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Bedienungsanleitung
Raclette

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 beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

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

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

* 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 unsachgemiafBe Reparatu-
ren konnen 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 flr den Hausgebrauch in Innenrdumen bestimmt.

Vor dem Benutzen

Die Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen. Sie enthalt wichtige Hinweise fiir den Gebrauch, die
Sicherheit und die Wartung des Gerétes. Sie soll sorgféltig 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 berihren.
= Ein Verlangerungskabel nur in einwandfreiem Zustand einsetzen. Auf ausreichende Lange und
sichere Verlegung achten.
= Das Gerdt muss zum Betrieb frei auf dem Tisch aufgestellt werden, keinesfalls an der Wand oder in
einer Ecke.
= Das Gerat nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort Netzstecker ziehen, wenn:
Gerdt oder Netzkabel beschadigt 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 Gerédt lassen.
= \Vorsicht, das Gerdt wird heiB, Verbrennungsgefahr! Das Gerdt nicht im heiBen Zustand transportie-
ren.
= Das Gerat nie ohne aufgesetzte Wende-Gussplatte betreiben, da sonst der gliihende Heizkdrper
freiliegt.
= Beim Grillen kann zwangslaufig Fett spritzen. Deshalb den Tisch entsprechend schiitzen.
= Das Gerét nicht ohne Aufsicht betreiben.
= Der Netzstecker ist zu ziehen:
bei Storungen wiahrend des Betriebes,
vor jeder Reinigung und Pflege,
nach dem Gebrauch.
= Geradt 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 Wende-Gussplatte Wiirstchen, SpieBe oder Steaks gegrillt werden. Das
Gegrillte lasst sich zusatzlich verfeinern, indem es mit Kase belegt in den Pfannchen tiberbacken wird.
Raclette unbedingt auf vorgewarmten Tellern servieren.

Wende-Gussplatte

Die Wende-Gussplatte verfiigt liber zwei verschiedene Seiten. Auf der gerippten Oberflidche kdnnen Sie
z. B. Fleisch, Fisch oder Gemise grillen.
Die zweite Seite der Wende-Gussplatte ist insbesondere fiir die Zubereitung von Crépes geeignet.
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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 und stellen Sie die Pfannchen in die
Park Ebene.

Vor Beginn das Gerat 10 Minuten mit Wende-Gussplatte vorheizen. Sobald der Netzstecker ange-
schlossen ist, zeigt die Kontrollleuchte an, dass das Gerdt mit dem Stromnetz verbunden ist. Den
Temperaturregler zum Vorheizen und Grillen auf die hdchste Stufe stellen. Zum Raclettieren je nach
Zutaten eine geringere Einstellung wahlen. Wird der Temperaturregler im unteren Drittel des Bereiches
eingestellt, kann das Grillgut warm gehalten werden.

Antihaftbeschichtung

Zum Zubereiten immer die mitgelieferten Raclette-Schieber verwenden. Die kratzempfindliche
Beschichtung keinesfalls mit scharfen oder spitzen Gegenstdnden bearbeiten.

Bei der ersten Inbetriebonahme 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 Gerét 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.

Reinigung und Pflege

Vorsicht - Verbrennungsgefahr!

Netzstecker ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.

Wende-Gussplatte in lauwarmen Wasser unter Zugabe eines Spililmittels mit einer Spiilblirste reinigen.
Kein Scheuermittel, Metallschwamm oder Backofenreiniger verwenden.

Pfannchen und Raclette-Schieber konnen zur leichten Reinigung in der Splilmaschine gereinigt
werden.

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

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 Kase 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 Olivenol

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 Pfannchen geben und mit Kése im Raclette-
Gerdt schmelzen.
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Vegetarisches Raclette

8 groBe Pellkartoffeln
150 g Paprika

250 g Tomaten

300 g Raclette-Kase
Thymian

Knoblauch
Paprikapulver (edelsiiB)

Pellkartoffeln abkiihlen lassen und grob reiben. Tomaten kurz mit kochendem Wasser liberbriihen,
kalt abschrecken und hauten. 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 Kadse im Raclette-Gerat schmelzen.

Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1260-1500 W
Schutzklasse: |

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

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 0,5 -

Standby - _

Standby mit - _
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

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

Umweltschutz

ﬁ Bedeutung des Symbols ,Durchgestrichene Miilltonne"

Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmaBig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Mill-
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-
flhren. Altgerate gehdren 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 vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat zusam-
mensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerat zerstorungsfrei ent-
nommen werden konnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung
zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

Médglichkeiten der Riickgabe von Altgeridten

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

Datenschutz
Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das Loschen

personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

Umwelt

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

Anderungen vorbehalten.
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Operating instructions
Raclette

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

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children,
unless they are older than 8 years old and supervised.

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

* |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.

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.
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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.
= 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.
= 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 im-
proper repairs. Claims under warranty are also excluded in such cases.
= The appliance is not intended for commercial use.

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.

1
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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 and place the pans on the storage level.

Before using the appliance, heat up the reversible hot plate for 10 minutes. Once the mains plug is
connected, the indicator light is lit to indicate that the appliance is connected to the mains. Position
the temperature controller on the highest setting for pre-heating and grilling. 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.

Non-stick coating

When cooking the food, always use the raclette spatulas provided. Never touch the scratch-sensitive
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.

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 450 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 appli-
ance and the cheese begins to melt. Once the cheese has turned golden brown, you pour it over the
potatoes.
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Cleaning and care

Caution — risk of burning!

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

Clean the reversible hot plate in lukewarm water using washing-up liquid and a brush.

Do not use abrasives, metal scourers or oven cleaner.

The pans and spatulas can be cleaned conveniently in the dishwasher.

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

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.

13
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Vegetarian raclette

8 large potatoes boiled in their skins
150 g peppers

250 g tomatoes

300 g raclette cheese

Thyme

Garlic

Paprika powder (sweet)

Allow the potatoes to cool and roughly grate them. Blanch the tomatoes briefly in boiling water, rinse
under cold water and peel. Finely chop the peppers and tomatoes. Mix together the potatoes, pepper
and tomatoes and add thyme and garlic to taste. Add the ingredients into the pans, top with cheese
and melt in the raclette.

Technical data

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz
Power consumption: 1260-1500 W
Appliance class: |

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

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF 05 -

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.
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For UK use only

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

= The replacement of the plug at the mains lead has to be done according to the following instruc-
tions:
Warning - This appliance must be earthed
Important: The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following code:

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the col-
oured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:

- the wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or by the earth symbol @ or coloured green or green and yellow,
the wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter
N or coloured black,
the wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.

= Ifa 13 A (BS 1363) plug is used it must be fitted with a 13 A fuse conforming to BS 1362 and be
ASTA approved. If any other type of plug is used, the appliance must be protected by a 10 A fuse
either in the plug or adapter or at the distribution board.
If in doubt - consult a qualified electrician.

= Never use the plug without closing the fuse cover.

Environment

E 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.

15

EN



Notice d'utilisation
Raclette

Consignes de sécurité importantes

* Les enfants a partir de 8 ans ainsi des personnes ayant des capacites
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 l'appareil.

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

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

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

= Si le cable d'alimentation de |'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 €tre mis en service a l'aide d'une minuterie
externe ou d'une commande a distance.

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

* Veuillez suivre les instructions du chapitre « Nettoyage et entreti-
en ».

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

Lire attentivement le mode d'emploi. Il contient des consignes importantes pour ['utilisation, la
sécurité et I'entretien de I'appareil. Il doit étre conservé soigneusement et transmis en cas de remise
a une tierce personne. L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage prévu conformément a ce mode
d'emploi. Respectez les consignes de sécurité lors de |'utilisation.

Consignes de sécurité supplémentaires

= Brancher I'appareil uniquement dans une prise €lectrique sécurisée, installée conformément aux
prescriptions. Le cable d'alimentation et |a 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 sre.
= Pour fonctionner, I'appareil doit étre librement posé sur une table, et aucun cas contre le mur ou
dans un coin.
* Ne pas mettre l'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés.
si I'appareil pouvait étre endommagé 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.
La cuisson entraine inévitablement des éclaboussures de graisse. Il 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 I'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.

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 permet-
tent 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.
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Mise en service

Avant la premiére 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 I'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.

Positionnez la plaque de fonte sur le cadre et posez les petites poéles sur le niveau de pose.

Avant de commencer, préchauffer I'appareil avec la plaque de fonte pendant 10 minutes. Dés que

la fiche est branchée, le témoin de contréle indique que I'appareil est branché au réseau électrique.
Régler le régulateur de température sur le niveau maximum pour préchauffer et cuire. Pour la raclette,
sélectionner un niveau inférieur, selon les ingrédients. Positionner le régulateur dans le tiers inférieur
de la plage de puissances pour maintenir les aliments au chaud.

Revétement anti-adhésif

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

Lors de la premiere 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 €tre éteint au niveau du régulateur ! Débranchez donc la fiche aprés
I'utilisation.

Griller

Les aliments a griller ne doivent pas étre 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'aprés 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 particuliérement 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

Attention, risque de brilure !

Débrancher I'appareil et le laisser refroidir.

Nettoyer la plaque en fonte dans I'eau tiede en ajoutant un peu de liquide vaisselle et en frottant avec
une brosse.

Ne pas utiliser de produit abrasif, d'éponge en métal et de nettoyant pour four.

Pour un nettoyage facile, mettre les petites poéles et les palettes a raclette au lave-vaisselle.

Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau et ne jamais utiliser d'eau pour le nettoyer. Le frotter unique-
ment avec un chiffon humide et un peu de produit vaisselle, puis le sécher.

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 godts.

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.
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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.

Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 1260-1500 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 0,5 -
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.
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Environnement

ﬁ 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, Sy
piles et cordons ou
se recyclent

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

Modifications possibles.

21

FR



Instrucciones de uso
Raclette

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.

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

* Asimismo, los nifos 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 afos.

= Si el cable de conexion del aparato esta dafado, debera ser sustitui-
do por el departamento de atencion al cliente central del fabricante
0 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 domestico en interiores.

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.
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Otras indicaciones de sequridad

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 conexidn no debe entrar en contacto con partes calientes del aparato.
Utilice exclusivamente un cable alargador en perfecto estado. Cercidrese de que sea lo suficiente-
mente largo y esté tendido correctamente.
El aparato debe colocarse para su funcionamiento en un espacio libre sobre una mesa, nunca junto
a la pared o en una esquina.
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.
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.
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.

mgw -
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 pequefias 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.
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Puesta en funcionamiento

Antes del primer uso, lave las pequefas 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 y coloque las pequeiias
sartenes en el compartimento previsto para ello.

Antes de empezar a cocinar caliente el aparato durante 10 minutos con la plancha colada de doble
cara puesta. En cuanto se enchufa el enchufe de red, la luz de control indica que el aparato esta
conectado a la red eléctrica. Para precalentar y asar a la parrilla coloque el requlador de temperatura
en el nivel maximo. Para preparar raclette regule la temperatura en un nivel mas bajo en funcion

de los ingredientes. Cuando el regulador de temperatura se coloca en el tercio inferior del rango de
temperatura, los alimentos asados se mantienen calientes.

Revestimiento antiadherente

Utilice para cocinar siempre las paletas de raclette 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

Cuidado - jPeligro de quemaduras!

Desconecte el enchufe de red y deje enfriar el aparato.

Lave la plancha colada de doble cara con agua tibia con un poco de liquido lavavajillas y un cepillo de
cocina.

No utilice detergentes abrasivos, esponjas de metal ni limpiador de hornos.

Las sartenes y las paletas de raclette se pueden lavar en el lavavaijillas.

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

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. Afada 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, pongalos en las sartenes, ctibralos de queso y
coloque las sartenes en la raclette hasta que se funda el queso.
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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 en-
frielos con agua fria y pélelos. Corte el pimentdn y los tomates en trozos pequefios. Mezcle las patatas,
el pimenton y los tomates y afiada 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.

Datos técnicos

Tension nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 1260-1500 W
Clase de aislamiento: |

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

Proteccion del medioambiente

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

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

[ES N\

Al Azul Al Amarillo

Envase Carton | Envase Plastico
[

CA |5

MODO CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO DE TIEMPO (MINUTOS)
Apagado 0,5 -
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.
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Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
Raclette

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 ef/o di conoscenza, solo se
sono sorvegliate o se sono state istruite riguardo all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli risultanti.

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

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

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

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

Leggere attentamente le istruzioni per |'uso. Forniscono indicazioni importanti riguardanti l'uso, la
sicurezza e la manutenzione dell'apparecchio. Vanno conservate con cura ed eventualmente consegna-
te 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.
= 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 |'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.
= 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.
= 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 contemporaneamente 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.
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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 la piastra in ghisa reversibile correttamente sul telaio e inserire le padellina nello scompar-
to custodia.

Prima di iniziare, lasciare preriscaldare la piastra in ghisa reversibile per 10 minuti. Appena inserita la
spina si accende la spia indicando che I'apparecchio ¢ collegato alla rete elettrica. Per il riscaldamento
e la grigliata posizionare il regolatore di temperatura al livello piu alto. Per la raclette scegliere una
temperatura piu bassa, in base agli ingredienti. Posizionare il regolatore di temperatura nell'ultimo
terzo del campo per tenere calda la grigliata.

Rivestimento antiaderente

Per la preparazione usare sempre le spatole 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. ldeale 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

Attenzione - c'¢ il rischio di ustionarsi!

Staccare la spina e far raffreddare I'apparecchio.

Lavare la piastra in ghisa reversibile in acqua tiepida con detersivo e una spazzola.

Non usare detergenti abrasivi, spugne di metallo o detersivo per forno.

Padelline e spatole si possono lavare in lavastoviglie.

Non immergere mai I'apparecchio base in acqua o lavarlo con acqua. Pulirlo semplicemente con un
panno umido e un po’ di detersivo e asciugarlo.

Ricette

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

Raclette classica

600 g di formaggio raclette
8 grosse patate bollite
Cetriolini

Cipolline

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

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
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Raclette vegetariana

8 grosse patate bollite

150 g di peperone

250 g di pomodori

300 g di formaggio raclette
Timo

Aglio

Paprica in polvere (dolce)

Lasciare raffreddare le patate bollite e grattugiarle a grana grossa. Scottare brevemente i pomodori

in acqua bollente, raffreddare in acqua fredda e pelare. Tagliare a pezzetti peperone e pomodori.
Mescolare patate, peperone e pomodori e insaporire a piacere con timo e aglio. Mettere I'impasto nelle
padelline e fondere con il formaggio nell'apparecchio da raclette.

Dati tecnici

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

Classe di isolamento: |

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

IT

MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)

Spento 0,5 -

Standby - _

Standby con informazioni - _
aggiuntive

Standby in rete - -

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

Tutela dell’'ambiente

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

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

Possibili modifiche.
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PbkoBopctBo 3a obenyxBaHe
Pakner

BaxHa nHdopmaumna 3a 6esonacHoct

* YpeosT Moxe fa ce 13non3Ba oT Aela Ha Bb3pacT Had OCeM FOAUHM,
KaKTO M OT XOpa C OFPaHUYEHN PU3NYECKN, CETUBHN NN YMCTBEHU
cnocobHoCTM 1 nnua 6e3 onuT u/unn ¢ HefoCTaTbUHN NO3HAHUA, aKo
ca Mof HaZ30p WM ca NoayYnnn UHCTPYKLUMKM 38 6e30MacHO M3Mon3-
BaHE Ha ypeaa u ca pasbpanu npomnstnyalymte o1 T0Ba PUCKOBE.

* [leuata TpabBa na 6baat HabnogaBaHK, 3a Aa ce rapaHTMpa, Ye HAMa
[a CW UrpaAT ¢ ypeaa.

* [louncTBaHeTo M NnoTpebutenckata nogapbxka He TpAbBa oa ce
N3BBbPLUBAT OT 1€LIA, OCBEH aKO T€ HE Ca Ha Bb3PACT Haf 8 roanHn u
He ca nof Haa3op.

* YpenbT 1 cBbP3BaLLMAT Kaben TpAbBa Aa ce CbxpaHABaT Ha MeCTa,
HeOOCTbMNHM 3a Aela Ha Bb3PacT NOA OCEM FOAUHMN.

* Ako cBbp3BaLWmMAT kaben Ha ypena e noBpeneH, Ton Tpabea na bvae
3aMEHEH OT LeHTpanHua otaen 3a obcnyxsaHe Ha KNWEHTU Ha Npo-
W3BOAWTENA UK OT NnLe ¢ NoaobHa kBanugpukauna. Henpasunyure
PEMOHTW MoraT Aa 4oBeAaT 40 CEPUO3eH puck 3a notpebutenure.

* YCTponcTBOTO He TpAbBa [Aa ce ynpaBnABa Upe3 BbHLIEH TaiMep uiu
AMCTaHLMOHHO ynpaBieHue.

* [louncTBanTe BCMUKM YacTu BeHara cneq yrnorpeba u otctpaHABaiTe
BE€Hara BCAKAKBM OCTaTbLM OT XpaHa.

* Cna3Bante nHcTpykummte B pasaena "louncreaHe v rpmxn”.

* YpenwT € npegHasHayeH caMo 3a AoMalluHa ynotpeba B 3akputu
MOMELLEHNA.

lpean ynotpeba

lMpoueTeTe BHUMATENHO PHKOBOACTBOTO 33 ynoTpeba. To cbabpxa BaxHa nHpopmauua 3a ynotpebara,
besonacHoctTa 1 rpwxuTe 3a ypena. To TpabBa fia ce CbXpaHABa Ha CUTYPHO MACTO U Npu Heobxoanmoct
[a ce npefasa Ha cnedpalymTe norpebutenm.

YpeasT Moxe fia ce 13non3sa camo Nno NpeaHasHayeHue B CbOTBETCTBUE C Ta3W UHCTPYKLMA 3a eKcrnoa-
Tauna. Cnassante nHdopmaumara 3a 6e3onacHoOCT, Korato u3non3eare ypeaa.
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[NonbnHutenHun WHCTPYKLMN 3a 6e3onacHocT

= Cebp3BaliTe ypeaa camo KbM 3a3€MEHU CTEHHW KOHTaKTK, KOUTO Ca MOHTUPaHU B CbOTBETCTBUE C
HopMmaTuBHUTe n3uckBaHua. Kabenst n wencenst tpabsa aa ca cyxu.
= (Cebp3Bawuat kaben He TpAbBa [a BNKM3a B KOHTAKT C rOPELLM YacTh Ha ypeaa.
* W3nonsgalite camo ymbxuteneH kaben, KOWTO € B OTIUYHO CbCToAHME. YBEpeTe ce, ue 13nonssare
[OCTaTbYHO KOMMUECTBO Kaben v ue Toli e npokapaH no 6e3onaceH HaunH.
* 3a pa pabotute ¢ ypeaa, ol TpabBa fa 6bae noctaBeH He3npenATCTBEHO Ha Maca, a He [0 CTeHa uin
B B/,
= Cnpere ga u3nonssare ypena n/unn HezabaBHO M3BafeTe LWiencena o enekTpruyeckara Mpexa, ako:
ypeasT Unu MpexoBuAT kaben ca nospeneHn;
nofo3unpare, ue € Hanuue aedekT, cneq Kato ypemsT € nagHan unm e nperbpnan nogobeH
MHUMAOEHT.
B takmBa cnyuan ocurypere pemMoHT Ha ypefna.
* He ocraBaitte npa3Hn cbAoBE 3a pakneT B ypeaa, Korato ro 3arpAsate v no Bpeme Ha paborta.
= BHumaHue, ypeast ce HarpAaBa, MMa onacHoCT oT u3rapsaHe! He TpaHcnoptupaiite ypeaa, korato e
ropeL.
* Hukora He paborete ¢ ypeaa be3 taBata 3a rpu, B NPOTUBEH CIyYail HAXEXEHWAT HarpeBaTeneH
€M1EMEHT € U3MOXKEH Ha PUCK.
= [lpu neyeHe Ha rpun MasHWHaTa MOXE Aa C€ Pa3npbCHE NPOU3BOHO. 3aToBa 3aliuTeTe
MOBBLPXHOCTTA HA MacaTa Mo MoAXOAALL HAUYNH.
= He ocraBaiite ypena 6e3 Haa3op.
* W3pbpnalite wencena ot enektpuyeckara Mpexa:
aKo ypebT ce NoBpeaun no Bpeme Ha yrnorpeba;
npeam NoYnCTBaHE U rPUXK;
cnen ynotpeba.
* He notansiite ypena BbB BOfa, 3a [a ro NouucTute.
* He noemame HMKaKBa OTFOBOPHOCT 33 MOBPEAM, MPUUMHEHW B PE3YNTaT Ha HeNpaBuiHa
ynotpeba, HenpaBuIHa eKcnioaTaLmna uin HenpaBuneH pemMoHT. B TakuBa cnydyam ce n3knouBar u
rapaHUMOHHW NpeTeHLnN.
= YpensT He e npefHa3HaueH 3a Tbproscka ynorpeba.

Usnon3saure

YpenwT 3a pakner e LieHTpanHaTta Touka 3a KynnHapHa Hacnaja, Bcekn CefiHan Ha macara npuroTsa
cobeTBEHUTE CU rypME ACTUA.

OcBeH TMNMYHNTE LWBENLLAPCKN PELIENTU 3a pakneT CbC CUPEHe pakner u kaptodu, cBapeHu ¢ Kopara,
MOXETe [1a MPUTOTBUTE U APYTW CNELMannTeTn B CbA0BETE MO Ball BKyC. HageHNuKY, Wwiiwyera u mbpxo-
NN MOXETE fia NeyeTe U Ha ropHuA rpun TuraH. Moxere AOMbIHMTENHO Aa YCbBbpPLUEHCTBATE XpaHaTa Ha
cKapa, Kato A NocTaBuTe B TaBUTE, MOPbLCUTE CbC CUPEHE 1 A 3amneyerte.

XpaHata, npurotBeHa Ha pakrner, TpAbBa [a ce cepBupa BbPXY TOMU YNHUN.

[lBycTpaHHa ropewa nnoya

[lByctpaHHara ropela nnoya nma fiBe pasnnuHu crpaHn. Bbpxy opebpeHara noBbpxHOCT MOXeTe Aa
neyeTe Ha rpun HanpuMep Meco, puba 1 3eneHuyLm.
Ob6patHaTta cTpaHa Ha ropellaTta njaova e NoaxoaALla 3a NPUroTBAHE Ha NanaunHKu.
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BkniousaHe Ha ypepna

Mpeau na n3non3eare ypena 3a MbpBY MbT, NOYNCTETe TUTAHUTE U PEBEPCMBHATA rOpella nioya B
ropella Boa ¢ NOMOLLTa Ha TEYHOCT 33 MUEHE 1 M1 noAacylueTe BHUMatenHo. Cneq ToBa nobasete Manko
0N10 KbM KYXHEHCKA Kbpra 1 HaTbpKaliTe TuraHuTe 1 ropewara nno4a. AKo U3non3sare T8bpae MHOIo
0/110 MO BPEMe Ha MOAroTOBKaTa WM NeueHeTo, TO MOXe Aa N3ropu BbpXy nnouara Ha rpuna. Cnen ToBa
€ MHOrO TPYAHO f1a Ce OTCTPaHN.

Mocrasete npaBunHo obpbliaemara HarpesaTesiHa Mjaoya BbpXy pamkara v nocraBete TMraHuTe Ha
HUBOTO 3a CbXpaHeHue.

Mpeou na n3non3eare ypepna, 3arpeitte obpbluaemara Harpesarenta nnoya 3a 10 munytu. Cren kato
CBBPXETE Lencena KbM efekTpuueckata Mpexa, CBeTBa MHAMKATopHaTa 1amMmnnuka, KOATo Nokassa, ue
ypembT e CBbp3aH KbM enekTpudeckata mpexa. Mocrasere TepmMoperynaropa Ha Hail-Bucokara crerneH 3a
npeaBapuTeNHO 3arpaBaHe 1 neyeHe Ha rpun. Korato roteute Ha pakiert, n3bepere no-Hucka creneH s
3aBNCUMOCT OT CbCTaBKuUTe. AKO TePMOPEryNaTopbT € HACTPOeH Aa HarpsABa Hal-[o0MHaTa yact, XxpaHata
MOXe [1a Ce MoaAbpXa Tonna.

HesanenBawo nokputune

Korato npuroteate xpaHarta, BUHaru U3non3pate npenoctaBeHuTe Wnatyam 3a pakner. Hukora He
[IOKOCBAliTe YyBCTBUTENHOTO HA Ha[packBaHE NMOKPUTME C OCTPW N 3a0CTPEHU MpeaMeTy.

Korato usnon3sare HOBMA c1 ypen 3a MbpBM MbT, MOXE [a Ce MOABW Manko AuM uian Mupusma. Tosa ce
OBDKM HA TEXHUYECKN NPUYMHU U € HAMbIHO HOPMAasHO.

BrumaHwue: He moxete ia uskniouute ypeaa ot koHtponepa! 3atosa cnep ynotpeba n3sagere wwencena
OT enekTpuyeckara Mpexa.

[pun

Hapexerte xpaHata, KOATO XenaeTe fa U3neyete Ha rpui, Ha NoO-Manku napyeta ¢ aebennHa He no-
ronama o1 1 cm. [oanpasainTe MecoTo npeau neveHe Ha rpun, Ho AobaseTe con cnef neveHe Ha rpun, 3a
[a 3anasute coka. Mankute HaleHWuKU, KpexKnUTe Mbpxonu, kanmata, kKiogrerata n pubata ca ugeanHu
3a NPUroTBAHE BbPXY paknera. HapasaHute Ha dunniiku nomati, NatnagkaH U aHaHac ca uaeanHu 3a
rOTBEHE Ha PaKeT U ca MHOTO BKYCHW.

Mpobuitte nebenute HageHWUKM Npeay 4a I n3neJete Ha rpun, 3a fa NPeAoTBPaTUTe NPLCKAHETO Ha
Ma3HuHa. Bpemeto 3a rotBeHe 3aBucy oT Buaa n aebenuHara Ha xpaHata. Hukora He pexere Meco unu
LpYry XpaHu BbpXY [1BYCTPaHHATA Mioya.

Korato e Bb3MOXHO, TpAbBa Aa U3BaauTe XxpaHata oT XNaauHUKa 1 1a A 0CTaBUTE A3 NPECTOU Ha
CTaliHa Temneparypa B npoab/xeHue Ha 30 MuHyTW. ToBa Momara Ha xpaHata fa ce crotsu no-6mp3o u
npenoTBpaTABa OCTaBaHeTo Ha Aebeno Meco CTyAeHo B cpeaara.

[oTBEHE BbpPXY pakner

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

OcHoBHa rapHuTypa ca kaptoduTe, cBapeHu ¢ kopata. Cepsupat ce n nepneH nyk U KOPHULLIOHM.
CylweHo meco, cypoBa LyHKa, canamn n Apyru NUKaHTHW Konbacn nmar CTpaxoTeH BKYC CbC CUPEHETO.
CupeHerto ce HapAa3Ba Ha unuiikn ¢ gebenuHa 5 mm. MocTasa ce eiHO nNapye CUpeHe B TaBUYKa,
TaBWuKkata ce NocTaBA B ypeaa u CUpeHeTo 3anousa aa ce tonu. Cnepn kato cupeHeto npunobue
3naTucTokadAB LBAT, C HEro Ce 3anmBart kaprogure.
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lMouuncreane n rpmxm

BHumaHume - puck ot usrapsaxe!

W3Baperte wencena oT enekTpuyeckata Mpexa 1 octaBeTe ypeaa fa ce oxnaau.

Mouncrete obpblyaemara HarpeBaTesHa naoya B xafka BOAA € NOMOLLUTA HA Mpenapar 3a MueHe Ha
CbOBE U YeTKa.

He n3non3sgaiite abpasneHM NoumcTBaLLM NpenapaTty, AOMakUHCKa TeN UK NoYnCTBaLLM NpenapaTi 3a
ypHy.

TuraHuTe 1 WNaTynuTe Morar Aa ce NouncTBat yaobHo B CbAOMUANHA MaLLNHA.

Huvikora He notansaitTe ocHOBHMA ypeq BbB BOAA M HE M3MOM3BailTe BOAA 3a nouncteaHero my. [pocto
cioXeTe Masnko npenapar 3a MUEHE Ha CbAOBE BbPXY BaxHa Kbpna, n3bbpluere ypena u cep 108a ro
noacyLuere.

Peuentn

CnenBauwute peuenTn Wwe Bn aanat HAKOMIKO naen u npeanoxeHna.
Peuentute ca GasmpaHm Ha CbCTaBKKN 3a YeTMpuma ayum - pasﬁmpa C€, MOXETE Aa afantupare
KONMMYecTBaTa U CbCTaBKNUTE CNopen BallnTe HyxXnu 1 BKyCOBE.

Knacuuecku pakner

600 r cupeHe 3a pakner

8 ronemu kaptoda, cBapeHu ¢ koparta
KopHutwoHm

Mepnen nyk

Hapexete cupeHeto Ha dhunuiiku ¢ nebennHa 5 Mm 1 pastonere OTAEMHWTE NOPLNM B TUTAHWTE 3a
pakner.

lMoaHecete pasToneHnTe NOPLMM CUPEHE 3a€HO C KapToduTe, CBapEHM € KOpaTa, KOPHUILOHUTE U
nepnexna nyk. [lopbeete cupeHeTo ¢ NPACHO CMAAH YepeH nunep.

Xasaiicku pakner

6 pe3eHa MUHM aHaHac
300 r cupeHe pakner
150 1 rebu

400 r nyewwku repau
1.5 c.1. 3exTuH

2 c.n. coes coc

1 ¢c.n. Kbpu

Hapexere nyewkure ropay Ha TbHKM 1BKULUN. MapuHOBaNTe NyeLKUTE NEHTU B 3EXTUH, COEB COC U KbpH,
cnef, KOeTo rv u3neyete Ha rpun Bbpxy obbpHatara nnova.

Hapexerte Ha cuTHO aHaHaca v rbbute, mocTaBeTe ru B TUFAHUTE, OTTOPE MOPBCETe CbC CUPEHE 1
pasTonere B paknara.
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BeretapuaHcku pakner

8 ronemu Kaproga, cBapeHu B kopara
150 1 uywwkm

250 r pomatun

300 r cupeHe pakner

Mauepka

YecwbH

Manpuka Ha npax (cnaaka)

OcraBete kapTouTte fa M3CTUHAT U TN HaCTbPXeTe Ha eapo pexae. bnaHwwuparite gomatute 3a KpaTko
BbB BPALLA BOAA, U3MNNaKHETe v NoA CTyfeHa Bofa u rv obenete. Hapexerte uylikute n gomatnte Ha
cutHo. CmeceTte kapToduTe, YyllkuTe M fomatute u fobasere maliepka 1 yechH Ha Bkyc. [lobasete
CbCTAaBKMTE B TUTAHUTE, OTTOPE CJIOXETE CUPEHE 1 pas3ToneTe B pakniata.

TexHnueckn paHHu

HomuHanHo Hanpexenne:  220-240 V~  50-60 Hz
KoHcymauusa Ha eHeprua: 1260-1500 W

Knac Ha 3awwra: |

TexHuuecka nHGopmauma 3a pexumute Ha pabota B cbotserctene ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXUM KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE) | MEPUOA OT BPEME (MUHYTN)

MN3knioueHo 0,5 -

B pexum Ha rotoBHOCT - -

B rotoBHOCT ¢ ponbnHuTeNnHa - -
nHdopmauma

MpexoB pe3epBeH pexum - -

C € Ypenwt cvoteerctsa Ha Eponeickure aupektnsu 2014/35/EC, 2014/30/EC n 2009/125/EC.

lNasere okonHata cpepa

Ei [la yuactBame B ona3BaHETO Ha OKonHata cpepa!

®  Ypenst e u3paboteH OT pa3nuuHKM Matepuanu, KOMTo Morart aa ce
npefafart Ha BTOPUYHM CYPOBUHU UMW Aa CE PeLmnKnmpar.

O 3aHecete ro B LEHTbPA 3a BTOPUUHW CYPOBUHW WK B OTOPU3MpPAHNA
cepBu3, KbAeTo ToM e 6bae peunknmpax.

Bb3amoxHun NPOMEHN.
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Brugsvejledning
Raclette

Vigtige sikkerhedsanvisninger

= Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar samt personer med nedsat
fysisk, sansemaessig eller psykisk kapacitet eller med manglende
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn af en voksen eller er
blevet undervist i brugen af apparatet og har forstaet de farer, der
kan opsté i forbindelse med brugen af apparatet.

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

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

* Bgrn under 8 ar ma ikke opholde sig i naerheden af apparatet og
ledningen.

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

* Apparatet ma ikke bruges med timer eller fjernbetjening.

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

* Se henvisningerne i kapitlet "Rengaring og vedligeholdelse”.

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

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 forméal i henhold til denne brugsanvisning. Overhold
sikkerhedsanvisningerne ved brug af apparatet.
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Flere sikkerhedsanvisninger

= Apparatet ma kun tilsluttes en stikdése, 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. Sgrg for tilstraekkelig laengde, og at ledningen er anbragt
forsvarligt.
= Apparatet bruges fritstdende pa bordet, det ma ikke st op ad veeggen eller i et hjgrne.
= Tag ikke apparatet i brug, eller treek 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, nar det er varmt.
Brug aldrig apparatet uden monteret grillplade, da det glohede varmelegeme ellers ligger frit.
Ver opmaerksom pa, at der kan forekomme steenk under grillning. Beskyt derfor bordet mod dette.
Brug kun apparatet under opsyn.
Traek 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 tilfeelde.
= Apparatet er ikke beregnet til professionel brug.

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 ogsé andre speciali-
teter tilberedes i de sma pander efter eget gnske. Derudover kan paglser, 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.
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Ibrugtagning

For racletten bruges farste gang, vaskes den vendbare grillplade og de smé pander med varmt vand og
lidt opvaskemiddel og torres grundigt af. Derefter smares et par draber madolie pd 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 pa rammen, og stil de sma pander ind i underste etage under
grillpladen.

For brug opvarmes apparatet 10 minutter med den vendbare grillplade. Nar stikket er tilsluttet, viser
kontrollampen, at apparatet er teendt. Indstil termostaten til forvarmning og grillning til hgjeste trin.
Veelg en lavere indstilling afhaengigt af ingredienserne. Hvis termostaten indstilles til den laveste
tredjedel af temperaturomradet, kan grillmaden holdes varm.

Non-stick-beleegning

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

Der kan forekomme lugt, r@g 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.

Grillning

Grillstykkerne ma ikke veere for store og skal maksimalt veere 1 cm tykke. Kad krydres for grillning,
men saltes forst bagefter, s3 mister det mindre saft. Sma polser, more steaks, hakkeboffer, fisk eller
bagt kadpalse (Fleischkidse) egner sig bedst. Tomater, auberginer og ananas i skiver er meget nemme at
tilberede og er seerdeles velsmagende.

Prik hul i fede polser, far de grilles, s& staenk undgas. Stegetiden afhaenger af grillmadens type og
tykkelse. Ked og andre retter ma aldrig skeeres pa den vendbare grillplade.

Hvis det er muligt, tages grillmaden ud af keleskabet allerede 30 minutter for tilberedning. Sé 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. Biindner-kad
(terret oksekad), ra skinke, salami eller en anden krydret pglse passer godt til ost.

Osten skeeres 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, heaeldes den over kartoflerne.
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Rengering og vedligeholdelse

Forsigtigt - forbraendingsfare!

Traek stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kole af.

Renggr den vendbare grillplade i lunkent vand med lidt opvaskemiddel ved hjeelp af en opvaskebgrste.
Brug ikke skuremiddel, metalsvamp eller ovnrens.

De smd pander og racletteredskaberne kan nemt rengares i opvaskemaskine.

Selve apparatet ma aldrig dyppes i vand eller rengares med vand. Apparatet terres af med en fugtig
klud med lidt opvaskemiddel og tgrres efter med en tor klud.

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

Smé syltede agurker (cornichons)
Perlelag

Osten skaeres 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 p& den vendbare grillplade.

Ananas og champignoner skaeres i sma stykker, legges i en af de sma 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, afkgl dem
med kold vand, og fjern skindet. Skaer paprika og tomater i sma stykker. Bland kartofler, paprika og
tomater, tilseet timian og hvidlgg efter behag. Kom massen i en af de sma pander, og tilbered med ost
i racletten.

Tekniske data

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

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

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)

Slukket 05 -

Standby - _

Standby med yderligere - -
oplysninger

Netvaerksbaseret standby - -

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

Beskyt miljget

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

2  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

Tarkeita turvallisuusohjeita

= Alle 8-vuotiaat lapset ja fyysisilta, aistimellisilta tai henkisilta kyvy-
iltadn rajoittuneet tai kokemattomat ja/tai taitamattomat henkil6t
saavat kayttaa laitetta vain siind tapauksessa, etta kayttoa valvota-
an tai heitd on opastettu kdyttamaan laitetta turvallisesti ja he ovat
ymmartaneet laitteen kayttoon liittyvat vaarat.

* Valvo lapsia, jotta he eivat paase leikkimaan laitteella.

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

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

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

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

* Noudata luvussa "Puhdistus ja hoito" olevia ohjeita.

* Laite on tarkoitettu kdytettavaksi vain kotitalouksissa sisatiloissa.

Ennen kayttoa

Lue kdyttdohje huolellisesti. Se sisaltaa tarkeitd laitteen kayttod, turvallisuutta ja huoltoa koskevia
ohjeita. Sailyta kayttoohje huolellisesti ja anna tarvittaessa eteenpdin seuraavalle kayttajalle.
Laitetta saa kdyttaa vain téssa kayttoohjeessa kuvattuihin kayttotarkoituksiin. Noudata kédytossa
turvallisuusohjeita.
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Muita turvallisuusohjeita

= Liitd laite vain maaraysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Liitosjohdon ja
pistokkeen tulee olla kuivia.
= Virtajohto ei saa koskettaa laitteen kuumia osia.
= Vain moitteettomassa kunnossa olevia jatkojohtoja saa kdyttaa. Varmista riittava pituus ja turvalli-
nen asennus.
= Laite taytyy sijoittaa kdyttoa varten poydalle, jolla on vapaata tilaa, eikd missdan tapauksessa
seindn viereen tai nurkkaan.
= Ala kdytd laitetta ja irrota virtapistoke heti pistorasiasta, jos:
laite tai virtajohto on vaurioitunut,
epdilet laitteen vioittuneen putoamisen tms. seurauksena.
Naissa tilanteissa laite tulee toimittaa korjattavaksi.
= Laitteeseen ei saa jattaa tyhjia pannuja lammityksen ja kdyton aikana.
= Varo! Laite kuumenee, palovammavaara! Laitetta ei saa siirtdad kuumana.
= Laitetta ei saa koskaan kayttaa, ellei grillauskulho ole asetettuna paikalleen, koska silloin hehkuva
ldmpoelementti on paljaana.
= Grillauksen aikana voi roiskua tahattomasti rasvaa. Suojaa poyta rasvan roiskumisen varalta.
= Laitetta ei saa kdyttaa ilman valvontaa.
= Virtapistoke on irrotettava pistorasiasta:
jos kdyton aikana ilmenee hairioita,
ennen jokaista puhdistus- tai hoitokertaa,
kayton jalkeen.
= Al4 upota laitetta veteen puhdistusta varten.
= Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka aiheutuvat kayttotarkoituksen vastaisesta kaytostd, virheelli-
sestd kaytostd tai vadrdnlaisesta korjauksesta. Laitteen takuu ei mydskaan kata tallaisia tapauksia.
= Laitetta ei ole tarkoitettu kaupallisiin kdyttotarkoituksiin.

Kayttd

Raclettegrilli on huomion keskipisteend, kun halutaan nauttia hyvasta ruoasta seurassa, ja silld voidaan
valmistaa omia herkkuaterioita pannuissa.

Tyypillisten sveitsildisten racletteruokien ohella, joissa kdytetaan raclettejuustoa ja kuoriperunoita,
pannuissa voidaan valmistaa myos muita erikoisuuksia oman mielen mukaan. Liséksi samanaikaisesti
voidaan grillata paalla olevalla grillipannulla makkaroita, ruokia tai pihveja. Grillattavia ruokia voidaan
lisdksi taydentaa paallystamalla ne juustolla pannuissa.

Raclette tdytyy ehdottomasti tarjoilla valmiiksi limmitetyiltd lautasilta.

Kidannettiva valurautalaatta

Kaannettavassa valurautalaatassa on kaksi eri puolta. Parilapinnalla voidaan grillata esim. lihaa, kalaa
tai vihanneksia.
Kéannettavan valurautalaatan toinen puoli on tarkoitettu erityisesti ohukaisten valmistukseen.
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Kayttoonotto

Puhdista pannut ja kddnnettava valurautalaatta ennen ensimmaistd kayttokertaa kuumalla vedelld ja
tilkalla pesuainetta ja kuivaa ne huolellisesti. Hiero niihin sen jalkeen keittiopyyhkeen avulla muutama
tilkka 6ljya. Jos valmistuksen tai grillauksen aikana kdytetdan liikaa 6ljya, se voi palaa grillauslevylla. Se
on silloin erittdin vaikea poistaa.

Sijoita kdannettéva valurautalaatta oikein kehykseen ja sijoita pannut vilitasolle.

Lammita laitteen valurautalaattaa 10 minuuttia ennen kuin aloitat. Heti kun virtapistoke liitetdan
pistokkeeseen, merkkivalo ilmaisee, ettd laite on liitettynd sdhkdverkkoon. Sdada lampotilansdadin
ldmmitysta ja grillausta varten suurimmalle teholle. Valitse raklerointiin aineksista riippuen pienempi
teho. Jos lampotilansaéadin asetetaan alueen alimpaan kolmannekseen, grillattava ruoka voidaan pitaa
ldmpimana.

Tarttumaton pinta

Kayta ruokien valmistukseen aina oheisia raclettelastoja. Naarmuille herkkaa pintaa ei saa missain
tapauksessa kasitelld terévilld esineilla.

Kun uutta laitetta kiytetadn ensimmaista kertaa, voi esiintyd vahaista hajua ja savua. Se on teknisesti
normaalia eikd aiheuta syytd huoleen.

Huomio: Laitteen virtaa ei voi katkaista sdatimesta! Irrota sen vuoksi kdytdn jalkeen pistoke pisto-
rasiasta.

Grillaus

Grillattava ruoka tulee jakaa riittdvan pieniin, enintddn 1 cm:n paksuisiin annoksiin. Mausta liha ennen
grillaamista ja suolaa se vasta sen jalkeen, ettd se menettdad vahemman mehua. Parhaiten grillaukseen
sopivat pienet makkarat, mureat pihvit, lihamureke, maksamureke tai kala. Tomaatit, munakoisot ja
ananakset soveltuvat siivuiksi leikattuna erittdin hyvin grillattavaksi ja ovat erityisen maukkaita.

Pisté reikid paksuihin makkaroihin ennen grillausta rasvaroiskeiden valttdmiseksi. Kypsennysaika on
riippuvainen grillattavan ruoan tyypista ja paksuudesta. Lihaa tai muita ruokia ei saa koskaan leikata
kdannettavalla valurautalaatalla.

Jos mahdollista, ota grillattava ruoka jo 30 minuuttia aikaisemmin ulos jadkaapista. Silloin se paistuu
nopeammin eikd paksumpi liha jaa sisalta kylmaksi.

Rakletointi

Tyypilliseen sveitsildiseen racletteen tarvitaan henkila kohti 200 - 300 g raclettejuustoa, jonka rasva-
pitoisuus on vahintaan 45 %.

Paalisukkeita ovat kuoriperunat. Niiden ohella tarjoillaan hillosipuleita ja suolakurkkuja. Blindner-
fleisch-kuivaliha, raaka kinkku, salami tai muu mausteinen makkara sopii hyvin juustoon.

Leikkaa juusto 5 mm paksuiksi viipaleiksi. Laita yksi siivu pannulle ja pannu laitteeseen, niin juusto
alkaa heti sulaa. Kun se on kullankeltaista, kaada se perunoiden paalle.

48

Puhdistus ja hoito

Varo - palovammavaara!

Irrota virtapistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.

Pese kdannettava valurautalaatta pesuaineella ja tiskiharjalla.

Hankaavia aineita, metallisientd tai uuninpuhdistusainetta ei saa kayttaa.

Pannut ja raclettelastat on helppo pesta astianpesukoneessa.

Paalaitetta ei saa koskaan upottaa veteen tai kasitelld vedelld. Pyyhi se kostealla pyyhkeelld ja tilkalla
pesuainetta ja hankaa kuivaksi.

Resepteja

Seuraavien reseptien tarkoituksena on antaa ideoita ja inspiraatioita.

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

Klassinen raclette

600 g raclettejuustoa
8 isoa kuoriperunaa
Suolakurkkuja
Hillosipuleita

Leikkaa juusto 5 mm paksuiksi viipaleiksi ja sulata annoksittain raclettegrillin pannuissa.
Sulatetut annokset syddddn ruokapdydassa kuorittujen perunoiden, suolakurkkujen ja hillosipuleiden
kera. Sirottele lisdksi juuston péalle vastajauhettua pippuria.

Havaijiraclette

6 miniananaskiekkoa
300 g raclettejuustoa
150 g herkkusienia
400 g kalkkunaleikettd
1,5 rkl oliividljya

2 rkl soijakastiketta

1 rkl currymaustetta

Leikkaa kalkkunaleike ohuiksi siivuiksi. Marinoi kalkkunasiivut oliividljyssd, soijakastikkeessa ja curry-

mausteessa ja grillaa sen jalkeen kaannettavalld valurautalaatalla.
Pilko ananas ja herkkusienet pieniksi paloiksi, jaa ne pannuihin ja sulata juuston kera raclettegrillissa.
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Kasvisraclette

8 isoa kuoriperunaa

150 g paprikaa

250 g tomaattia

300 g raclettejuustoa
Timjamia

Valkosipulia
Paprikajauhetta (makeaa)

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

Tekniset tiedot

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

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

FI

TILA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)
Pois paalta 0,5 -
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

ﬁ Huolehtikaamme ymparistosta!

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

Mahdolliset muutokset.
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Gebruiksaanwijzing
Raclettte

Belangrijke veiligheidsinstructies

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

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

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

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

* 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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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.
= 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.
= 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.
= 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.
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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.

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 op de juiste wijze op het frame en plaats de pannetjes op het onderste niveau
(wegzetniveau).

Voordat u het apparaat gaat gebruiken, moet het apparaat met de bakplaat 10 minuten worden voor-
verwarmd. Zodra de stroomkabel is aangesloten, toont het controlelampje dat het apparaat verbonden
is met de voeding. Stel de temperatuurregelaar voor het voorverwarmen en grillen in op de hoogste
stand. Voor het racletten dient, afhankelijk van de ingrediénten, een lagere stand ingesteld te worden.
Als de temperatuurregelaar in het onderste derde deel van het bereik is ingesteld, kan het gegrilde
warm worden gehouden.

Anti-aanbaklaag

Voor het bereiden dienen te allen tijde de meegeleverde raclette-spatels gebruikt te worden. De krasge-
voelige 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,
'Fleischkase’ 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.
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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

Voorzichtig, gevaar op verbranding!

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

De bakplaat in sopje van lauwwarm water met een sopje reinigen. gebruik hiervoor een afwasborstel.
Geen schuurmiddelen, staalwol of ovenreiniger gebruiken.

Pannetjes en raclette-spatels kunnen voor een gemakkelijke reiniging in de afwasmachine worden
gereinigd.

Het basisapparaat nooit in water onderdompelen of met water behandelen. Alleen afnemen met een
vochtige doek met wat afwasmiddel en vervolgens iets droogwrijven.

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-
apparaat 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.
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Hawaii-raclette

6 schijven van een kleine ananas
300 gr raclette-kaas

150 gr champignons

400 gr 'Putenschnitzel’

1,5 el olijfolie

2 el sojasaus

1 el curry

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

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

Vegetarische raclette

8 grote in de schil gekookte aardappelen
150 gr paprika

250 gr tomaten

300 gr raclette-kaas

Tijm

Knoflook

Paprikapoeder (mild)

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

Nominale spanning:
Stroomverbruik :

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

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

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)
Uit 0,5 -
Stand-by - -

Stand-by met extra
informatie

Stand-by via netwerk

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

Milieubescherming

E Wees vriendelijk voor het milieu!

®  Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

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

Wijzigingen mogelijk.
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Bruksanvisning
Raclette

Viktig sikkerhetsinformasjon

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

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

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

= Barn under 8 4r ma holdes pa avstand fra apparatet og stromled-
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 ayeblikkelig
eventuelt eksisterende matrester.

* Se informasjonen i kapittelet "Rengjaring og vedlikehold".

* Apparatet er kun beregnet til husholdningsbruk innendgrs.

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

= Apparatet ma kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stremledning og stepsel ma
veere torre.
Strgmledningen ma ikke komme i kontakt med varme apparatdeler.
Pass ved bruk av skjgteledning pé at den er feilfri. Pass pd at ledningen er lang nok og ligger trygt.
Under bruk ma apparatet sta pd bordet med god plass rundt, ikke inn mot veggen eller i et hjgrne.
Apparatet ma ikke tas i bruk og stgpselet skal trekkes ut umiddelbart dersom:
apparatet eller stramledningen er skadet
det foreligger mistanke om feil etter fall eller lignende
| slike tilfeller ma apparatet leveres inn til reparasjon.
= La det ikke std 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 gladende varmeelementene ellers ligger
apne.
= Under grilling kan det sprute fett. Serg derfor for at bordplaten er tilsvarende beskyttet.
= Apparatet skal kun brukes under tilsyn.
= Stgpselet ma trekkes ut:
hvis det oppstar feil under bruk
for rengjoring og vedlikehold
etter bruk
= 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 smépanner.

| 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 stgpejernsplate

Den vendbare stgpejernsplaten har to forskjellige overflater. P4 den rillede overflaten kan du grille
f.eks. kjatt, fisk og gronnsaker.
Den andre siden er spesielt godt egnet til steking av crépes og pannekaker.
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Ta apparatet i bruk

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

Plasser den vendbare st@pejernsplaten riktig pd rammen og sett smapannene pé oppbevaringshyllen.
Forvarm apparatet i 10 minutter fgr bruk. Nar stgpselet stér i stikkontakten, lyser kontrollampen

o0g viser at apparatet er koblet til strom. Sett temperaturvelgeren pa hgyeste trinn for forvarming

og grilling. Velg en lavere innstilling for raclette-tilberedning, avhengig av ingredienser. Ved 3 sette
temperaturvelgeren i den nedre tredjedelen av temperaturomradet, kan grillmaten holdes varm.

Slippbelegg

Bruk alltid den medfalgende raclette-spaden ved tilberedning. Bruk aldri skarpe eller spisse gjenstan-
der pa det gmfintlige belegget.

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

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

Grilling

Del grillstykkene i biter som er maks. 1 cm tykke. Krydre kjgttet far grilling, men vent med a salte

det til etterpd, fordi det ellers mister mye kjottsaft. Smapaolser, fileter, kjottkaker, kjgttpudding og fisk
egner seqg best til grilling. Du kan ogsa dele tomater, auberginer og ananas i skiver og grille dem.

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

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

Raclette-tilberedning

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

Serveres med poteter med skall. Tilbeher er perlelok og sylteagurker. Spekemat, ra skinke, salami eller
andre type krydret polse 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.
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Rengjgring og vedlikehold

Forsiktig - fare for forbrenning!

Trekk ut stopselet og la enheten avkjoles.

Rengjor den vendbare stgpejernsplaten under lunkent vann. Bruk oppvaskmiddel og en oppvaskbgrste.
Bruk ikke skurende midler, stalull eller ovnsrens.

Smépannene og raclette-spaden kan rengjgres i oppvaskmaskinen.

Dykk aldri apparatet i vann eller utsett det direkte for vann pa annen méte. Terk bare av det med en
fuktig klut og litt oppvaskmiddel og terk det godt.

Oppskrifter

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

Klassisk raclette

600 g raclette-ost

8 store poteter med skall
Sylteagurker

Perlelok

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 per-
lelgk. Ha gjerne nykvernet pepper over osten.

Hawaii-raclette

6 skiver mini-ananas
300 g raclette-ost
150 g sjampinjonger
400 g kalkunbryst
1,5 ss olivenolje

2 ss soyasaus

1 ss karri

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

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

8 store poteter med skall
150 g paprika

250 g tomater

300 g raclette-ost
Timian

Hvitlok

Paprikapulver (sott)

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

Tekniske data

Nominell spenning: 220-240V ~ 50-60 Hz
Stremforbruk: 1260-1500 W
Beskyttelsesklasse: |

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

NO

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Av 0,5 -
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

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

2  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Manual de instrucoes
Raclette

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 co-
nhecimentos, desde que sejam supervisionadas ou tenham recebido
instrucoes sobre a utilizagcdo segura do aparelho e tenham com-
preendido os riscos dai resultantes.

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

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

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

* Se 0 cabo de alimentacado do aparelho estiver danificado, deve ser
substituido por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado ou por
uma pessoa com qualificacdes semelhantes. Uma reparagao 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.

Antes da utilizacao

Leia atentamente o manual de instrucdes. Este contém informacées importantes sobre a utilizagdo, 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 indicacdes de sequranca durante a utilizacdo do aparelho.
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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.
= Pare de utilizar o aparelho efou retire imediatamente a ficha se:
0 aparelho ou o cabo de alimentacdo estiverem danificados
suspeitar de um defeito depois de o aparelho ter caido ou sofrido um incidente semelhante.
Neste caso, devera enviar o aparelho para reparacéo.
= Nao deixe os tabuleiros vazios no aparelho durante o aquecimento e o funcionamento.
= Atencdo! 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.
= 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 utilizacdo 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.

. ~
Utilizacao

A raclette € o ponto central de reunides gastrondmicas sociais, em que cada conviva prepara os 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 ¢é
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.
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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 sequida, 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 corretamente a placa de aquecimento reversivel na estrutura e coloque as frigideiras no nivel
de arrumacéo.

Antes de utilizar o aparelho, aqueca a placa reversivel durante 10 minutos. Quando o cabo de
alimentacdo estiver ligado, o indicador luminoso acende-se para indicar que o aparelho est4 ligado a
corrente. Coloque o regulador de temperatura na posicdo mais elevada para o pré-aquecimento e para
grelhar. Para cozinhar na raclette, selecione uma regulagdo mais baixa em funcéo dos ingredientes.

Se o regulador de temperatura estiver requlado para aquecer o terco inferior da area, os alimentos
grelhados podem ser mantidos quentes.

Revestimento antiaderente

Para cozer os alimentos, utilize sempre as espatulas para raclette fornecidas. Nunca toque no revesti-
mento 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 é perfeitamente normal.

Atencéo! Nédo € possivel desligar o aparelho no regulador de temperatura! Para o fazer, retire a ficha da
tomada apo6s utilizagao.

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 cozedu-

ra 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 sio 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.
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Limpeza e manutencao

Cuidado - risco de queimadura!

Retire a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer.

Limpe a placa de aquecimento reversivel com dgua morna, detergente e uma escova.

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

As frigideiras e as espatulas podem ser limpas convenientemente na maquina de lavar loica.

Nunca mergulhe o corpo do aparelho em dgua nem utilize dgua para o limpar. Basta colocar um pouco
de detergente num pano humido, limpar o aparelho e seca-lo.

Receitas

As receitas sequintes ddo-lhe algumas ideias e sugestoes.
As receitas baseiam-se em ingredientes para quatro pessoas - pode, naturalmente, adaptar as quanti-
dades e os ingredientes de acordo com as suas necessidades e gostos.

Raclette classica

600 g de queijo raclette

8 batatas grandes cozidas com a pele
Pepinos em vinagre (Cornichoes)
Chalotas

Corte o queijo em finas fatias grossas de 5 mm e derreta as porcoes individuais nos tabuleiros da
raclette.

Sirva as porg¢des 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: 1260-1500 W

Classe de isolamento: |

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

MODO CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)
Desligado 0,5 -
Em espera - -

Espera com informacdes - -
adicionais

Espera em rede - -

c 0 aparelho esta em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

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

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

Alteracdes possiveis.
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WHetpykuua no skennyatauuu
PaknetHuua

BaxHaa nHgopmaumna no 6esonacHocTu

* [IpubopOM MOTryT NONL30BATHCA AETU CTAPLUE BOCbMMU JIET, @ TaKXe
N0AN ¢ OFPaHNYEHHBIMU (PU3NYECKUMUN, CEHCOPHBIMW NN YMCTBEH-
HbBIMW CNOCOOHOCTAMM 1 NNLA, HE MMEIOLLME OMbITa U/UNK 3HAHUR,
€C/IM OHW HaXOAATCA MO NPUCMOTPOM MW NONYYNIN NHCTPYKLNK
no 6esonacHoMy MCMonb30BaHMIO Npubopa 1 NOHUMAIOT CBA3AHHbIE
C 3TUM PUCKM.

* [let AOMXKHbI HAXOAMTLCA NOA NPUCMOTPOM, YTODOBI HE Urpath C
YCTPOWCTBOM.

* Yuerka u TexHnYeckoe 0bCnyXmBaHNe He OMKHbI BbIMOMHATLCA
OETbMU, €C/TN UM HE UCMONMHMIOCH 8 NIET 1 OHWU HE HAXOLATCA Nof
MPUCMOTPOM B3POC/bIX.

* [Ipnbop 1 coeanHuTenbHbIN Kabenb AOMKHBI XPaHUTLCA B HEQOCTYM-
HOM [nA O€TeN MnaaLwe BOCbMU JIET MecTe.

* Ecnu coeamHutensHbln Kabens npubopa NoBpexaeH, OH AOMKEH ObiTh

3aMEHEH B LIEHTPaNbHOM OTaene 0bCnyxnBaHUa KNMEeHTOB NPOM3BO-
OUTENA UNK KBanMMUUMPOBAHHLIM crieumanuctom. HenpaBunbHbIN
PEMOHT MOXET NPUBECTN K CEPbE3HOWN OMaCHOCTW A/1A Nofb3oBaTe-
nen.

* 3anpeuaetca ynpasnatb NpubopoM ¢ MOMOLLbIO BHELIHEro TaliMepa
WU NynbTa ANCTAHUMOHHOTO YNpaBieHuNA.

* Cpa3y nocne ucnosib30BaHMA ouuLLaiTe BCE A€TaNW U yaanante
oCTaTKM NULLN.

* Cnegywte nHCTpykumam B pasgene "Yucrka n yxon".

* [Ipnbop npegHasHaueH Tobko AnA bbITOBOro NCNONb30BaHNA B
MOMELLEHNW.
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lNepen ncnonb3oBaHnem

BHumartenbHO npouwnTaiite pykoBoACTBO MO 3Kcnnyatauuu. B Heit conepxutea BaxHaa uHgpopmauna ob
ncnons3oBaHnK, besonacHocT 1 yxoae 3a npubopom. Ee cneyer XxpaHuTb B HaA@KHOM MecTe U npu
HeobxoanMOCTM NnepeaaBath NOCNEAYIOWMM NOMb30BaTENAM.

Mpubop MOXHO MCMNONL30BaTh TOMBKO MO Ha3HAUEHMIO B COOTBETCTBIM C JAHHOM MHCTPYKLUMEN No
akennyataumu. [pu ncnons3osaHum npubopa cobniofante npasuna TexHnku besonacHocTy.

[ononuutenbHbie yKasaHua no 6esonacHocTu

= T[loaknioyarite NprbOp TONLKO K 3a3€MIEHHbIM PO3€TKaM, YCTaHOB/IEHHbBIM B COOTBETCTBUN C HOpPMa-
mu. Kabenb 1 BUnKka QOMKHbI ObITb Cyxumu.

= CoeanHuTenbHbIN Kabenb He JOMKEH ConpuUKacaTbea ¢ ropaAYMMU yactamu npubopa.

= Vlcnonb3yiiTe TONbKO YANVHUTENbHbIA Kabenb, KOTOPbIA HAX0AUTCA B MA€aNbHOM cocToAHMN. Ybenu-
TeCb, UTO Bbl MCMOMb3YETE AOCTATOUHOE KOMNUYECTBO Kabena 1 UTo OH HaAEXHO NPONOXEH.

= [Ina pabotel ¢ NpnbOPOM OH AOMXKEH HAXOANTLCA HA CTOME, HE NPUCTIOHEHHBIM K CTEHE W B YIIy.

= HemeaneHHo npekpatuTte UCMobL30BaHne npubopa u/unu BLIHLTE BUNIKY U3 PO3ETKU, €CNU:

npubop nnu ceteBoin kabenb NOBPEXAEHHI;
Bbl Mofi03peBaeTe Hanuuue aedekra nocne nageHna npubopa unu apyroro nonobHoro npouc-
LeCTBUA.

B atom cnyuae obpatutecs ¢ npubopom B pemMOHT.

* He octaBnaiite nycTele CKOBOPOAbl pakneTHMuUbl B Npubope Bo BpemaA ero pa3orpesa u paborsl.

= OctopoxHo, npubop Harpesaetca, onacHocTs oxora! He TpaHcnoptupyiite npubop B ropayem
COCTOAHUMU.

= Hukorga He Bkntovalite npubop 6e3 noafoHa AnA rpuna, MHaue packaneHHbI HarpeBaTesbHbli
IneMeHT byaer oTKpbIT.

= [lpn NpUroToBNEHUN Ha rpue XUp MOXeT pa3bpbirueatbea. [109TOMy 3aLLNUTUTE NOBEPXHOCTL CTONA
COOTBETCTBYIOLLMM 06pa3om.

= He ocrasnaiite npubop 6€3 npucmortpa.

* BblHbTE CETEBYIO BUKY U3 PO3ETKN:

ecnu npubop BLINAET N3 CTPOA BO BPEMA NCMONb30BAHNA;
nepen YNCTKON W yXomnom;
nocne UCnonb30BaHus.

* He norpyxatite npubop B BOAY ANA OUNCTKU.

* Mbl He HECeM OTBETCTBEHHOCT 3a yLLepb, NPUUMHEHHBIN B pe3ynbrate HEMpaBUIbHOTO NCMNONb30Ba-
HWA, HENPaBWLHON IKCNyaTaLMK UMW HEHaanexalero pemMoHTa. MpeTeH3nm nNo rapaHTum B Taknx
Cryyanx Takxe He MPUHUMAIOTCA.

= [lpnbop He npefHa3HaueH AnA KOMMEPUYECKOro UCMOMb30BaHUA.

Ucnonb3oBaHune

PaknetHuLa ABnAeTcA LEHTPOM KYMHAPHOTO HACNaXOEHNA B KOMNAHUM PY3€ii: KaXablli Yenosexk,
CMAALLMIA 3a CTONOM, FOTOBUT CBOM COBCTBEHHbBIE U3biCKaHHbIE bnlofa.

Momumo knaccuueckux LWBeiLLAPCKUX PeLLenToB pakieTa ¢ CbiPOM pakmer u kaptodenem B MyRAUPE,
Ha CKOBOPOJAX MOXHO MPUrOTOBUTL W Apyrie 6riofa B COOTBETCTBUM C BalMMu BKycamu. Ha BepxHeit
CKOBOPOAE-TPUNb MOXHO XapUTb COCUCKM, MACO Ha Wammnypax u cTeriku. bnioaa, npurotoBneHHsle

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

bniopa, npurotoBneHHble Ha pakneTHuLe, crefyeT NofaBaTb Ha TeM/bIX Tapenkax.
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ﬂByCTOpOHHHH nnacTuHa ana xapku

[1ByCTOpOHHAA NNacTMHa AnA Xapkn NMEET Be pasHble CTOPOHbl. Ha pebpucToii noBepxXHOCTM MOXHO
roTOBUTH MACO, PbIbY 1 OBOLUM Ha rpune.
O6paTHan CTOpOHa MAacTUHbLI NOAXOAMT ANA NPUTOTOBNEHUA HNHOB.

3anyck npubopa

lepen nepsbIM ncnonb30BaHeM npubopa ouncTUTe CKOBOPOAL M ABYCTOPOHHIOK MaHemb ANA Xapku B
ropauei Bofe ¢ UCMONb30BaHNEM MOIOLIEro CPEACTBa U TWaTenbHO BbicywwnTe. 3aTem AobaBbTe HEMHOTO
Macnia Ha KyXOHHOE MOMOTEHLE 1 HAaTpUTe CKOBOPOALI U MnacTuHy. Ecnn Bbl venonb3yere cinwkom
MHOFO Macnia BO BPEMA MPUrOTOBGHNA UMM XapKu, OHO MOXET NPUropeTb Ha NaacTuHe rpuns. Toroa ero
byner oueHb TPYAHO yoanuT.

[MpaBnnbHO pacnonoxmre LBYCTOPOHHIOIO MIACTUHY HA pamMe W NMoCTaBbTe CKOBOPOAbI HA YPOBEHb ANf
XpaHeHunA.

lepen ncnons3oBaHnem npubopa pasorpeitTe ABYCTOPOHHIOI HArpeBaTesbHYIO NNacTMHy B TedeHne 10
MUHYT. [Tocne NooKIUeHUA CETeBOI BUMKM 3aropaeTca MHAKWKATOP, YKa3biBaOLWMIA HA TO, uto npubop
MOAKMIOUEH K CeTU. YCTaHOBUTE PerynAaTop Temnepatypsbl Ha camyio BbICOKYIO HAaCTPOMKY AnA npeasa-
PUTENLHOTO HarpeBa U MPUroTOBAEHNA Ha rpune. Mpyu NpUrotoBeHUN Ha pakneTHue Beibepute bonee
HU3KYI0 HAaCTPOIKY B 3aBUCUMOCTM OT MHTPeaneHToB. Ecnu perynatop Temneparypbl HaCTPOEH Ha Harpes
HWXHEN TPETW 30Hbl, NPOLYKTbI, MPUrOTOBMEHHbIE HA FPUNE, MOXHO COXPAHUTL TEMMBIMU.

AHTURNpUrapHoe nokpbiTne

[Mpy NpUroToBNEHNMM NULLKM BCeraa UCMONb3YIATe Npunaraemsle 10MaTkvm AnA pakneTHnuubl. Hukoraa He
npuKacanTech K YyBCTBUTENbHOMY K LLApanuHaM NOKPLITUIO OCTPLIMU UK 3a0CTPEHHBIMU NPeAMeTamMu.
[Tpy nepBom ncnonb3oBaHWM HOBOTO Nprbopa MOXeT NoABUTLCA HebOoNbLWOW AbIM UNK 3anax. 1o
06yCnoBNeHo TeXHUYECKUMU NPUYMHAMM N ABNACTCA COBEPLUIEHHO HOPMAasbHLIM ABNEHNEM.

BHumanwe: Mpnbop Henb3a BeikNtouaTth yepes koHTponnep! Mostomy nocne nenonb3oBaHUA BbiHUMalTe
BUIKY U3 PO3ETKU.

[punb

Hapexbte npoayKTbl, KOTOPbIE Bbl XOTUTE MPUTOTOBUTL HA Tpuie, Ha Hebonblune KyCOUKN TONWMHON

He bonee 1 cm. MpunpasbTe MACO Nepen NPUroToBneHneM, Ho fobasbTe Conb NOCIe NPUrOTOBAEHNA,
utobbl cOXpaHuTb cok. Hebonblume cocnckm, HexHble cTeiiku, buduTekesl ¢ dhapliemM, MACHbIE pyneTsl 1
pbiba noeansHO NOLXOAAT ANA NPUTOTOBNEHUA HA pakneTHuUe. HapesaHHblie noMuaopsl, HaknaxaHsl u
aHaHachl Takke naeanbHo NOAXOAAT ANA MPUTOTOBMEHNA HA PakKNeTHULE.

[TpoTkHMTE TONCTHIE COCUCKM NEpen NPUrOTOBIEHNEM Ha rpune, utobbl n3bexarb pa3bpbi3ruBaHNa xupa.
Bpema npurotoBneHus 3aBUCKT OT TUMA W TONMLUMHBI NpoayKTa. HUKorna He pexste MACO UAW apyrue
MpPOAYKTE Ha ABYCTOPOHHEN HAarpeBaTesibHON NnacTuHe.

Mo BO3MOXHOCTM BbIHMMAaNTE MPOAYKTH U3 XONOAMUMbHUKA W OCTaBNANATE UX Ha 30 MUHYT NPW KOMHATHOIA
Temnepatype. 310 nomoxet 6oy bbicTpee NPUroTOBUTLCA U HE ACT TONCTBIM KyCKam MACA 0CTaTbCA
XONMOLHBLIMI B LIEHTpE.
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lpurotoBneHune Ha pakneTHUuUe

[lnA npurotoBneHma TMNMUYHOTO paknerta no-waenuapcku Bam notpebyerca 200-300 r cblpa pakner ¢
XUPHOCTLIO He MeHee 4500 Ha Kax/Joro Yenoseka.

Kaptogens B MyHanpe ABNAETCA OCHOBHBIM FapHUPOM. Takke MOAAIOTCA XEMUYXHBIA YK N KOPHULLO-
Hbl. C CbIpOM OT/IMYHO COUETaloTCA BANEHOE MACO, CbIPOBANIEHHAA BETUMHA, CanaMN U APYrue ocTpble
konbacsl.

Cblp Hape3aeTca NOMTUKaMM TOMLLMHOK 5 MM. [Tonoxunte NOMTUK Cbipa Ha CKOBOPOLY, NOCTaBbTE CKO-
Bopofy B Npubop, 1 cbip HauHeT nnaBuTbeA. Kak Tonbko cbip NprobpeTer 3010TMCTO-KOPUYHEBDIN LIBET,
BbIfIEITE €0 Ha KapTodesb.

Uucrka u yxon

OcTopoXHO - onacHocTb oxora!

BbiHbTE BUNKY M3 po3eTku 1 faitte Npubopy OCThITb.

OumcTute ABYCTOPOHHIOK HarpeBaTebHyI0 NaHeb B TEMN0N BOAE C MOMOLLbIO MOIOLIErO CPEACTBA U
LWETKU.

He ncnonb3yite abpasnBHbIE BELWECTBA, METAINYECKMNE LWETKN UK CPEACTBO ANA YMCTKN JYXOBOK.
CkoBopopbl 1 nonatkn yaobHO MbiTb B MOCYJOMOEUYHON MallHe.

Hukorga He norpyxainte 0CHOBHOW NpubOp B BOAY 1 HE NCMONb3YITE BOAY AN €ro ounctku. [pocro
HaHECKUTE HEMHOTO CPEACTBA ANA MbITbA NOCY/bl HAa BNAXHYIO TKaHb, NPOTPUTE NPUOOP, @ 3aTeM BbITPUTE
€ro Hacyxo.

Peuentnbi

Cnepnytowme peuentsl 4afyT BAM HECKOMbKO MAEH U NPeLOXEHNA.
PeuenTtbl 0CHOBaHbI Ha UHIPeAMEHTaX A YETbIPEX UENOBEK - Bbl, KOHEUHO, MOXETE U3MEHUTb KONNUe-
CTBO U VHTPEAMEHTHI B COOTBETCTBUM C BalINMU NOTPEOHOCTAMU 1 BKYCAMMN.

Knacenueckuii pakner

600 r cbipa pakner

8 KPYNHbIX KApTO(EeNUH, OTBAPEHHBIX B KOXYpPE
KopHuwwoHe!

XKemuyxHbIi yk

HapexbTe cbip TOMTUKaMM TONWMHOW 5 MM 1 pacnnaBbTe OTAE/bHbIE MOPLKM B CKOBOPOAAX ANf
paknera.

lNopasalite pacnnasneHHbIe NOPLMM Cbipa BMECTE C KapTodhenem B MyHANPE, KOPHULLOHAMMU W KEMUYX-
HbIM NTyKOM. [TochinbTe Chip CBEXEMONOTEIM NepLem.
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FaBaiickuit pakner

6 NOMTMKOB Man€HbKOro aHaHaca
300 r ceipa pakner

150 I WamMnNUHBLOHOB

400 r chune nHAenkn

1.5 CT. 1. ONMBKOBOTO Macsna

2 CT. N1. COEBOro coyca

1 ¢1. n. Kappm

Hapexbre dhune nHaenky Ha ToHKMe Nonocku. 3amapuHyiite Nofocky MHAENKM B ONIMBKOBOM Macre,
COEBOM COyce U kappu, a 3atemM obxapbTe UX Ha rpuie Ha ABYCTOPOHHEN NnacTuHe LA XapKu.
Menko HapexbTe aHaHac 1 rpubbl, BLINOXMTE HA CKOBOPOAY, CBEPXY MOCHINbLTE CHIPOM W pacnnaBbTe B
pakneTHuLe.

Beretapuanckui paknert

8 KPYNHbIX KapTO(eNnH, OTBAPEHHBIX B KOXYPE
150 r bonrapckoro nepua

250 r nomnaopos

300 r cbipa pakner

TumbAH

YecHok

Mopouwok nanpuku (cnagkui)

[lavite kapTodenio ocTbiTb U HaTPUTE €ro Ha KPynHoW Tepke. [lommaopel Hegonro bnaxwmpyite B Knna-
e Boae, NPOMONTE NOJ XONOAHON BOAON M CHUMUTE KOXYPY. Menko HapexbTe nepeL u moMuaopsl.
Cmewwarite Bmecte kaptodenb, nepew n NoMuaopsl, [0baBbTe TUMBAH 1 YECHOK MO BKycCy. Bbinoxute
VHIPEAUEHTH B CKOBOPOAbI, MOCHIMBTE CbIPOM U PAcnNaBbTe €70 B PakMETHULIE.
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHue: 220-240 B~ 50-60 'y
[Motpebnaeman mowHocts:  1260-1500 Br

Knacc 3awuTbi: |

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

PEXUM

MOTPEB/IEHUE 3HEPTUN (BATT)

NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BbiknioueHo

0,5

B pexnme oxumaaHuna

PesepBHblit pexum ¢
AOMONHUTENbHOM MHdOpMaLmnen

CeTeBoli pexum oxmaaHua

c YcrpolictBo otBeyaet Tpebosanmnam EBponencknx anpektnes

2014/35/EU, 2014/30/EU n 2009/125/EU.

3awmnTum okpyxarouyio cpeny

E SawmTa okpyxaioweii cpeabl — Hawa rnasHaa 3abora!

®  [aHHbllt npnbop COAEPXNT LIEHHbIE MaTepuansl, KOTOpbIe
MOXHO nepepaboTaTb 1CNONbL30BaTh NOBTOPHO.

2 Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUIU3ALMU OTXOOB.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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Bruksanvisning
Raclette

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 anvénder appa-
raten pa ett sdkert satt och forstar de risker som finns.

= Hall barn under standig uppsikt och forvissa dig om att de under
inga omstandigheter leker med apparaten.

= Rengoring och anvandarunderhall bor inte utforas av barn, savida
de inte Overvakas och dr 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 godkand person. Om
apparaten inte lagas pa ett fackmannamassigt och korrekt sitt kan
detta innebéra 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 "Rengoring och skotsel”.

* Apparaten ar endast avsedd for hemmabruk inomhus.

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.
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Ytterligare sdkerhetsinformation

Anslut apparaten bara till korrekt installerat jordat uttag. Stromkabel och kontakt maste vara torra.
Anslutningskabeln far inte vidréra heta delar.
Anvénd enbart hela forlangningssladdar. Sakerstall tillracklig langd och tillforlitlig installation.
Enheten maste placeras for anvandning fritt pa bordet, inte pd viggen eller i ett horn.
Om foljande skulle intraffa, ska du inte anvinda 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 uppvarmning och drift lamna 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 friliggs de glédande varmeelemen-
ten.

= 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 anvéndning skulle uppsta problem

fore varje rengoringstillfalle

efter anvandning
= Doppa inte apparaten i vatten for rengoring.
= | hindelse av missbruk, felaktig anvéndning eller reparation tas inget ansvar for eventuella skador.

Om sadan skada skulle uppstd omfattas den inte av tillverkarens produktgaranti

= Apparaten dr inte avsedd att anvandas i kommersiellt syfte.

Anvindning

Detta Raclettejarn utgér 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.

Vindbar gjutjarnsplatta

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 dr sarskilt lamplig for tillagning av crepes.
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Forsta anvandningen

Rengor fore forsta anvandningen stekpannorna och den véndbara gjutjarnsplattan med varmt vatten
med tillsats av ett rengdringsmedel och torka noggrant. Gnugga sedan med hjalp av en kdkshandduk
in ndgra droppar olja. Anvander man fér mycket olja under férberedelserna eller tillagningen, kan det
borja brinna pa grillplattan. | det laget dr det svart att fa bort den.

Placera vandbara gjutjarnsplattan korrekt pa ramen och placera stekpannorna pa parkeringsnivan.
Innan du bdrjar, forvarm apparaten i 10 minuter med den vridbara gjutjarnsplattan. S& snart stick-
kontakten &r ansluten, visar lampan att enheten ar ansluten till elndtet. Stall in termostaten for att
forvarma och grilla pa den hogsta nivan. Vid Raclettering véljs en ldgre temperatur beroende pa ingre-
dienserna. Om termostaten &r i den nedre tredjedelen av det instillda omradet, kan maten héllas varm.

Non-stick-beldggning

Anvand alltid den medféljande Raclette-spateln for tillagning. Vidror aldrig den repkénsliga beldgg-
ningen med vassa eller spetsiga foremal.

Under den fdrsta anvdndningen 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 nétsladden efter
anvandning.

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, sa att det tappar mindre vitska. 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 fettstank. Tillagningstiden beror pa typen och tjockle-
ken av den mat som grillas. Skiva aldrig kott eller annan mat pa den vandbara gjutjarnsplattan.

Om mojligt 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.

Raclettera

For det krdvs det typiska schweiziska Racletten behdver man 200-300 g Racletteost per person med en
fetthalt pd 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 smélta. Nar den &r gyllenbrun, laggs den 6ver potatisen.
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Rengoring och skotsel

Varning - risk for brinnskador!

Dra ur kontakten och lat apparaten svalna.

Rengor den vandbara gjutjarnsplattan i [jummet vatten med tillsats av reng6ringsmedel med en mjuk
borste.

Anvind inte slipmedel, metallsvamp eller ugnsrengéringsmedel.

Stekpannorna och Raclette-spatteln kan for lattare rengdring diskas i diskmaskin.

Sjdlva apparaten far aldrig nedsankas i eller tvattas med vatten. Torka bara med en fuktig trasa och
lite diskmedel och torka sedan torrt.

Recept

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

Klassisk Raclette

600 g Racletteost

8 stora kokta skalpotatisar
Cornichoner

Syltlok

Skér osten i 5 mm tjocka skivor och |1at smalta portionsvis i stekpannorna i Raclettejarnet.
De smilta portionerna &ts vid bordet med skalad potatis, cornichoner och syltlok. Stro slutligen
nymalen peppar Gver 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 sméalt med ost i Raclettejérnet.
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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 Raclettejérnet.

Tekniska data

Nominell spdnning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Strémfoérbrukning: 1260-1500 W
Skyddsklass: |

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

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)
Fran 0,5 -
Standby - -

Standby med ytterligare - -
information

Natverksansluten standby - -

C € Apparaten foljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

ﬁ Var ridd om miljon!

®  Din apparat innehaller olika material som kan ateranvéndas eller &tervinnas.
9  Lamna den pa en atervinningsstation eller pa en auktoriserad
serviceverkstad for omhindertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim kilavuzu
Raclette

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

veya bilgisiz kisiler tarafindan, gézetim altinda olmalari veya cihazin

guvenli bir sekilde nasil kullanilacagina dair talimatlar almalari ve
ortaya cikan riskleri anlamalari halinde kullanilabilir.

* Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin gozetim
altinda tutulmalidir.

* Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan buiylik olmadiklari ve goze-
tim altinda tutulmadiklar siirece cocuklar tarafindan yapiilmamali-
dir.

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

* Cihazin baglanti kablosu hasar goriirse, treticinin merkezi musteri
hizmetleri departmani veya benzer niteliklere sahip bir kisi tarafin-
dan degistirilmelidir. Yanhs onarimlar kullanicilar icin ciddi risklere
neden olabilir.

* Cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda ile cahstirilma-
malidir.

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

* "Temizlik ve Bakim" bolimiindeki talimatlari izleyin.

* Cihaz sadece i¢c mekanlarda ev kullanimi igin tasarlanmistir.
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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 gére amacina uygun olarak kullanilmalidir. Cihazi kullanirken
glivenlik bilgilerini dikkate alin.

Ek giivenlik uyarlar

Cihazi sadece ydnetmeliklere uygun olarak monte edilmis toprakli duvar prizlerine baglayin. Kablo
ve fis kuru olmahdir.
Baglanti kablosu sicak cihaz parcalari ile temas etmemelidir.
Yalnizca mikemmel durumda olan bir uzatma kablosu kullanin. Yeterli kablo kullandiginizdan ve
kablonun glivenli bir sekilde désendiginden emin olun.
Cihazi calistirmak icin duvara veya koseye degil, bir masanin iizerine engelsiz bir sekilde yerlestiril-
melidir.
Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayi birakin ve/veya elektrik fisini hemen cekin:
cihaz veya sebeke kablosu hasar gérmiisse;
cihaz diistlikten veya benzer bir olay yasadiktan sonra bir kusur oldugundan siipheleniyorsa-
niz.
Bu gibi durumlarda, cihazin tamir edilmesini saglayin.
Cihazi isitirken 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.
lzgara 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 icin suya daldirmayin.
Yanhs kullanim, hatal ¢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, ta-
valarda damak tadiniza gore baska spesiyaliteler de hazirlayabilirsiniz. Ayrica Ust 1zgara tavasinda sosis,
sis ve biftek de 1zgara yapabilirsiniz. I1zgara 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.

Cihazin calistiriimasi

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce, tavalari ve ters cevrilebilir ocak gdziini 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 plakayi cerceveye dogru sekilde yerlestirin ve tavalari depolama seviyesine
yerlestirin.

Cihazi kullanmadan 6nce, ters cevrilebilir sicak plakayi 10 dakika isitin. Elektrik fisi baglandiktan sonra,
cihazin sebekeye bagli oldugunu gostermek icin gosterge 151§ yanar. On 1sitma ve 1zgara igin sicaklik
kontrol cihazini en yiiksek ayara getirin. Raclette lizerinde pisirme yaparken, malzemelere bagli olarak
daha diistik bir ayar secin. Sicaklik kontrol cihazi alanin alt ticte birlik kismini isitacak sekilde ayarlanir-
sa 1zgara yiyecekler sicak tutulabilir.

Yapismaz kaplama

Yiyecekleri pisirirken daima birlikte verilen raklet spatulalarini kullanin. Cizilmeye karsi hassas kapla-
maya 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 tinitesinden kapatamazsiniz! Bu nedenle kullanimdan sonra elektrik fisini ¢ekin.

Izgara

lzgara yapmak istediginiz yiyecegi 1 cm'den kalin olmayan kiiciik parcalar halinde kesin. Eti 1zgara
yapmadan once 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 lizerinde pisirmek icin idealdir ve ¢cok lezzetlidir.

Yag sicramasini 6nlemek icin kalin sosisleri 1zgara yapmadan &nce delin. Pisirme siiresi yiyecegin tiirline
ve kalinligina baglidir. Ters cevrilebilir sicak plaka tizerinde 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.
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Raklet Uizerinde 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 garnitiirdiir. 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 dokilur.

Temizlik ve bakim

Dikkat - yanma tehlikesi!

Elektrik fisini cekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

Ters cevrilebilir sicak plakayi bulasik deterjani ve bir firca kullanarak ilik suda temizleyin.
Asindiricilar, metal ovucular veya firin temizleyicisi kullanmayin.

Tavalar ve spatulalar bulasik makinesinde rahatca temizlenebilir.

Ana cihazi asla suya daldirmayin veya temizlemek icin su kullanmayin. Sadece nemli bir beze biraz
bulasik deterjani koyun, cihazi silin ve ardindan kurulayin.

Yemek Tarifleri

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

Klasik raklet

600 gr raklet peyniri

kabuklariyla haslanmis 8 biliyiik patates
Kornison Tursu

Sogan

Peyniri 5 mm kalinhginda dilimler halinde kesin ve her bir porsiyonu raklet tavalarinda eritin.
Eritilmis peynir parcalarini, kabuklari icinde haslanmis patatesler, kornison tursu ve arpacik soganlarla
birlikte servis edin. Peynirin lizerine taze ¢ekilmis karabiber serpin.

Hawaii raklet

6 dilim mini ananas

300 gr raklet peyniri

150 g mantar

400 g hindi gogsu

1.5 yemek kasigi zeytinyagdi
2 yemek kasigr soya sosu

1 yemek kasigi kori

indi gogstinii ince seritler halinde kesin. Hindi seritlerini zeytinyag, soya sosu ve kori ile marine edin,

ardindan ters cevrilebilir sicak tabakta 1zgara yapin.
Ananas ve mantarlari incecik dograyip tavalara yerlestirin, lizerine peyniri koyup raklette eritin.
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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: 1260-1500 W
Koruma sinifi: |

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

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapah 0,5 -
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 katilahim!

®  Cihaziniz geri donistiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

2  Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiiriin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.
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These instructions are also available on our
website: wmf.com

WMEF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1
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Germany
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