANA XapKu TONLKO Nocne ee npeasa-
putensHoro Harpesa (1).

Mpumeuanne: Korpa nsycroponnas nnactuua (1) HarpeBaetca, CBETOAMOAHOE KOMbLO FOPUT KPAaCHbIM.
Kak Tonbko byner nocturiyta Heobxonmmas Temneparypa, CBETOANOAHOE KOJbLO 3aroputca BebiM.

AHTMHpI/I rapHoe nokpbitue

Mpu npurotoBneHUM NuM BCeraa UCnonb3yiiTe npunaraemsie nonarku ans paknera (7). Hukorna He
npukacanTech K UyBCTBUTENILHOMY K LlapanuHam MOKPLITUIO OCTPLIMI UK 3a0CTPEHHBIMW NpeaMeTamMu.
[Tpy nepsom ncnonb3oBaHWM HOBOTO Nprbopa MOXeT NOABUTLCA HEBONbLWON AbIM 1AW 3anax. 310
06ycnoBneHo TeXHNYeCKMMI NPUUMHAMMN 1 ABMAETCA COBEPLUEHHO HOPMAsbHLEIM ABMEHUEM.

BHumanue: Mpubop Henb3a BiKMouath uepes koHTponnep! MostoMmy nocne Nenonb30BaHNWA BbIHUMANTE
BU/KY U3 PO3ETKU.

[punb

HapexbTte npoayKTbl, KOTOPbIE Bbl XOTUTE NPUTOTOBUTL HA TPUAE, HA HEOOMbLINE KYCOUKN TONLWMUHON

He 6onee 1 cwm. [Tpunpasbte MACO Nepea NPUroToBReHMEM, HO f0DaBbTe COMb MOCAE NPUTOTOBEHNA,
4tobbl COXPaHMTbL COK. HebOoMbLINE COCUCKM, HEXHBIE CTENKY, bnudLuTekchl ¢ (papLuem, MACHbIE PyneTsl 1
pbiba naeansHO NOOXOAAT ANA NPUTOTOBNEHNA HA pakneTHuLe. HapesaHHble nomnaopsl, baknaxaHsl u
aHaHachl Takxe naeanbHo NOAXOAAT ANA MPUrOTOBAEHMA Ha paKneTHNLIE.

[TpoTKHMTE TONCTHIE COCUCKM Nepen NPUroTOBNEHNEM Ha rpune, utobbl n3bexatb pasbpbi3ruBaHna xupa.
Bpema npurotonenuna 3aBucKT OT TNa 1 TONLWMHBI NPOAYKTa. HUKoOraa He pexsre MACO uau apyrue
NpoAyKTbl Ha [IByCTOPOHHEN NNacTUHE NNacTuHe.

[No BO3MOXHOCTM BbIHMMaNTE MPOAYKTEI U3 XONOANUbHUKA W OCTaBNANTE UX Ha 30 MUHYT NPU KOMHATHOW
Temnepatype. 310 nomoxer bniofy ObicTpee NPUroTOBMTLCA W HE AACT TONCTLIM KyckaM MAca OcTaTheaA
XONOLHBIMU B LIEHTPE.

an/IFOTOBHeHI/Ie Ha paKneTHuue

[lna npurotoBneHma TMNMYHOIO paknerta no-weenuapckn sam notpebyerca 200-300 r cbipa pakner ¢
XUPHOCTbIO HE MeHee 4500 Ha Kaxaoro Yenoseka.

Kaptodenb B MyHaMpe ABNACTCA OCHOBHBIM FrapHUPOM. Takxe NOAaTCA XEMUYXHBINA YK N KOPHN-
WoHbl. C CbIpOM OT/INYHO COYETAIOTCA BANEHOE MACO, CbIPOBANEHHAA BETUMHA, CanNAMU U ipyrue ocTpbie
konbachl.

Cbip Hape3saeTca nomMTKamu TonwwmHoin 5 mm. Monoxute nomMTnK ceipa Ha CKOBOPOAY, NOCTaBbTE CKO-
Bopopay B Npubop, 1 cbip HauHeT nnaBuTbea. Kak Tonbko cbip Nnprobpeter 3010TMCTO-KOPUYHEBbIN LIBET,
BbINENTE €70 Ha KapTo(ens.
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Uunerka mn yxop

BbiHbTe BUNIKY 13 PO3ETKN U Aalite npubopy OCTbiTb.

Kak 10n1bk0 ABYCTOPOHHAA NiactuHa ana xapku (1) cTaHeT Tennoii Ha oulyMb, C NOMOLBIO KYXOHHOTO
NONOTEHLA yanuTe ¢ Hee Kak MOXHO BO/bLIEe Xipa 1 APYrux OCTaTKoB.

QuucTuTe ABYCTOPOHHIOIO MacTuHy (1) B TeN/ION BOME C NOMOLLbIO CPEACTBA A/1A MbITbA MOCYAbI 1
WETKN ANA MbITbA NOCYbI

Mpumeuanue: He vcrons3yiite abpasnsHbie BELLECTBA, METAIMUECKNE WETKI UM YUCTALNE CPECTBA
ANA QyXOBKMU.

CkoBopogbi (6) 1 nonatku (7) MOXHO MbITb B MOCYIOMOEUHON MalLNHE.

Hukorpa He norpyxaitte ocHOBHOe ycTpoicTBo (5) B Bofly 1 He UCoNb3yitTe BOAY 1A €r0 OUUCTKN.
MpocTo HaHecUTe HEMHOTO MOIOLLETO CPEeCTBaA Ha BaXHYIO TKaHb, MPOTPUTE NpUbOp, a 3aTeM BITpUTE
€ro Hacyxo.

I

r 77 A
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MoxHo MbiTb B | MoxHo npombite | lMpotuparts Bnax-
NnocyaoMO€eYHOM nop, NpoTOYHOI HOW TKaHbIO
MalunHe BOMOM

ﬂByCTOpOHHHﬂ nnactnHa Ana Xapku

OcHosHoli npubop (5)

CkoBopopbl (6)

Nonatkn ana paknetHuubl (7)
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Peuentbl

Cnepnytowime peuentsl AafyT BaM HECKOMbKO MAEN U MPELTOXEHUN.
PeuenTtbl 0CHOBaHbI Ha UHIPeAMEHTaX 1A YETbIPEX UENOBEK - Bbl, KOHEUHO, MOXETE U3MEHUTb KONnue-
CTBO W WHTPEAMEHTbl B COOTBETCTBMM C BalIMMM NOTPEOHOCTAMM U BKyCaMu.

Knacenueckuii pakner

600 r cbipa pakner

8 KpYNHbIX KAPTOPENUH, OTBAPEHHBIX B KOXYPE

KopHuwwoHs

JKemuyxHbIin nyk

HapexbTe cbip NOMTUKaMu TOAWNHOM 5 MM 1 pacnniaBbTe OTAEbHbIE NOPLKUM B CKOBOPOAAX ANA
paknerta.

[Tonasaiite pacnnaBneHHble NOPLMK CbIPa BMECTE C KAPTO(ENEM B MyHAMPE, KOPHULIOHAMU U XEMUYX-
HbIM fTyKOM. [TochinbTe Chip CBEXEMONOTEIM NepLEM.

FaBaiickuit pakner

6 NOMTMKOB ManeHbKoro aHaHaca

300 r cblpa pakner

150 r wamMnuHLOHOB

400 r une nHpekn

1.5 1. N. 01NBKOBOTO Macna

2 cT. N. COeBOro coyca

1 ¢r. n. kappu

Hapexsre dhune nHaenky Ha TOHKME Nonocky. 3amapuHyiite NofoCky MHAENKM B ONMBKOBOM Macre,
COEBOM COYCE U Kappw, a 3aTeM obxapbTe NX Ha rpusie Ha ABYCTOPOHHEN MIacTUHE ANA XapKu.
Menko HapexbTe aHaHac 1 rpubel, BbIOXUTE Ha CKOBOPOAY, CBEPXY MOCHINbLTE CHIPOM W pacniaBbTe B
pakneTHuLe.

BeretapuaHckuii pakner

8 KpYMHbIX KapTO(henH, OTBapEHHBIX B KOXYpe

150 r bonrapckoro nepua

250 r nomunpopos

300 r cbipa pakner

TumbaH

YecHok

Mopowok nanpukn (cnankui)

[lavite kapTodenio ocTbiTb U HaTPUTE €ro Ha KpPynHou Tepke. [lommuaopsl Heponro bnaHwmpyite B Knna-
Len Boaie, NPOMOIATe Nop, XONOLHON BOON U CHUMUTE KOXypy. Menko HapexbTe nepeL 1 noMuaopsl.
Cwmeluaitte BMecTe KapTogenb, NepeL 1 noMuaopsl, f06aBbTe TUMbAH 1 YECHOK MO BKYCY. Beinoxure
VHIPEAMEHTHl B CKOBOPOLbI, MOCHIMbLTE ChIPOM 1 PacnnaBbTe €ro B pakieTHuLE.
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHune: 220-240 B~ 50-60 'y
Motpebnaeman mMowHocts:  730-870 Br
Knacc 3awutsi: |

TexHuueckana nHdopmauma o pexumax pabotsl B coorsetctBum ¢ MNMoctaHosneHnem EC 2023/826:

PEXXM MOTPEB/IEHWE SHEPTUN (BATT)

NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BhiknioueHo 0,3

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.

3awmTum OKpyXxaioulyio cpeny
E SawmTa okpyxaioweii cpeabl — Hawa rnasHaa 3abora!
®  [anHblit npubop coaepxuT LeHHbIe MaTepuarbl, KOTopble
MOXHO nepepaboTatb MMCMOMbL30BaTh MOBTOPHO.

2 Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUIU3ALMU OTXOOB.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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Bruksanvisning
Raclette for 4

Komponenter

. Véndbar gjutjarnsplatta
. Temperaturregulator

. Raclette-niva

. Parkeringsniva

. Basenhet

Pannor

. Raclette spatel

NOoOUAWN =

Viktiga sakerhetsanvisningar

= Apparaten ar inte avsedd att anvandas 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 anvander appa-
raten pa ett sakert satt och forstar de risker som finns.

* Barn far inte leka med apparaten.

* Rengoring och anvandarunderhall bor inte utforas av barn, sdvida
de inte dvervakas och ar dver 8 ar.

* Barn under 8 ar bor hallas borta fran apparaten och anslutningska-
beln.

* Om stromkabeln skulle skadas maste ersattning ske via tillverkarens
centrala kundtjanst eller av en av tillverkaren godkdnd person. Om
apparaten inte lagas pa ett fackmannamassigt och korrekt satt kan
detta innebara stor fara for anvandaren.

= Apparaten far inte anvéndas via extern timer eller fjarrkontroll.

* Rengor alla delar direkt efter anvdandning och ta bort eventuella
befintliga matrester omedelbart.

* Folj anvisningarna i kapitlet "Rengdring och skotsel”.

* Apparaten ar endast avsedd for hemmabruk inomhus.

= Apparaten &dr avsedd att anvidndas i hushall och pé liknande platser som:

personalkok i butiker, kontor och pa andra arbetsplatser
- jord- och lantbruksmiljo

hotell, motell och liknande anlaggningar

bed & breakfast.

Apparaten ar inte avsedd att anvindas i rent kommersiellt syfte.
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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 anvindarguiden pd ett sdkert stélle sa att du
vid behov kan ge den vidare till naste agare.

Apparaten far anvéndas endast for det &ndamal som beskrivs i den har anvandarguiden. Folj sdker-
hetsanvisningarna for hur apparaten ska anvandas.

Ytterligare sdkerhetsinformation

Anslut apparaten bara till korrekt installerat jordat uttag. Stromkabel och kontakt maste vara torra.
Anslutningskabeln far inte vidrora heta delar.
Anvind enbart hela forlangningssladdar. Sakerstall tillrdcklig 1angd och tillforlitlig installation.
Enheten maste placeras for anvandning fritt pa bordet, inte pd vdggen eller i ett horn.
Placera apparaten pa en plan och fast yta.
Om foljande skulle intraffa, ska du inte anvanda apparaten och genast dra ur kontakten:
Apparaten eller stromkabeln ar skadad
Du misstanker att apparaten kan ha tagit skada p.g.a. att den fallit i golvet eller liknande.
| sddana fall ska du alltid lamna in apparaten for lagning.
* Under uppvdrmning och drift Idmna inga tomma stekpannor i apparaten.
= Varning, apparaten blir varm. Risk for brannskador! Flytta inte apparaten nar den ar varm.
= Anvind inte apparaten utan att ha satt pa grillskyddet, annars friliggs de glédande varmeelemen-
ten.
* Varning: Atkomliga ytor pa apparaten kan bli mycket varma nér apparaten ar pa och héller sig
varma aven efter avstangning!
= Sténg alltid av apparaten efter anvandning, drag ut kontakten ur eluttaget och 1at apparaten
svalna helt innan du tar av grillplattan (1) for rengéring.
= Nér du grillar kommer det oundvikligt att stanka fett. Skydda darfor bordet pa lampligt satt.
* Anvind apparaten bara om den dr under uppsikt.
= Ta ur kontakten:
om det vid anvdndning skulle uppsta problem
fore varje rengoringstillfalle
efter anvandning
* Doppa inte apparaten i vatten for rengdring.
= | hdndelse av missbruk, felaktig anvéndning eller reparation tas inget ansvar for eventuella skador.
Om sddan skada skulle uppstd omfattas den inte av tillverkarens produktgaranti
= Apparaten dr inte avsedd att anvandas i kommersiellt syfte.

Anvandning

Detta Raclettejarn utgor centrum for en social matupplevelse dar var och en vid bordet tillagar sin
egen ratt i stekpannorna.

Forutom den typiska schweiziska Racletteratten med Racletteost och potatis, kan andra specialiteter

i tillagas i stekpannorna - det &r bara din egen fantasi som satter granserna. Dessutom kan man
samtidigt grilla korv, grillspett eller biffar i grillpannan. Det grillade kan forfinas ytterligare genom att
toppas med ost och éverbakas i stekpannorna.

Raclette ska alltid serveras uppvarmda tallrikar.

91

SE



Vindbar gjutjirnsplatta

Den vindbara gjutjarnsplattan har tva olika sidor. Pa den réafflade ytan kan du till exempel grilla kott,
fisk eller gronsaker.
Den andra sidan av den vindbara gjutjarnsplattan ar sérskilt 1amplig for tillagning av crepes.

Uppstillning och anslutning

Ta bort alla férpackningsdelar fran apparaten.
Rengdr apparaten (se kapitlet "Rengéring och skétsel”).
Stéll apparaten pd ett stabilt och jamnt underlag i nérheten av ett eluttag..

Forsta anvandningen

Rengor fore forsta anvandningen stekpannorna och den vandbara gjutjarnsplattan med varmt vatten
med tillsats av ett reng6ringsmedel och torka noggrant. Gnugga sedan med hjélp av en kdkshandduk
in nagra droppar olja. Anvander man for mycket olja under forberedelserna eller tillagningen, kan det
borja brinna pé grillplattan. | det laget dr det svart att fa bort den.

Placera den vindbara gjutjirnsplattan ordentligt pd huvudapparaten (5) och stéll kokkirlet (6) i
parkeringslaget.

Stoppa in kontakten i eluttaget och LED-ringen pa virmereglaget (2) lyser da vitt. Virm upp den
vindbara gjutjirnsplattan (1) genom att vrida upp virmereglaget (2) for full virme under ca. 10
minuter. Under uppvarmningsfasen lyser LED-ringen rott. S snart uppvarmningsfasen har avslutats
lyser LED-ringen vitt.

Vid Raclettering stills en lagre temperatur in beroende pa ingredienserna. Nar temperaturreglaget
stélls in i den undre tredjedelen av virmeomradet kan man varmhdlla maten pd grillen.

OBS: Lat forst den vindbara gjutjarnsplattan (1) virmas upp innan du ldgger pa maten.

OBS: Nir den vindbara gjutjarnsplattan (1) virms upp lyser LED-ringen rott. S& snart 6nskad tempera-
tur har uppnatts, lyser LED-ringen vitt.

Non-stick-beldggning

Anvind alltid den medféljande raclette spateln (7) for tillagning. Vidror aldrig den repkansliga beldgg-
ningen med vassa eller spetsiga foremal.

Under den fdrsta anvindningen av den nya apparaten, kan det uppsta en latt lukt och rok. Det har
tekniska orsaker och ar ingen anledning till oro.

Varning: Det finns inga reglage for att stanga av apparaten! Dra darfor alltid ut natsladden efter
anvéandning.

Grillning

Det som skall grillas bor delas upp i inte alltfor stora, inte mer dn 1 cm tjocka delar. Krydda kottet
innan grillning, men salta efterat, s& att det tappar mindre vatska. De basta alternativen ar sma korvar,
mora biffar, kottfarsbiffar, kdttpaté eller fisk. Tomater, aubergine och ananas som skivas dr mycket bra
att tillaga och blir sarskilt smakrikt.

Pricka fet korv innan grillning for att férhindra fettstank. Tillagningstiden beror pé typen och tjockle-
ken av den mat som grillas. Skiva aldrig kott eller annan mat pa den vandbara gjutjarnsplattan.

Om méjligt bor maten som ska grillas tas ut 30 minuter i forvag ur kylskapet. Detta gor de blir genom-
stekta snabbare och forhindrar att tjockare kottbitar forblir kalla inuti.
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Raclettera

For det kravs det typiska schweiziska Racletten behdver man 200-300 g Racletteost per person med en
fetthalt pa minst 45%.

Huvudtillbehoret ar kokt skalpotatis. Syltlok och cornichoner serveras dartill. Torkat notkott, rokt
skinka, salami eller annan kryddig korv passar bra med ost.

Osten skars i 5 mm tjocka skivor. Ldgg en skiva i en stekpanna, stall stekpannan i apparaten och osten
borjar snart smalta. Nar den &r gyllenbrun, ldggs den dver potatisen.

Rengoring och skotsel

Drag ur stickproppen och 13t apparaten svalna.

Avligsna fett och anda matlagningsrester fran den vindbara gjutjarnsplattan (1) medan den fortfa-
rande ar ljummen genom att anvanda hushallspapper.

Rengor den vindbara gjutjdrnsplattan (1) i ljummet vatten med lite diskmedel och en

diskborste.

0BS: Anviand inte skurmedel, stalull eller ugnsskrapa.

Kokkarlet (6) och raclette spateln (7) kan kéras i diskmaskinen for enkel rengdring.

Huvudapparaten (5) far aldrig sankas ner i vatten eller behandlas med vatten. Torka bara av med en
fuktig trasa och lite diskmedel och torka sedan med handduk.
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Kan diskas i Kan diskas under | Torkas med fuktig
diskmaskin rinnande vatten trasa

Vindbar gjutjarnsplatta (1)

Huvudapparat (5)

Kokkar! (6)

Raclette spatel (7)
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Recept

Féljande recept bor ge dig ndgra idéer och forslag.
Samtliga recept dr berdknade for fyra personer - dven om saval miangden som sammanséttningen
naturligtvis kan anpassas efter dina behov och din smak.

Klassisk Raclette

600 g Racletteost

8 stora kokta skalpotatisar

Cornichoner

Syltlok

Skar osten i 5 mm tjocka skivor och lat smélta portionsvis i stekpannorna i Raclettejarnet.

De smilta portionerna &ts 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 sojasas

1 msk curry

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 Raclettejarnet.

Vegetarisk Raclette

8 stora kokta skalpotatisar

150 g paprika

250 g tomater

300 g Racletteost

Timjans

Vitldk

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.
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Tekniska data

Nominell spanning:
Stromforbrukning:
Skyddsklass:

220-240 V~ 50-60 Hz
730-870 W

Teknisk information om driftldgen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)
Fran 0,3 -
Standby - -

Standby med ytterligare
information

Natverksansluten standby

C E Apparaten féljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

E Var ridd om miljon!

® Din apparat innehaller olika material som kan &teranvindas eller dtervinnas.

9 Lamna den pa en atervinningsstation eller pd en auktoriserad

serviceverkstad for omhandertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim talimati
4 kisilik Raklet

Bilesenler

. Cevrilebilir dokiim plaka
. Sicakhk ayari

. Raclette seviyesi

. Park seviyesi

. Ana cihaz

. Tavaliklar

. Raclette spatula

NoOOORARWN =

Onemli giivenlik bilgileri
* Cihaz, sekiz yasindan bliylk cocuklarin yani sira sinirli fiziksel,
duyusal veya zihinsel yeteneklere sahip kisiler ve deneyimsiz ve/

veya bilgisiz kisiler tarafindan, gézetim altinda olmalari veya cihazin

guvenli bir sekilde nasil kullanilacagina dair talimatlar almalari ve
ortaya ¢ikan riskleri anlamalari halinde kullanilabilir.
* Cocuklar cihazla oynamamalidir.

* Cocuklar, sekiz yasindan blytk olmadiklar ve gozetim altinda olma-

diklari stirece cihazi temizlememeli veya bakimini yapmamalidir.

* Cihaz ve baglanti kablosu sekiz yasindan kiictik ¢cocuklarin eriseme-
yeceqi bir yerde muhafaza edilmelidir.

* Cihazin baglanti kablosu hasar goriirse, ireticinin 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.

* Kullandiktan hemen sonra tlim parcalari temizleyin ve yiyecek
artiklarini hemen giderin.

* "Temizlik ve Bakim" bolimiindeki talimatlari izleyin.

* Cihaz sadece i¢c mekanlarda ev kullanimi i¢in tasarlanmistir.

* Bu cihaz evlerde ve benzeri ortamlarda kullaniimak tizere tasarlan-
mistir:

Magazalar, ofisler ve diger ticari ortamlardaki personel mutfak
alanlari;
- Ciftlik evleri;
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Oteller, moteller ve diger konut tesislerindeki konuklar tarafin-
dan;
Oda ve kahvalti tesislerinde.

Cihaz tamamen ticari kullanim icin tasarlanmamistir.

Kullanmadan once

Kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyun. Cihazin kullanimi, glivenligi ve bakimi hakkinda dnemli bilgiler
icerir. Glivenli bir yerde saklanmali ve gerektiginde sonraki kullanicilara aktariimalidir.

Cihaz sadece bu kullanim kilavuzuna gdre amacina uygun olarak kullanilmalidir. Cihazi kullanirken
giivenlik bilgilerini dikkate alin.

Ek giivenlik uyarilan

Cihazi sadece yonetmeliklere uygun olarak monte edilmis toprakli duvar prizlerine baglayin. Kablo
ve fis kuru olmalidir.
Baglanti kablosu sicak cihaz parcalari ile temas etmemelidir.
Yalnizca miikemmel durumda olan bir uzatma kablosu kullanin. Yeterli kablo kullandiginizdan ve
kablonun glivenli bir sekilde désendiginden emin olun.
Cihazi calistirmak icin duvara veya kdseye degil, bir masanin iizerine engelsiz bir sekilde yerlestiril-
melidir.
Cihazi diiz, saglam bir yiizeye yerlestirin.
Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayi birakin ve/veya elektrik fisini hemen cekin:
cihaz veya sebeke kablosu hasar gormiisse;
cihaz diistlikten veya benzer bir olay yasadiktan sonra bir kusur oldugundan slipheleniyorsa-
niz.
Bu gibi durumlarda, cihazin tamir edilmesini saglayin.
Cihazi i1sitirken ve calisma sirasinda cihazin iginde bos raclette tavasi birakmayin.
Dikkat, cihaz i1sinir, yanma tehlikesi! Cihazi sicakken tagimayin.
Cihazi asla 1zgara tepsisi olmadan calistirmayin, aksi takdirde parlayan i1sitma elemani aciga cikar.
Uyari: Cihaz acildiginda, dokunulabilir ylzeyleri cok isinabilir ve cihaz kapatildiktan sonra bile sicak
kalabilir!
Kullanimdan sonra daima cihazi kapatin, elektrik fisini prizden cekin ve i1zgara plakasini (1) ¢cikarma-
dan ve temizlemeden &nce cihazin tamamen sogumasini bekleyin.
Izgara yaparken yag rastgele pliskiirebilir. Bu nedenle masa yiizeyini uygun sekilde koruyun.
Cihazi gbzetimsiz birakmayin.
Elektrik fisini cekin:
cihaz kullanim sirasinda arizalanirsa;
temizlik ve bakimdan 6nce;
kullanimdan sonra.
Cihazi temizlemek i¢in suya daldirmayin.
Yanhs kullanim, hatali ¢alistirma veya uygun olmayan onarimlar sonucunda meydana gelen hasarlar
icin hicbir sorumluluk kabul etmiyoruz. Bu tiir durumlarda garanti kapsamindaki talepler de hari¢
tutulur.
Cihaz ticari kullanim icin tasarlanmamistir.
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Kullanim

Raklet cihazi, masada oturan her kisinin kendi gurme tavasini hazirladigi sosyal bir yemek keyfi icin
odak noktasidir.

Raklet peyniri ve kabugunda haslanmis patates kullanilan tipik isvicre raclette tariflerinin yani sira,
tavalarda damak tadiniza gore baska spesiyaliteler de hazirlayabilirsiniz. Ayrica Uist 1zgara tavasinda
sosis, sis ve biftek de i1zgara yapabilirsiniz. Izgara yiyecekleri tavalara yerlestirerek, tizerine peynir
koyarak ve 1zgara yaparak daha da rafine edebilirsiniz.

Raklet {izerinde pisirilen yiyecekler sicak tabaklarda servis edilmelidir.

Ters cevrilebilir sicak plaka

Ters cevrilebilir sicak plakanin iki farkli tarafi vardir. Ornegin nerviirlii yiizeyde et, balik ve sebze izgara
yapabilirsiniz.
Sicak plakanin ters tarafi krep pisirmek icin uygundur.

Kurulum ve baglanti

Tiim ambalajlar cihazdan cikarin.
Cihazi temizleyin ("Temizlik ve bakim" bélimine bakin).
Cihazi prize yakin sabit ve diiz bir yiizeye kurun.

Cihazin calistiriimasi

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce, tavalari ve ters cevrilebilir ocak goziini bulasik deterjani kullanarak
sicak suda temizleyin ve dikkatlice kurulayin. Daha sonra bir miktar mutfak havlusuna biraz yag ekleyin
ve tavalara ve sicak plakaya stirlin. Hazirlik veya 1zgara sirasinda cok fazla yag kullanirsaniz, 1zgara
plakasi yanabilir. Bu durumda bunu cikarmak cok zordur.

Ters cevrilebilir sicak plakayr ana cihazin cercevesine (5) dogru sekilde yerlestirin ve tavalar (6) depo-
lama seviyesine yerlestirin.

Elektrik fisini prize takin, sicaklik kadranindaki (2) LED halka beyaz renkte yanacaktir. Ters gevrilebilir
sicak plakayi (1) 6nceden i1sitmak icin sicaklik ayarlayicisini (2) yaklasik 10 dakika boyunca en yiiksek
ayara getirin. Isitma asamasi sirasinda LED halka kirmizi yanar. Isitma asamasi tamamlanir tamamlan-
maz LED halka beyaz renkte yanar.

Raklet tizerinde pisirme yaparken, malzemelere bagh olarak daha distik bir ayar segin. Sicaklik kontrol
cihazi alanin alt lcte birlik kismini 1sitacak sekilde ayarlanirsa 1zgara yiyecekler sicak tutulabilir.

Not: Yiyecekleri sadece 6n isitmadan sonra ters gevrilebilir sicak plakaya yerlestirin (1).

Not: Ters cevrilebilir sicak plaka (1) isinirken LED halka kirmizi renkte yanar. Gerekli sicakliga ulasildi-
ginda LED halka beyaz renkte yanar.

Yapismaz kaplama

Yiyecekleri pisirirken daima birlikte verilen raklet spatula (7) kullanin. Cizilmeye karsi hassas kaplamaya
asla keskin veya sivri nesnelerle dokunmayin.

Yeni cihazinizi ilk kez kullanirken biraz duman veya koku olabilir. Bu teknik nedenlerden dolayidir ve
tamamen normaldir.

Dikkat Cihazi kontrol linitesinden kapatamazsiniz! Bu nedenle kullanimdan sonra elektrik fisini ¢ekin.
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Izgara

lzgara yapmak istediginiz yiyecegi 1 cm'den kalin olmayan kiiciik parcalar halinde kesin. Eti 1zgara
yapmadan dnce baharatlayin, ancak suyunu korumasina yardimer olmak icin 1zgaradan sonra tuz
ekleyin. Kiiclik sosisler, yumusak biftekler, kiyilmis biftekler, kofte ve balik raklet pisirmek icin idealdir.
Dilimlenmis domates, patlican ve ananas raklet tizerinde pisirmek icin idealdir ve cok lezzetlidir.

Yag sicramasini 6nlemek icin kalin sosisleri 1zgara yapmadan &nce delin. Pisirme siiresi yiyecegin tiirline
ve kalinligia baghdir. Ters cevrilebilir sicak plaka lizerinde asla et veya diger yiyecekleri kesmeyin.
Miimkiinse yiyecekleri buzdolabindan cikarin ve 30 dakika boyunca oda sicakliginda bekletin. Bu,
yemegin daha hizli pismesine yardimei olur ve kalin etin ortasinda soguk kalmasini dnler.

Raklet iizerinde pisirme

Tipik bir isvicre usulii raklet icin kisi basi en az %45 yag oranina sahip 200-300 gr raklet peynirine
ihtiyaciniz var.

Kabuklari icinde haslanmis patatesler ana garnitirdiir. inci sogan ve kornison tursu da servis edilir.
Havada kurutulmus et, ¢ig jambon, salam ve diger baharatli sosisler peynirle birlikte harika bir tat verir.
Peynir 5 mm kalinliginda dilimler halinde kesilir. Bir dilim peynir bir tavaya konur, tava cihaza yerlesti-
rilir ve peynir erimeye baslar. Peynir altin rengini aldiktan sonra patateslerin tizerine dokdiliir.

Temizlik ve bakim

Elektrik fisini cekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

Ters cevrilebilir sicak plaka (1) dokunulacak kadar isindiginda, bir parca mutfak havlusu kullanarak
Uzerindeki yag ve diger kalintilari miimkiin oldugunca temizleyin.

Ters cevrilebilir sicak plakayi (1) ilik suda bulasik deterjani ve

bulasik fircasi

Not Asindiricilar, metal ovucular veya firin temizleyicisi kullanmayin.

Tavalar (6) ve spatula (7) bulasik makinesinde rahatlikla temizlenebilir.

Temel cihazi (5) asla suya daldirmayin veya temizlemek icin su kullanmayin. Sadece nemli bir beze biraz
bulasik deterjani koyun, cihazi silin ve ardindan kurulayin.
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Bulagik makine- | Akan su altinda Nemli bir bezle
sinde yikanabilir durulanabilir silin

Ters cevrilebilir sicak plaka (1)

Ana cihaz (5)

Tavalar (6)

Raklet spatula (7)

Yemek Tarifleri

Asagidaki tarifler size birkag fikir ve 6neri verecektir.
Tarifler dort kisilik malzemelere dayanmaktadir - elbette miktarlari ve malzemeleri ihtiyaclariniza ve
damak tadiniza gore uyarlayabilirsiniz.

Klasik raklet

600 gr raklet peyniri

kabuklariyla haglanmis 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 g6gsti

1.5 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi soya sosu

1 yemek kasigi kori

Hindi gogstinii ince seritler halinde kesin. Hindi seritlerini zeytinyadi, soya sosu ve kéri ile marine edin,
ardindan ters cevrilebilir sicak tabakta 1zgara yapin.

Ananas ve mantarlari incecik dograyip tavalara yerlestirin, lizerine peyniri koyup raklette eritin.
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Vejetaryen raklet

kabuklariyla haslanmis 8 biiyiik patates

150 gr biber

250 g domates

300 gr raklet peyniri

Kekik

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.

Teknik veriler

Nominal gerilim: 220-240 V~ 50-60 Hz
Giic tiiketimi: 730-870 W
Koruma sinifi: |

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca ¢alisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapali 0,3 -
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

ﬁ Cevrenin korunmasina katilahm!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

9 Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiriin.

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

+49 (0)7331 256 256

contact@wmf.com
wmf.com

CMMF 3200000450 | Model 04 1539 0011

OduumanbHelil npeacraButens B Poceuiekoi
®enepauuu, umnoprep:

3A0 «pynna CEB-Boctok» 125171, Mockaa,
JleHuHrpanckoe woccee, a. 16A, crp. 3

8(495) 213-32-31

contact-ru@wmf.com

3201114351/01



