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Herzlichen Gliickwunsch!

Mit dem Kauf des Raclette-Grills SilverCrest SRGS 1400 E2, nachfolgend als Raclette-Grill bezeichnet,
haben Sie sich fiir ein hochwertiges Produkt entschieden.

Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme mit dem Raclette-Girill vertraut und lesen Sie diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Beachten Sie vor allem die Sicherheitshinweise und benutzen
Sie den Raclette-Grill nur, wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben und fiir die angegebenen
Einsatzbereiche.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung gut auf. Hindigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des
Raclette-Grills an Dritte ebenfalls mit aus.

1. BestimmungsgemaBe Verwendung

Dieser Raclette-Grill dient zum Grillen und/oder Uberbacken von Lebensmitteln wie zum Beispiel
Fleisch, Fisch und Gemiise. Verwenden Sie den Raclette-Grill ausschlieBlich fiir den privaten
Hausgebrauch, jede andere Verwendung ist nicht bestimmungsgemaB. Er ist nicht fiir den Betrieb in
einem Unternehmen bzw. den gewerblichen Einsatz vorgesehen.

Darunter fallen auch Anwendungen....

e inPersonalkiichenin Ladden, Biiros und anderen Arbeitsumgebungen;

¢ inlandwirtschaftlichen Anwesen;

e von Gésten in Hotels, Motels und andren dhnlichen Unterkiinften;

e inFriihstlickspensionen.
AuBerdem darf der Raclette-Grill nicht auBerhalb von geschlossenen Rdumen und in tropischen
Klimaregionen genutzt werden. Dieser Raclette-Grill effiillt alle, im Zusammenhang mit der CE-
Konformitat, relevanten Normen und Standards. Bei einer nicht mit dem Hersteller abgestimmten
Anderung des Raclette-Grills ist die Einhaltung dieser Normen nicht mehr gewiéhrleistet. Aus hieraus
resultierenden Schaden oder Stérungen ist jegliche Haftung seitens des Herstellers ausgeschlossen.

Bitte beachten Sie die Landesvorschriften bzw. Gesetze des Einsatzlandes.

2. Lieferumfang

Nehmen Sieden- Raclette-Grill und alle Zubehorteile aus der Verpackung. Entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien und iberpriifen Sie, ob alle Komponenten vollstdndig und unbeschadigt
sind. Im Falle einer unvollstdndigen oder beschéadigten Lieferung wenden Sie sich bitte an den
Hersteller.

¢ Raclette-Girill

o Grillplatte

e Steinplatte

e 8Pfénnchen

e 8Spatel

¢ Bedienungsanleitung
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Auf der Innenseite des Umschlags sind der Raclette-Grill und alle Bedienelemente mit einer Bezifferung
abgebildet. Die Ziffern haben folgende Bedeutung:

1 | Grillplatte (beidseitig nutzbar)

Steinplatte (mit Fettablauf]
Griff

Kabelaufwicklung (an der Unterseite)

Temperaturregler (mit Ein-/Aus-Schalter)

Heizkontrollleuchte (griin)

Netzkontrollleuchte [rot)

Flihrungsschiene
Netzkabel

Spatel (8 Stiick]

11 | Pfannchen (8 Stiick)

O| | N O g M NN

S

3. Technische Daten

Hersteller TARGA GmbH
Bezeichnung SilverCrest SRGS 1400 E2
Spannungsversorgung 220-240V~,50-60 Hz
Leistungsaufnahme 1400 W

Schutzklasse |

Sicherheit gepriift: SGS

gepriifte
Sicherheit

Anderungen der technischen Daten sowie des Designs k&nnen ohne Ankiindigung erfolgen.

4, Sicherheitshinweise

Vor der ersten Verwendung des Gerates lesen Sie bitte die folgenden
Anweisungen genau durch und beachten Sie alle Warnhinweise, selbst
wenn |lhnen der Umgang mit elektronischen und Haushaltsgeraten
vertraut ist. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig als
zukiinftige Referenz auf. Wenn Sie das Gerat verkaufen oder
weitergeben, hdndigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanleitung
aus. Sie ist Bestandteil des Gerétes.
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Erlduterung der verwendeten Symbole

GEFAHR! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit
einem hohen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder schwere Verletzung zur Folge hat.

WARNUNG! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefahrdung mit
einem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird,
den Tod oder schwere Verletzung zur Folge haben kann.
ACHTUNG! Dieses Signalwort kennzeichnet wichtige Hinweise
zum Schutz vor Sachschéaden.

GEFAHR! Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren fiir die
Gesundheit bis zur Lebensgefahr und/oder Sachschdden durch
elektrischen Schlag.

GEFAHR! Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren fiir die
Gesundheit durch Verbrennungen.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass der Raclette-Grill nur zur
Verwendung in geschlossenen Rdumen bestimmt ist.

GemaB der Anforderung der Verordnung EG 1935/2004
gesundheitlich unbedenklich fiir den Kontakt mit Lebensmitteln.

Dieses Symbol kennzeichnet weitere informative Hinweise zum
Thema.

Herstelleradresse

LEEILDE BB B B

Vorhersehbarer Missbrauch

e Der Raclette-Grill ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden. Lassen Sie den eingeschalteten Raclette-Grill nicht
unbeaufsichtigt. Es besteht Brandgefahr!

Personensicherheit!

e Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
reduzierten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung bzw. Wissen benutzt werden, wenn sie
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beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauches des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder élter und
werden beaufsichtigt.

Kinder unter 8 Jahren sind vom Gerdt und dem Netzkabel (9]
fernzuhalten.

GEFAHR! Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder
dirfen nicht mit den Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht
Erstickungsgefahr.

Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

Allgemeine Sicherheitshinweise
A Verletzungsgefahrl

Verwenden Sie den Raclette-Grill bestimmungsgemaB. Bei einer
Fehlanwendung des Gerétes kann es zu Verletzungen kommen.
Stellen Sie das Geréat in der Nahe einer Steckdose auf. Sorgen Sie dafiir,
dass die Steckdose bei Gefahr gut erreichbar ist. Verlegen Sie das
Netzkabel (9] so, dass niemand dariiber stolpern kann.

Sorgen Sie fiir einen sicheren Stand des Raclette-Grills.

& GEFAHR von Verbrennungen!

Die Oberflaichen des Raclette-Grills kénnen im Betrieb sehr hei
werden.

Beriihren Sie bei und unmittelbar nach dem Betrieb nur den
Temperaturregler [5) und die seitlichen Griffe (3).

6 -
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A ACHTUNG: Risiko von Sachschéden!

Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung der Pfannen und der Grillplatte
(1), indem Sie keine metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw.
benutzen.

Betreiben Sie den Raclette-Grill nur mit dem mitgelieferten
Originalzubehor.

Reinigen Sie den Raclette-Grillund das Zubehdr nach jedem Gebrauch
wie im Kapitel ,,Reinigung*“ beschrieben.

A GEFAHR durch elektrischen Schlag!

Kontrollieren Sie die Anschlussleitung vor der Inbetriebnahme auf
Beschadigungen. Im Falle einer Beschadigung darf der Raclette-Girill
nicht verwendet werden.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
Schiitzen Sie die Anschlussleitung vor Beriihrungen mit heiBen
Produktteilen, um Beschadigungen zu vermeiden. Stellen Sie sicher,
dass das Netzkabel (9] nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen, ziehen Sie nuram
Netzstecker selbst und niemals am Netzkabel (9).

Offnen Sie niemals das Gehause des Raclette-Grills, da dieser keine zu
wartenden Teile enthélt. Bei gedffnetem Gehduse besteht Gefahr
durch Stromschlag.

Schiitzen Sie den Raclette-Grill vor Regen und benutzen Sie ihn niemals
in feuchter oder nasser Umgebung. Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung wéhrend des Betriebs nicht nass oder feucht wird.

@ Der Raclette-Grill darf niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten

getaucht werden.
Falls Sie Rauchentwicklung, ungewoéhnliche Gerausche oder Geriiche
feststellen, schalten Sie den Raclette-Grill sofort aus und ziehen Sie den
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Netzstecker aus der Netzsteckdose. In diesen Féllen darf der Raclette-
Grill nicht weiterverwendet werden, bevor eine Uberpriifung durch
einen Fachmann durchgefiihrt wurde. Atmen Sie keinesfalls Rauch aus
einem moglichen Gerédtebrand ein. Sollten Sie dennoch Rauch
eingeatmet haben, suchen Sie einen Arzt auf. Das Einatmen von Rauch
kann gesundheitsschadlich sein.

A GEFAHR von Brand

e Betreiben Sie den Raclette-Grill niemals unter Hangeschranken oder
neben Gardinen, Schrankwénden oder anderen entziindlichen
Gegenstanden.

Betreiben Sie den Raclette-Grill nur auf einer hitzebestéandigen
Unterlage.

5. Vor der Inbetriebnahme

Entnehmen Sie den Raclette-Grill und alle Zubehdrteile der Verpackung und iiberpriifen Sie die
Vollstdndigkeit der Lieferung. Entfernen Sie alle Schutzfolien. Halten Sie das Verpackungsmaterial von
Kindern fern und entsorgen Sie es umweltgerecht.

6. Inbetriebnahme

Bevor Sie den Raclette Grill zum ersten Mal verwenden, reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
~Reinigung“ beschrieben

Stellen Sie den Raclette-Grill im Betrieb nicht direkt an eine Wand, sondernimmer so, dass
alle Pfannchen (11) immer gut zugéanglich und erreichbar sind

> EIET>

Die Grillplatte (1) ist beidseitig verwendbar. Beim Grillen auf der geriffelten Grillflache
erreichen Sie das typische Grillmuster auf dem Grillgut.

Bei Verwendung der Steinplatte (2) muss die eingefréste Fettrinne nach oben weisen.
Vorsicht! HeiBe Oberflachen!

Beriihren Sie wahrend des Betriebs nur die Griffe (3] und den Temperaturregler (5).

Fassen Sie die Pfannchen (11) nur am Griff an.

Platzieren Sie den Ralette-Grill auf einer hitzebestandigen, sauberen und ebenen Fldche.

Legen Sie Grillplatte (1) und Steinplatte (2] von oben zwischen die Fiihrungsschienen (8). Es ist hnen
iberlassen, welche Platte auf welcher Seite liegen soll.

Schieben Sie die Pfannchen (11) in den Raclette-Girill.

co
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6.1 Erste Inbetriebnahme

. Beim erstmaligen Aufheizen kann es durch fertigungsbedingte Riickstdnde zu leichter
I Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Dieses ist véllig normal und ungeféhrlich. Offnen
=l Sie gof.ein Fenster und sorgen Sie fiir ausreichende Beliiftung.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7] leuchtet rot.

Drehen Sie den Temperaturregler [5)in die Position ,MAX*. Die Heizkontrollleuchte (6] leuchtet griin

und der Raclette-Grill heizt auf.

o Lassen Sie den Raclette-Grill 20 Minuten lang aufheizen und drehen Sie dann den Temperaturregler
(5)in die Position,,0¢, um den Raclette-Grill auszuschalten.

o Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7) erlischt.

o Lassen Sie den Raclette-Grillund alle Zubehérteile vollstdndig abkiihlen.

¢ Reinigen Sie den Raclette-Grill und alle Zubehorteile, wie im Kapitel ,Reinigung” beschrieben.

6.2 Bedienung

6.2.1Fin-/Ausschalten

e DrehenSie denTemperaturregler (5)in die Position,,0 und verbinden Sie den Raclette-Grill mitdem
Stromnetz. Der Raclette-Grill ist ausgeschaltet und die Netzkontrollleuchte (7] leuchtet rot.
e Schalten Sie den Raclette-Grill ein,indem Sie den Temperaturregler (5) im Uhrzeigersinn drehen. Die
Heizkontrollleuchte (6] leuchtet griin.
Die Heizkontrollleuchte (6] leuchtet und erlischt wahrend des Betriebs in unregelmaBigem
m Wechsel. Hierdurch wird angezeigt, dass der Raclette-Grill die von lhnen gewéhlte
Temperatur halt. Es handelt sich nicht um eine Fehlfunktion!
e Schalten Sie den Raclette-Grill aus, indem Sie den Temperaturregler (5] entgegen dem
Uhrzeigersinn in die Position ,0“drehen. Die Heizkontrollleuchte (6] erlischt und die
Netzkontrollleuchte (7] leuchtet rot.

6.2.2 Aufheizzeiten

Die Aufheizzeit bei Nutzung der Grillplatte (1) und der Pfannchen (1) betragt ca. 10 Minuten.

u
I Bei Nutzung der Steinplatte (2] betragt die Aufheizzeit ca. 30 Minuten. Erst dann erreicht die
" Steinplatte (2] aufgrund ihrer Masse die gewiinschte Temperatur.

6.2.3 Temperatur erhbhen/verringern

- Temperatur erhGhen: Temperaturregler (5) im Uhrzeigersinn drehen.
I Temperatur verringern: Temperaturregler (5) entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.

6.3 Raclette-Grill verwenden

. Abhangig von der Umgebungstemperatur kann das Aufheizen in verschiedenen Positionen
I des Temperaturreglers (5) beginnen.

=l \Warten Sie mit dem Einsetzen der Pfannchen (1), bis der Raclette-Grill aufgeheizt ist, damit
Ihre Zutaten mit der gewiinschten Temperatur gegart werden.

e Waibhlen Sie die Seite der Grillplatte (1), die Sie verwenden wollen. Diese Seite muss nach oben
weisen.
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Fetten Sie die Oberseiten der Grillplatte (1), der Steinplatte (2) und die Innenseiten der Pfannchen (11)
leicht ein.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7] leuchtet rot.

Drehen Sie den Temperaturregler (5) in die Position ,MAX*, um den Raclette-Grill vorzuheizen.
Beachten Sie, je nach geplanter Verwendung, die Vorheizzeiten von ca. 10 bzw. ca. 30 Minuten.

6.3.1Raclette verwenden
m Uberfiillen Sie die Pfannchen (1) nicht, da ansonsten das Gargut zu nah an das Heizelement

gelangen oder dieses sogar beriihren kénnte.

Uberpiriifen Sie regelméaBig, ob der Inhalt der Pfannchen (11) den gewiinschten Garpunkt
erreicht hat, um einem Ubergaren oder sogar Verbrennen des Gargutes vorzubeugen
Wenn Sie bereits verwendete Pfannchen (11) erneut nutzen wollen, sollten diese innen und
auBen keine Lebensmittelanhaftungen haben, die festbrennen kénnten. Die Pfannchen (11)
sind antihaftbeschichtet und miissen vor dem Zubereiten weiterer Portionen nicht erneut
eingefettet werden.

Zur besseren Zuordnung sind die Pfannchen (11) mit farbigen Punkten am Griff
gekennzeichnet. So ist sichergestellt, dass man seine Pfannchen (11) leicht wiedererkennt.

Fillen Sie die Pfannchen (1] mit den gewiinschten Zutaten und schieben Sie sie in die
entsprechenden Vertiefungen im Raclette-Giill.

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem Temperaturregler (5] ein.

Wenn die Zutaten gar sind, entnehmen Sie die Pfannchen (11).

Verwenden Sie einen Spatel (10), um den Inhalt der Pfannchen (11) auf einen Teller zu schieben.
Befiillen Sie bei Bedarf das Pfannchen (1) erneut und schieben Sie es wieder in den Raclette-Grill.
Wenn der Raclette-Grill nicht langer verwendet wird, drehen Sie den Temperaturregler (5] in die
Position 0" und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Lassen Sie den Raclette-Grill und das Zubehdr vor der Reinigung vollstandig abkiihlen.

6.3.2 Grillplatte () und Steinplatte (2] verwenden
m ¢ Die Verwendung von Grillplatte (1) und Steinplatte (2] ermdglicht Ihnen, weitere

Lebensmittel und Beilagen zuzubereiten, z. B. Fleisch, Gemiise, Kartoffeln, Obst etc.
Verwenden Sie beim Grillen auf der Grillplatte (1) keine metallischen Gegenstande zum
Wenden oder Entnehmen des Grillgutes. Ansonsten kdnnte die Antihaftbeschichtung
der Grillplatte (1) beschadigt werden.

¢ Die Steinplatte (2] kann sich im Laufe der Zeit etwas verfarben. Dieses ist kein Mangel und
wirkt sich nicht negativ auf die Funktion aus.

e Achten Sie darauf, dass der eingefraste Fettablauf der Steinplatte (2] nicht tberlauft.

Legen Sie das Gargut auf die Grillplatte (1) und/oder auf die Steinplatte (2).

Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit dem Temperaturregler (5) ein.

Wenden Sie das Gargut zwischendurch.

Entnehmen Sie das Gargut, sobald es gar ist.

Wenn der Raclette-Grill nicht langer verwendet wird, drehen Sie den Temperaturregler (5] in die
Position 0" und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Lassen Sie den Raclette-Grill und das Zubehdr vor der Reinigung vollstandig abkiihlen.
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7.Reinigung

GEFAHR von Verbrennungen

Warten Sie, bis alle Teile abgekiihlt sind, bevor Sie diese reinigen. Anderenfalls kdnnen Sie
sich verbrennen.

GEFAHR durch elektrischen Schlag

Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose. Anderenfalls besteht
Stromschlaggefahr!

WARNUNG vor Sachschiaden

Verwenden Sie zur Reinigung keine kratzenden oder dtzenden Reinigungsmittel und auch
keine kratzenden Gegenstande (z. B. Metallschwamme). Beschadigungen der Oberfléchen
kénnten die Folge sein.

Grillplatte (1), Pfannchen (11) und Spatel (10) sind auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.

D B B>Pp

Raclette-Grill (Grundgerit)

¢ Entfernen Sie Verschmutzungen mit einer Handbilirste oder einem Kunststoffschaber.

e Wischen Sie Gehéuseteile und Heizelement mit einem feuchten Tuch ab. Bei Bedarf geben Sie
etwas Spiilmittel auf das Tuch und wischen Sie mitklarem Wasser nach.

Zubehor

o Grilplatte (1), Pfannchen (11) und Spatel (10) reinigen Sie im warmen Spiilbad. Spiilen Sie die Teile
anschlieBend mit klarem Wasser nach und trocknen Sie die Teile griindlich ab.

o Alternativkdnnen diese Teile auch in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Steinplatte (2)

¢ Die Steinplatte (2] kann im warmen Spiilbad gereinigt werden. Benutzen Sie zur Reinigung einen
Schwamm und spiilen Sie anschlieBend mit reichlich klarem Wasser nach, um Spiilmittelriickstdnde
vollstandig zu entfernen.

e Beihartnackigen Verkrustungen kann es sinnvoll sein, die Steinplatte (2] langere Zeit ins Spiilbad zu
legen, um die Verkrustungen zu I&sen.

e Lassen Sie die Steinplatte (2] nach der Reinigung gut durchtrocknen.

8. Lagerung bei Nichtbenutzung

. Wenn Sie den Raclette-Grill fiir I
. . . . = of S
einen langeren Zeitraum nicht f J
gebrauchen, reinigen Sie ihn it ll ” ” © (. ©
und bewahren Sie ihn an einem Wl |=—=
trockenen und sauberen Ort @
auf.

. Wickeln Sie das Netzkabel [9) m = =1 _|
inRichtung des eingepragten

— — | Yfel
Pfeils auf die Kabelaufwicklung e — \Tu\\ —— “T,";l“@)
(4)auf. S= S
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9.Rezeptvorschlage
e llte Hinchent streff
Zutaten
1x Hdhnchenbrust (aufgetaut, ca. 200g) 2 TL Paprikapulver oder Héshnchengewiirz
1TL Salz 59 Butter
Zubereitung:
> Benutzen Sie die Grillplatte [1] fir die Zubereitung.

>
>
>

vV VY

Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.

Schneiden Sie die Héhnchenbrustin ca.1cm dicke Streifen.

Wiirzen Sie das Hahnchenfleisch in einer Schiissel mit Salz und Paprikapulver oder
Hahnchengewiirz. Lassen Sie die gewiirzten Streifen 30 Minuten lang ruhen.

Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10).
Legen Sie die Hahnchenbruststreifen auf die Grillplatte [1] und grillen Sie diese ca. 3 Minuten von
jeder Seite.

Die Hanchenbruststreifen sind gar, wenn sie goldbraun sind.

Tipp: Sie konnen die gegrillten Hahnchenbruststreifen in einem Pfannchen (11) auch tiberbacken.

~eariltes Schweinelk

Zutaten
200 g Schweinefilet (aufgetaut) 1/2TL Pfeffer
1TL Salz 5 gButter
Zubereitung:
> Benutzen Sie die Grillplatte [1] fiir die Zubereitung.
» Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.
» Schneiden Sie das Schweinefilet in ca.1cm dicke Scheiben.
» Wiirzen Sie das Fleisch mit Salz und Pfeffer und lassen Sie es 10 Minuten ruhen.
» Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10].
> Legen Sie die Filetscheiben auf die Grillplatte [1] und grillen Sie sie ca. 3 Minuten von jeder Seite.
» Das Schweinefiletist servierfertig, wenn es leicht angerdstet ist.
» Tipp: Sie kdnnen anstatt Schweinefilet auch Rinderfilet verwenden. Verkiirzen Sie dann die

Grillzeitum1Minute je Seite.

Zutaten
4 Eier 1/27TL Salz
1/2 Paprika oder 1 Tomate 5 g Butter
Zubereitung:
> Fetten Sie die Pfannchen [11] mit etwas Pflanzendl und stellen Sie sie unter die Grillplatten.
» Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.
» Schlagen Sie die Eier in eine Schiissel und geben Sie das Salz dazu. Verquirlen Sie die Eier kurz mit
einem Schneebesen oder Mixer.
> Schneiden Sie Paprika oder Tomate in kleine Stiicke (ca. 5x5 mm) und geben Sie diese in die

Eiermasse.

12 -
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YV V V

Schiitten Sie die Eiermasse in die Pfannchen (11). Achtung: nur bis zur Halfte der Pfannenhéhel.
Stellen Sie die Pfannchen (11) unter die Grillplatten.

Das Eiist servierfertig, wenn es durchgestockt ist.

Tipp: Das fertig gebackene Ei schmeckt auch hervorragend als Brotauflage.

Gegrillter Lachs

Zutaten

2x100 g Lachsfilet (aufgetaut] 1/2TL Pfeffer

1TL Salz 10 g Butter

Zubereitung:

YV VYV VYV

Y VvV

Benutzen Sie die Steinplatte [2] fiir die Zubereitung.

Heizen Sie das Produkt 25 Minuten lang auf der Position MAX vor.

Wiirzen Sie das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer.

Schmelzen Sie die Butter auf der Steinplatte [2] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10).
Legen Sie den Lachs auf die Steinplatte [2] und braten Sie den Lachs fiir 3-4 Minuten von jeder
Seite.

Der Lachs ist servierfertig, wenn das Fleisch bei leichten Gabeldruck in Lamellen zerféllt.
Lassen Sie die Lachsstiicke vor dem Verzehr noch 3 Minuten ruhen. Der Lachs sollte eine
Innentemperatur von 60°C haben.

segrillter Speck [geriuct erunbehandel]

Zutaten

8 Scheiben Speck (diinn geschnitten) 1/2TL Pfeffer

1/2TL Salz

Zubereitung:

>

Y V V

YV VYV V

Benutzen Sie die Grillplatte [1] fiir die Zubereitung.

Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.

Schneiden Sie den Speckin ca.15-20cm lange Streifen.

Unbehandelten Speck kénnen Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen, bei gerduchertem
Speckist dies nicht notwendig.

Legen Sie den Speck auf die Grillplatte [1].

Grillen Sie den Speck von jeder Seite fiir 2 -3 Minuten.

Der Speck st servierfertig, wenn er goldbrauniist.

Tipp: Der gegrillte Speck schmeckt hervoragend in Kombination mit dem gegrillten Schweinefilet
oder den Raclette MiniBurgern

cearilies Gemi

Zutaten
1/2 Zwiebel 1/27L Salz
1Paprika 1Prise Pfeffer
3Pilze 20 g Butter
Zubereitung:
> Benutzen Sie die Grillplatte [1] fiir die Zubereitung.

>

Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.
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>

YVVVYVYVYVY

Schneiden Sie die Zwiebel, die Paprika und die Pilze in ca. 5 mm dicke Scheiben. Halbieren oder
vierteln Sie die Scheiben noch einmal, sodass Sie mundgerechte Stiicke erhalten.

Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1].

Legen Sie alle Gemiisescheiben auf die Grillplatte [1].

Wenden und verriihren Sie das Gemiise alle 2 Minuten. Nutzen Sie dafiir 2 Spatel (10).

Wiirzen Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer.

Das Gemiise ist servierfertig, wenn es leicht gebraunt ist und die gewiinschte Bissfestigkeit
erreicht hat.

~oarilte Pize dberback

Zutaten

6 Pilze 100 g geraspelter Kése nach Wahl

1/27L Salz 20 g Butter

Zubereitung:

VVYVYVYYVYYV

Y VYV

Benutzen Sie die Grillplatte [1] fiir die Zubereitung.

Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.

S&ubern Sie die Pilze und entfernen Sie den Stiel in der Mitte.

Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte"[i].

Legen Sie die Pilze auf die Grillplatte [1] und braten Sie diese 3-4 Minuten von jeder Seite.
Verwenden Sie einen Spatel [10], um Butter auf den Pilzen zu verteilen. Lassen Sie die Pilze die
Butter aufnehmen.

Wiirzen Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer.

Wenn die Pilze angebraten sind, legen Sie diese mit der Rundung nach unten in ein Pfannchen (1)
und fiillen Sie den Pilz mit dem geraspelten Kase.

Stellen Sie das Pfannchen (11) unter die Grillplatten.

Die Pilze sind servierfertig, wenn der Kdse geschmolzen und leicht gebraunt ist.

Zutaten

250 g mageres Hackfleisch 1TL Senf

1Ei

1Zwiebel [fein gehackt)

1/2TL Salz 10g Butter

1/2 7L Pfeffer Tomaten oder Gurken in diinnen Scheiben

4EL Semmelbrosel 8 Scheiben Kase nach Wahl (in Scheiben)

Zubereitung:

>
>
>

Benutzen Sie die Steinplatte [2] fiir die Zubereitung.

Heizen Sie das Produkt 25 Minuten lang auf der Position MAX vor.

Vermischen Sie Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Ei, Semmelbrésel, Senf und die feingehackten Zwiebeln
in einer Schiissel.

Formen Sie 8 gleich groBe Hamburger-Patties [max.1cm hoch).

Legen Sie die Patties auf die Steinplatte (2) und braten Sie diese von jeder Seite 3 Minuten, bis sie
gebraunt sind.

Legen Sie jedes einzelne Pattie in einem Pfannchen (11) und garnieren Sie es mit einer Scheibe
Tomate oder Gurke. Bedecken Sie alles mit einer Scheibe Kése.

14 -
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Stellen Sie das Pfannchen (1) unter die Grillplatten. Achten Sie darauf, dass der Raclette Mini Burger
nicht zu hoch ist und die Heizelemente beriihrt.

Die Raclette Mini Burger sind servierfertig, wenn der Kase verlaufen ist.

Tipp: Zwischen zwei Toastscheiben lasst sich der "Raclette Mini Burger” wie ein richtiger Burger
essen.

Kartoffelgratin

Zutaten

2 groBe Kartoffeln 50 g Schlagsahne

ca.50 g geraspelter Kase 1/27TL Salz

1/2 Zwiebel (klein gehackt) 1Prise Pfeffer

1/2 Knoblauchzehe (klein gehackt) 1Prise Muskat

80 g Schmand 1TL italienische Krauter, getrocknet
Zubereitung:
> Stellen Sie die Pfannchen [1] unter die Grillplatten.

>
>

Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.

Kochen Sie die Kartoffeln 20 Minuten lang in kochendem Wasser, bis sie gar sind. GieBen Sie die
Kartoffeln ab und lassen Sie sie abkiihlen.

Verquirlen Sie den Kése, die Zwiebel, den Knoblauch, den Schmand und die Schlagsahne
zusammen mit den Gewiirzen in einer Schiissel zu einer SoBe.

Pellen Sie die abgekiihlten Kartoffeln und schneiden Sie diese in diinne Scheiben.

Entnehmen Sie die Pfannchen (1) und legen Sie die Kartoffelscheiben flach und iberlappend in die
Pfannchen (11). GieBen Sie die SoBe iiber die Kartoffeln, bis diese leicht bedeckt sind.

Stellen Sie die Pfannchen (11) zuriick unter die Grillplatten. Sobald die Oberflache eine goldbraune
Farbung angenommen hat, ist das Kartoffelgratin fertig.

Plannkuchen - herzhaft oder als Dessert

Zutaten

60 g Weizenmehl 85 ml Milch

15 g Zucker 15 g Butter

1Ei (GroBe M) Prise Salz

Zubereitung:

>
>

VVVYVVYVYYVYVY

Stellen Sie die Pfannchen [11] unter die Grillplatten.

Stellen Sie den Temperaturregler (5) auf 3/4 der MAX Position ein und heizen Sie das Produkt 10
Minuten lang vor.

Verriihren Sie Mehl, Zucker, Salz und Ei in einer Schiissel.

Geben Sie die Milch langsam dazu, sodass sich keine Kliimpchen bilden.

Lassen Sie den Teig mindestens 20 Minuten quellen.

Verteilen Sie die Butter auf die Pfannchen (11 und lassen Sie sie schmelzen.

Verteilen Sie den Teig gleichméaBig auf die Pfannchen (11), sodass der Boden bedeckt ist.
Die Pfannkuchen sind fertig ausgebacken, wenn der Rand goldbraun ist.

Belegen Sie die Pfannkuchen nach Belieben.

Tipp: Diinn mit Fruchtaufstrich bestreichen und mit frischem Obst garnieren.
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10. Umwelthinweise und Entsorgungsangaben

der Nutzungszeit nicht iber den Haushaltsmiill entsorgt werden darf. Das Gerat ist bei
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder  Entsorgungsbetrieben
abzugeben. Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgeraten sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet. LIDL bietet |hnen
Riickgabemdglichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten an. Riickgabe und
Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.

Zuséatzlich haben Sie die Mdglichkeit, unabhdngig vom Kauf eines Neugerétes,
unentgeltlich (bis zu drei] Altgerate abzugeben, die in keiner Abmessung groBer als 25
cmsind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batterien oder Akkumulatoren, die nicht vom
Altgerét umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstérungsfrei enthommen werden
kénnen und fiihren diese einer separaten Sammlung zu.

ﬁ Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne bedeutet, dass dieses Gerét am Ende

Fiihren Sie auch die Verpackung einer umweltgerechten Entsorgung zu. Kartonagen
% kénnen bei Altpapiersammlungen oder an Ooffentlichen Sammelplatzen zur

werden (iber |hr o&rtliches Entsorgungsunternehmen eingesammelt und

Wiederverwertung abgegeben werden. Folien und Kunststoffe des Lieferumfangs
@ umweltgerecht entsorgt.

F
s & (€]
ELEMENTS 2
D’EMBALLAGE @"

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

s

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

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

~Sortieren einfacher gemacht*

Das Produkt, das Zubehor, beiliegende Druckerzeugnisse und die Verpackungsbestandteile sind
recycelbar. Diese unterliegen einer erweiterten Herstellerverantwortung und werden sortiert und
getrennt gesammelt.
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Ay

% Beachten Sie die Kennzeichnung der Verpackungsmaterialien bei der Abfalltrennung,
diese sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Nummern (b] mit folgender

Bedeutung:
1-7: Kunststoffe / 20—22: Papier und Pappe / 80—98: Verbundstoffe.

a
Bitte trennen Sie das Verpackungsmaterial und entsorgen p
Sie es entsprechend der aufgebrachten Symbole in die n n
relevanten Sammelbehélter: AZUL VERDE
Symbol Werkstoff Enthalten in folgenden Verpackungsbestandteilen
dieses Produktes
Wellpappe Verkaufsverpackung, Innenliegender Karton

A Polyethylen niecriger Schaumstoff, Plastiktiite

Dichte

d 05 S Polypropylen Plastiktiite

11. Konformitdtsvermerke

nationalen Richtlinien. Die Konformitdt wurde nachgewiesen. Entsprechende

C € Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der geltenden europdischen und
Erkldrungen und Unterlagen sind beim Hersteller hinterlegt.

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der geltenden nationalen Richtlinien der

A A Republik Serbien.

Die vollstandige EU-Konformitatserklarung kann unter folgendem Link heruntergeladen werden:

NPs://WWW.arga.gmon/aownioad onrorm 484416 Ol.pa

Kontaktadresse gemaB 2023/988 Produktsicherheitsverordnung: ce@targa.de
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12. Garantiehinweise

Garantie der TARGA GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen Ihnen gegen den Verkaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.
Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den originalen Kassenbon gut auf.
Diese Unterlage wird als Nachweis fiir den Kauf bendtigt. Tritt innerhallb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns — nach
unserer Wahl — fiir Sie kostenlos repariert oder ersetzt.

Garantiezeit und gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleistung nicht verldngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden und Mangel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitatsrichtlinien sorgféltig produziert und vor Auslieferung
gewissenhaft gepriift. Die Garantieleistung gilt fiir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und daher als
VerschleiBteile angesehen werden kdnnen oder fiir Beschadigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B.
Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind. Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgemaB benutzt oder gewartet wurde. Fiir eine sachgeméaBe Benutzung des Produkts sind
alle in der Bedienungsanleitung aufgefiihrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden. Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt. Bei missbrauchlicher und unsachgemaBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung vorgenommen wurden,
erlischt die Garantie. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum.
Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu gewidhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

- Bittelesen Sie vor Inbetriebnahme lhres Produktes sorgfaltig die beigefiigte Dokumentation.
Sollte es einmal zu einem Problem kommen, welches auf diese Weise nicht gelést werden
kann, wenden Sie sich bitte an unsere Hotline.

- Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer bzw. wenn
vorhanden die Seriennummer als Nachweis fiir den Kauf bereit.

- Fir den Fall, dass eine telefonische Losung nicht méglich ist, wird durch unsere Hotline in
Abhangigkeit der Fehlerursache ein weiterfiihrender Service veranlasst.

- Aufwww lidl-service.comkénnen Sie dieses und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen. Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die
LIDL-Service-Seite (www.lidl-service.com) und kénnen mittels Eingalbbe der Artikelnummer
(IAN] Ihre Bedienungsanleitung &ffnen.
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[m] 5 [m]
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

B  Service

Telefon: 0800 543511
E-Mail: targa@lidl.de

®

Telefon: 0800447744
E-Mail: targa@lidl.at

S

(CH) Telefon: 0800564433
E-Mail: targa@lidl.ch

[ 1AN: 484416_2501 |

(L] Hersteller

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zunéchst die
oben benannte Servicestelle.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

DEUTSCHLAND
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Congratulations!

By purchasing the SilverCrest SRGS 1400 E2 raclette grill, hereinafter referred to as raclette grill, you have
opted for a high-quality product.

Familiarise yourself withthe raclette grillbefore usingit for the first time and read these operating manual
carefully. Observe the safety instructions and only use the raclette grillin the manner describedinthese
operating manual and for the indicated fields of application.

Keep these operating instructions in a safe place. Hand over all documents in the event that you pass
ontheraclette grill to a third party.

1. Intended use

This raclette grill is designed to grill and scallop foodstuffs such as meat, fish and vegetables. Use the
raclette grill solely for private purposes; any other use is deemed improper. It is not intended for
business or commercial use.
This alsoincludes:

o instaff kitchensin shops, offices and other work situations;

e inagricultural situations;

o forguestsin hotels, motels and other similaraccommodation;

e andinbedand breakfasts.
In addition, the raclette grill must not be used outside of closed rooms or in regions with a tropical
climate. This raclette grill meets the requirements of all relevant standards related to CE conformity.
Compliance with these standards is no longer guaranteed if a change is made to the raclette grill
without the authorisation of the manufacturer. The manufacturer shall not be liable for any damages or
faults arising as aresult.

Please observe the national regulations and/or laws of the country in which the device is used.

2. Package contents

Unpack the » raclette grill and all of the accessories. Remove all packaging materials and check
all of the components for completeness and signs of damage. If any parts are missing or damaged,
please contact the manufacturer.

e Raclette grill

e Grillplate

e Stoneplate

e Eightsmall pans

o Eight spatula

e Operating manual
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The inside of the cover provides a schematic of the raclette grill and all controls. The numbers identify
the following parts/functions:

1 | Grill plate [can be used on both sides)

Stone plate (with grease drainage)
Handle

Cable rewind [on the underside)

Temperature knob (with on/off switch)

Heat indicator light (green)

Power indicator light [red)

Guide rail

O| | N O g M NN

Power cable

S

Spatula (8 pcs.)

11 | Smallpans (8 pcs.)

3.Technical Data

Manufacturer TARGA GmbH
Designation SilverCrest SRGS 1400 E2
Power supply 220-240V~,50-60 Hz
Power consumption 1,400 W

Protection class |

Safety tested: SGS

gepriifte
Sicherheit

The specifications and design are subject to change without notice.

4, Safety instructions

Before using the device for the first time, please read the following
instructions carefully and observe all warnings, even if you are familiar with
using electronic and household devices. Keep this operating manual in a
safe place for future reference. If you give the device away or sell it,
please ensure that you also pass on this operating manual. It is part of the
device.
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Key to symbols

EEIGDEDE BB

DANGER! This signal word indicates a hazard involving a high level
of risk, which if not avoided, may result in severe injury or death.
WARNING This signal word indicates danger involving a medium
level of risk, whichif notavoided, may resultinsevereinjury oreven
death.

CAUTION! This warning indicates important information for
protection against damage to property.

DANGER! This symbolindicates hazards to health and/or property
posed by an electric shock, potentially including risk of death.

DANGER! This symbol indicates health hazards due to burns.

This symbol indicates that the raclette grill is designed for indoor
use only.

Harmless to health in terms of contact with foodstuffs in
accordance with EC1935/2004.

This symbol indicates further information on the topic.

Manufacturer's address

Foreseeable misuse

e Thisraclette grillis notintended for operation with an external timer ora
separate remote control system. Do not leave the raclette grill
switched on or unattended. There is a risk of firel

Personal safety

e This device may be used by children aged eight and over and by
people with reduced physical, sensory or mental abilities or who lack
experience and knowledge, provided that they are supervised or
have been instructed in the safe use of the device and understand the
resulting dangers.

e Children must not play with the device.
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o Children must not clean or carry out maintenance on the device unless
they are over eight years of age and supervised by an adult.

e Childrenunder eight years of age are to be keptaway from the device
and the power cable (9).

DANGER! The packaging material is nota toy. Children must not play
with plastic bags. There is a risk of suffocation.

Store the device out of reach of children.

General safety instructions

A Risk of injury!

Use the raclette grill as intended. Misuse of the device may result in
injury.

e Place the device near a power socket. Ensure that the power socket is
easily accessible in case of danger. Lay the power cable (9] in such a
way that nobody can trip overit.

Ensure that the raclette grill is positioned securely.

& DANGER of burns!

o The surfaces of the raclette grill can become very hot during operation.

e Onlytouchthetemperature knob [5) and the side handles (3] duringand
immediately after operation.

A CAUTION: Potential damage to property!

e Protect the non-stick coating of the small pans and the grill plate (1) by
avoiding the use of metal implements such as knives, forks, etc.
e Only use the original accessories that came with the raclette grill.

e Clean the raclette grill and accessories after each use as described in
the ‘Cleaning’ section.

A DANGER of electric shock!

e Check the connecting cable for damage before using the device for
the first time. Do not use the raclette grillin the event of damage.
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o [f the device’s power cable is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, their service department or by a similarly qualified
person in order to prevent any hazards.

e To prevent damage, protect the connecting cable from coming into
contact with product parts that may become hot. Make sure the power
cable (9] is notjammed or squashed.

e Always unplug the device from the power socket by pulling onthe
plug, and never by tugging on the power cable (9).

e Never open the housing of the raclette grill, as this contains parts to be
maintained. If the housing is open, there is arisk of electric shock.

e Protect the raclette grill from rain and never use it in a damp or wet
environment. Ensure that the connecting cable does not become wet
or damp during operation.

Neverimmerse the raclette grill in water or any other liquid!

e |fyounotice any smoke, unusual noises or smells, switch the raclette grill
off immediately and remove the plug from the power socket. If this
happens, you must stop using the raclette grill until it has been checked
by a technician. If the device catches fire, do not inhale any resulting
smoke. If you do inhale any smoke, seek medical attention. Inhaling
smoke can be harmful to your health.

A RISK of fire

e Neveroperatetheraclette grillunder wall-mounted cabinets or nextto
curtains, cupboard walls or other flammable objects.
e Only operate the raclette grill on aflat, stable and heat-resistant surface.
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b. Before initial use

Remove the raclette grill and all accessories from the packaging and check the completeness of the
delivery.Remove the protective film. Keep the packaging material away from children and dispose of
itin an environmentally-friendly manner.

6. Initial use

Clean all parts as described in the ‘Cleaning’ section before using the raclette grill for the first
time.

Do not place the raclette grill directly against a wall during operation. Always place it so that
all small pans (11) are always easily accessible and within reach.

The grill plate (1) can be used on both sides. When using the ribbed cooking surface, you

achieve the typical charred grill pattern on the food.

The milled channel for grease drainage must face upwards when using the stone plate (2.

Caution! Hot surfaces!

Only touch the handles (3] and the temperature knob (5] during operation.

Only hold the small pans (1) by the handle.

o Placetheraclette grill on a heat-resistant, clean and level surface.

e Place the grill plate (1) and stone plate (2] between the guide rails (8) from above. You can choose
which side you want to use which plate.

o Slide the small pans (11} into the raclette grill.

> BT

6.1Initial use

A small amount of smoke and slight odours may develop when heating up the device for
the first time; these are due to residues left over from production. This is completely normal
and harmless. Ensure adequate ventilation and open a window, if necessary.

¢ Insertthe pluginto a power socket. The power indicator light (7] lights up red.

Turn the temperature knob (5] to the ‘MAX’ position. The heat indicator light (6] lights up green and

the raclette grill heats up.

e Allow the raclette grill to heat up for 20 minutes and then turn the temperature knob (5] to the ‘0’
position in order to switch off the raclette grill.

e Remove the plug from the socket. The power indicator light (7) goes out.

o Allow theraclette grill and all accessories to cool down completely.

e Cleantheraclette grilland all accessories as described in the ‘Cleaning’ section.

6.2 Operation

6.2.1Switching on/off

e Turnthe temperature knob (5] to the ‘0’ position and connect the raclette grill to the mains network.
The raclette grill is switched off and the power indicator light (7] lights up red.

e Switch on the raclette grill by turning the temperature knob (5] clockwise. The heat indicator light
(6) lightsupred.
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m The heat indicator light (6] lights up and goes out at irregular intervals during operation. This

indicates that the raclette grill has reached the temperature you have selected and is
maintaining it. It does notindicate that the device is defective.
e Switchofftheraclette grill by turning the temperature knob (5) anti-clockwise to the ‘0’ position. The
heat indicator light [6) switches off and the power indicator light (7) lights up red.

6.2.2 Heating times

The heating time is approx. 10 minutes when using the grill plate (1) and the small pans (11).
When using the stone plate (2], the heating time is approx. 30 minutes. It takes this amount of
time for the stone plate (2] reach the desired temperature due to its mass.

6.2.3Increasing/decreasing the temperature

= To increase the temperature: Turn the temperature knob (5) clockwise.
I To reduce the temperature: Turn the temperature knob (5) anti-clockwise.
6.3 Using the raclette grill
. Heating can start in different positions of the temperature knob (5], depending onthe
I ambient temperature.

=l \Wait until the raclette grill has heated up before inserting the small pans (11), enabling your
ingredients to be cooked to the desired temperature.

o Selectthe side of the grill plate (1) that you want to use. This side must face upwards.

Lightly grease the upper surface of the grill plate (1), the stone plate (2] and the insides of the small

pans (11).

¢ Insertthe pluginto a power socket. The power indicator light (7] lights up red.

e Turnthe temperature knob (5] to the ‘MAX’ position in order to heat up the raclette grill. Please bear
in mind that the preheating times are approx. 10 or approx. 30 minutes, depending on you plan to
useit.

6.3.1Using the raclette

Do not overfill the small pans (11); otherwise, the food could get too close to the heating
m element oreventouchit.
Check regularly whether the contents on your small pans (1) have reached the desired
cooking pointin order to prevent the food from overcooking or even burning.
If you want to reuse a small pan (11) that has already been used, make sure it has no food
residue on the inside or outside, as it could become burnt-on. The small pans (11) feature a
non-stick coating and so it is not necessary to add more grease before preparing additional
portions.
The small pans (11 also feature coloured dots on the handle so you can keep track of them
more easily. This ensures that you can easily recognise which small pan (11) belongs to which
person.

o Fill the small pans (11) with the desired ingredients and slide them into the corresponding recesses
inthe raclette grill.

e Use the temperature knob (5) to set the desired temperature.

e Remove the small pans (1) when the ingredients are properly cooked.
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e Useaspatula (10)to slide the contents of the small pans (11) onto a plate.

o Ifdesired, refill the small pan (1) and slide it back into the raclette grill.

e Turnthe temperature knob (5] to the ‘0’ position and remove the plug from the power socket if the
raclette grillis no longerinuse.

o Allow theraclette grill and accessories to cool down completely before cleaning them.

6.3.2 Using the grill plate (] and stone plate (2]

e Youcanuse the grill plate () and stone plate [2] to prepare other foods and side dishes,
m including meat, vegetables, potatoes, fruit, etc.
¢ Do notuse metal objects to turn or remove food when using the grill plate (1). This could
damage the non-stick coating of the grill plate ().
¢ Thestone plate (2] may become slightly discoloured over time. This is not a defect and
does not have a negative effect on how it works.
e Make sure that the milled channel for grease drainage of the stone plate (2) does not
overflow.

e Placethe food onthe grill plate (1) and/or on the stone plate (2).

e Use the temperature knob (5] to set the desired temperature.

e Turnthe food fromtime to time.

e Remove the foodassoonasitis properly cooked.

Turn the temperature knob (5] to the ‘0’ position and remove the plug from the power socket if the
raclette grillis nolongerinuse.

Allow the raclette grill and accessories to cool down completely before cleaning them.

7.Cleaning

DANGER of burns

Wait until all components have cooled down completely before cleaning them. Otherwise
you could burn yourself.

DANGER of electric shock

Always remove the plug from the power socket before cleaning commences. Otherwise,
there is arisk of electric shock.

WARNING - potential damage to property

Do not use any scratching or abrasive cleaning agents or abrasive objects [such as a metal
scourer] for cleaning purposes. This could result in damage to the surfaces.

The grill plate (1), small pans (1) and spatulas (10] are also dishwasher-safe.

DB D> P

Raclette grill (basic unit)

e Remove dirt with a hand brush or a plastic scraper.
e Wipe down the housing parts and heating element with a damp cloth. If necessary, apply a little
washing-up liquid to the cloth and wipe with clean water.

Accessories

e Wash the grill plate (1), small pans (i1) and spatulas (10] in warm water with soap. Rinse the parts with
clean water and dry everything thoroughly.
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Alternatively, the following parts can also be cleaned in the dishwasher:

Stone plate (2)

The stone plate (2] can be cleaned in warm water with soap. Use a sponge to cleanitand thenrinse
with plenty of clean water to completely remove any residue from the washing-up liquid.

In the case of stubborn burnt-on residues, it may be helpful to place the stone plate (2] in warm
water with soap for alonger period of time to loosen up the sticky food mess.

Allow the stone slab (2] to dry thoroughly after cleaning.

8. Storing the device when notin use

If the raclette grill will notbe
used foralonger period of
time, cleanitandstoreitina M ll
cleanand dry place.

Wrap the power cable [9)
around the cable rewind (4]in
the direction of the arrow.

©

1L

©
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9. Recipe suggestions

srilled chick g

Ingredients
1chicken breast (defrosted, approx. 200 g) 2tsp paprika powder or chicken spice

Itsp salt 5g butter

How to make the recipe:

>

Y V V

YV V VYV

Use the grrill plate [1] to prepare this dish.

Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.

Cut the chicken breast into strips approx.1cm thick.

Season the chicken tenders in a bowl with salt and paprika powder or chicken seasoning. Leave
the seasoned chicken tenders to rest for 30 minutes.

Melt the butter on the grill plate [1] and use a spatula (10] to spread it around.

Place the chicken tenders on the grill plate [1] and cook for approx. 3 minutes per side.

The chicken tenders are cooked when they are golden brown.

Tip: You can also gratinate the grilled chicken tenders in a small pan (11).

srilled pork fil

Ingredients
200 g pork fillet (defrosted) 1/2tsp pepper

Itsp salt 5 g butter

How to make the recipe:

VVVYVVVYYYVY

Use the grill plate [1] to prepare this dish.

Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.

Slice the porkfillet into pieces approx.1cm thick.

Season the meat with saltand pepper and leave to rest for 10 minutes.

Melt the butter on the grill plate [1] and use a spatula (10] to spread it around.

Place thefillet slices on the grill plate [} and cook them for approx. 3 minutes per side.

The porkfilletis ready to serve whenit s lightly roasted.

Tip: You can also use fillet of beef instead of pork fillet. Then reduce the grilling time by 1 minute per
side.

Scrambled eggs with bell pepper or tomato

Ingredients
4eggs 1/2tsp salt
1/2 bell pepper or1tomato 5gbutter
How to make the recipe:
> Grease the small pans [11] with some vegetable oil and place them under the grill plates.
» Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.
» Inthe meantime, beat the eggsin a bowl and add the salt. Whisk the eggs briefly with a whisk or
mixer.
» Cutthe bell pepper (or tomato) into small pieces (approx. 5 x 5 mm) and add themto the egg

mixture.
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> Pourthe egg mixture into the small pans (11). Note: fill the small pans only to half the height of the
pan!

> Slide the small pans (11) into the raclette grill.

» The eggisready to serve whenitis cooked through.

» Tip: The cooked egg also tastes great on sandwich bread.

Grilled salmon
Ingredients
2 pcs. 100 g salmon fillet (defrosted) 1/2tsp pepper
1tsp salt 10 g butter
How to make the recipe:

> Usethe stone plate [2] to prepare this dish.
» Preheat the product for 25 minutes on the ‘MAX’ position.
» Season the salmon fillet with salt and pepper.
> Meltthe butter on the stone plate [2] and use a spatula (10) to spread it around.
> Place the salmon on the stone plate [2] and fry the salmon for 3 to 4 minutes per side.
» Thesalmonisready to serve when it easily flakes when lightly pressed with a fork.
» Leavethe pieces of salmon to rest for 3 minutes before eating. The salmon should have reached
aninternal temperature of 60°C.
Grilled bacon [smoked or untreated)]
Ingredients
8 slices of bacon [thinly sliced] 1/2tsp pepper
1/2tsp salt

How to make the recipe:

> Usethe grill plate [1] to prepare this dish.

Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.

Cut the baconinto strips approx. 15 to 20 cmlong.

You can season untreated bacon with salt and pepper to taste, but this is not necessary with
smoked bacon.

Place the bacon on the grill plate [1].

Fry the bacon for 2 to 3 minutes per side.

The baconis ready to serve when itis golden brown.

Tip: Grilled bacon tastes great in combination with grilled pork fillet or mini burgers prepared ona
raclette gill.

Grilled vegetables

Y V V

YV VYV V

Ingredients
1/2 onion 1/2tsp salt
1bell pepper A pinch of pepper
3mushrooms 20 g butter
How to make the recipe:

> Usethe grill plate [1] to prepare this dish.
» Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.

English — 31



SRGS1400E2

>

YV VVYVYVYVY

Cutthe onion, bell pepper and mushrooms into slices approx. 5 mm thick. Halve or quarter the
slices again so that you have bite-sized pieces.

Melt the butter on the grill plate [1].

Place all the vegetable slices on the grill plate [1].

Turn and stir the vegetables every 2 minutes. Use two spatulas (10) to do so.

Season to taste with saltand pepper.

The vegetables are ready to serve when they are lightly browned and have reached the desired
softness.

~ lledmust .

Ingredients

6 mushrooms 100 g grated cheese [your choice)

1/2tsp salt 20 g butter

How to make the recipe:

VVYVYVYYVYYV

Y VYV

>
>

Use the grill plate [1] to prepare this dish.

Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.

Clean the mushrooms and remove the stems.

Melt the butter on the grill plate [1].

Place the mushrooms on the gill plate [1] and fry for approx. 3 to 4 minutes per side.

Use a spatula [10] to spread the butter over the mushrooms. Allow the mushrooms to absorb the
butter.

Season to taste with salt and pepper.

When the mushrooms are fried, place them in a small pan [11) with the rounded edge facing down
and fill the mushrooms with the grated cheese.

Slide the small pan (11} into the raclette grill.

The mushrooms are ready to serve when the cheese is melted and lightly browned.

pac nit

Ingredients
250 g lean minced meat 1tsp mustard
legg Tonion (finely diced)
1/2tsp salt 10 g butter
1/2tsp pepper Tomatoes or cucumbers, cut into thin slices
4tbsp breadcrumbs 8 slices of cheese [your choice)
How to make the recipe:
» Usethe stone plate [2] to prepare this dish.
» Preheat the product for 25 minutes on the ‘MAX’ position.
» Inamixing bowl, mix the minced meat, salt, pepper, egg, breadcrumbs, mustard and finely diced
onions.
» Gatherthe patty mix and press firmly into 8 equally sized hamburger patties (max.1cmin
thickness).
> Placethe patties on the stone plate [2] and cook for 3 minutes per side until they are nicely
browned.
> Place each patty ina small pan (11) and garnish with a slice of tomato or cucumber. Place a slice of
cheese over everything.
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Slide the small pan (1) into the raclette grill. Make sure that your mini burgers are not too high and
touching the heating elements.

The mini burgers are ready to serve whenthe cheese has melted.

Tip: You can place the ‘Raclette Mini Burger between two slices of toast and eat it like areal
burger.

Potato gratin

Ingredients
2large potatoes 50 g whipping cream
Approx. 50 g grated cheese 1/2tsp salt
1/2 onion (finely diced) A pinch of pepper
1/2 clove of garlic (finely chopped) A pinch of nutmeg
80 g sour cream 1tsp ltalian herbs, dried
How to make the recipe:
> Slide the small pans [11] into the raclette grill.
» Preheat the product for 10 minutes on the ‘MAX’ position.
» Boilthe potatoes in water for 20 minutes until they are done. Pour out the water and leave the
potatoesto cool.
» Whisk the cheese, onion, garlic, sour cream and whipping cream together with the spicesina
mixing bowl and make a sauce.
» Peelthe cooled potatoes and cut them into thin slices.
> Remove the small pans (1) and layer the thinly sliced potato so they overlap somewhat in the small
pans (11). Pour the sauce over the potatoes until they are lightly covered.
> Returnthe small pans (1) to the raclette grill. The potato gratin is ready to serve when the surface

has turned a golden brown colour.

Sweet or savoury pancakes

Ingredients

60 g wheat flour 85 ml milk

15 g sugar 15 g butter

Imedium egg Apinch of salt

How to make the recipe:

VVVVVVYVYVYYVYYVY

Slide the small pans [11] into the raclette grill.

Set the temperature knob (5] to 3/4 of the ‘MAX’ position and preheat the device for 10 minutes.
In a mixing bowl, mix the flour, sugar, saltand egg.

Add the milk slowly so that no lumps form.

Leave the doughto rest for at least 20 minutes.

Spread the butter around the small pans (11), allowing it to melt.

Divide the batter evenly between the pans (1) so that the base is covered.

The pancakes are ready to serve when the edges turn golden brown.

Top the pancakes as you wish.

Tip: Spread thinly with fruit spread and garnish with fresh fruit.
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10. Environ

mental and waste disposal information

Devices marked with this symbol are subject to the European Union Directive
2012/19/EU. Electrical and electronic devices may not be put in the household waste,
but must be disposed of via designated public disposal centres. By properly
disposing of the old device, you can avoid environmental damage and hazards to
health. Further information regarding proper disposal of the old device can be
obtained from your local authority or the shop where you purchased the device.

Make sure that the packaging is disposed of in an environmentally friendly manner.
Cardboard packaging can be put out for waste-paper collection or taken to public

collection points for recycling. The plastic packaging used for your device will be
collected by your local waste management company and disposed of in an
environmentally friendly manner.

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires YA
se recyclent I oY

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

‘Sorting made easier’
This product, including all accessories, its printed material and packaging components, can be

recycled. They are subject to an extended producer responsibility and are sorted and collected
separately.

e

&5

Please pay attention to the labels on packaging materials when you separate waste;
these are marked with abbreviations (a) and numbers (o) that mean the following:

1-7: Plastics/20—22: Paper and cardboard/80—98: Composite materials.

a

Please separate the packaging material and dispose of itin | | ) |

the relevant collection containers in accordance with the n n
symbols on the packaging: AZUL VERDE
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Symbol Material This product contains the following packaging
components
Corrugated N
cardboard Sales packaging, inner box
Low-density Foam, plastic bag
= polyethylene
05 Polypropylene Plastic bag
PP
11. Marks of conformity

national policies. This product’s conformity has been verified. The declarations and

c € This product meets the requirements specified in the applicable European and
documents are stored with the manufacturer.

This product fulfils the requirements specified in the applicable national policies for

A A the Republic of Serbia.

You can download the full EU declaration of conformity under the following link:

Contact address according to the Product Safety Regulation [EU) 2023 /988: ce@targa.de

12, Warranty information

Warranty of TARGA GmbH

Dear Customer,

This deviceis sold with three years warranty from the date of purchase. In the event of product defects,
you have legal rights towards the seller. These statutory rights are not restricted by our warranty as
described below.

Wairranty conditions

The warranty period commences upon the date of purchase. Please keep the original receipt in a safe
place as it is required as proof of purchase. If any material or manufacturing faults occur within three
years of purchase of this product, we will repair or replace the product free of charge as we deem
appropriate.

Warranty period and legal warranty rights

The warranty period is not extended in the event of a warranty claim. This also applies to replaced and
repaired parts. Any damage or defects discovered upon purchase must be reported immediately
when the product has been unpacked. Any repairs required after the warranty period will be subject
to charge.

Scope of warranty

The device was carefully manufactured in compliance with stringent quality guidelines and subjected
to thorough testing before it left the works. The warranty applies to material and manufacturing faults.
This warranty does not cover product components which are subject to normal wear and which can
therefore be regarded as wearing parts, or damage to fragile components such as switches,
rechargeable batteries or components made of glass. This warranty is void if the product is damaged,
incorrectly used or serviced. To ensure correct use of the product, always comply fully with all
instructions contained in the user manual. The warnings and recommendations in the user manual
regarding correct and incorrect use and handling of the product must always be observed and

English — 35



SRGS1400E2

complied with. The product is solely designed for private use and is not suitable for commercial
applications. The warranty is rendered void in the event of incorrect handling and misuse, if it is
subjected to force, and also if any person other than our authorised service technicians interfere with
the device. No new warranty period commences if the productis repaired or replaced.

Submitting warranty claims

To ensure speedy handling of your complaint, please note the following:

- Before using your product for the first time, please read the enclosed documentation
carefully. Should any problems arise which cannot be solved in this way, please call our
hotline.

- Alwayshave yourreceipt, the product article number as well as the serial number [if available)
to hand as proof of purchase.

- Ifitis not possible to solve the problem on the phone, our hotline support staff will initiate
further servicing procedures depending on the fault.

- Youcan find this and many more manuals, product videos and installation software available
for download at www.lidl-service.com. This QR code takes you directly to the LIDL service
page (www.lidl-service.com). There, you can enter the item number [IAN] to access your
operating manual.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

a
Phone: 08004047657
E-Mail: targa@lidl.co.uk
Phone: 1800101010
E-Mail: targa@lidlie

Phone: 80062230
E-Mail: targa@lidl.com.mt

96 0 B

Phone: 8009 4241
E-Mail: targa@lidl.com.cy

| 1AN: 484416_2501 |

(L] Manufacturer

Please note that the following address is not a service address. First contact the service point stated
above.

TARGA GmbH, Coesterweg 45

59494 Soest, GERMANY
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Félicitations !

En achetant l'appareil a raclette et gril SilverCrest SRGS 1400 E2, ci-aprés désigne par l'appellation
appareil araclette/gril, vous avez fait le choix d’un produit de haute qualité.

Avant la premiere mise en service, familiarisez-vous avec lappareil a raclette/gril en lisant
attentivement le présent mode d’emploi. Veuillez notamment respecter les consignes de sécurité et
n'utiliser I'appareil a raclette/gril que pour les domaines d'application décrits et indiqués dans le
présent mode d’emploi.

Veuillez conserver le présent mode d'emploi. Veuillez €galement transmettre tous les documents en
cas de cession de l'appareil a raclette/gril a unftiers.

1. Utilisation conforme

Cet appareil a raclette/gril sert & griller et/ou gratiner des aliments tels que la viande, le poisson et les
légumes. L'appareil a raclette/gril ne doit étre utilisé que pour un usage domestique privé ; aucune
autre utilisation n'est admise. Ce produit n’est pas prévu pour une utilisation en entreprise ou pour une
exploitation commerciale.
Celainclut également les utilisations...

e dansles cuisines du personnel des magasins, des bureaux et autres environnements de

travail;

e danslesexploitations agricoles;

e parlesclients dansles hotels, motels et autres hébergements similaires;;

e dansleschambres d’hbtes.
En outre, 'appareil a raclette/gril ne doit en aucun cas étre utilisé hors de locaux fermés ni dans des
régions au climat tropical. Cet appareil a raclette/gril satisfait a toutes les normes et tous les standards
applicables en matiere de conformité CE. En cas de modification de I'appareil a raclette/gril effectuée
sans I'accord du fabricant, le respect de ces normes n'est plus garanti. Le fabricant décline toute
responsabilité quant aux dommages ou problémes pouvant résulter d'une telle situation.

Veulillez respecter les réglementations et la Iégislation en vigueur dans le pays d'utilisation.

2.Contenu de la livraison

Retirez+ l'appareil a raclette/gril et tous les accessoires de leur emballage. Retirez tous les matériaux
d'emballage et vérifiez que tous les composants sont présents dans leur intégralité et qu'ils sonten bon
état. En cas de livraison incompléte ou détériorée, veuillez vous adresser au fabricant.

e Appareil araclette/gril

¢ Plaque-gril

¢ Pierre de cuisson
e 8poélons

e 8spatules

¢ Modedemploi
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Une illustration chiffrée de l'appareil a raclette/gril et de tous les éléments de commande est
reproduite sur la face interne du rabat. Les chiffres désignent les éléments suivants:

1 | Plaque-gril [utilisable des deux cotés)

Pierre de cuisson [avec évacuation des graisses)

Poignée

Enrouleur de cable [sur la face inférieure)

Régulateur de température (avec interrupteur marche/arrét)

Témoin de chauffe (vert)

Témoin de contrble du réseau [rouge)

Rail de guidage

O| oo N g M NN

Céable d'alimentation

(S

Spatules (8 pieces)

11 | Poélons (8 pieces)

3. Caracteristiques techniques

Fabricant TARGA GmbH
Désignation SilverCrest SRGS 1400 E2
Alimentation 220 - 240 V~,50-60 Hz
Puissance absorbée 1400 W

Classe de protection |

Sécurité controlée : SGS

gepriifte
Sicherheit

Les caractéristiques techniques ainsi que la conception peuvent faire 'objet de modifications sans
préavis.

4, Consignes de sécurité

Préalablement & la premiére utilisation de [lappareil, veuilez lire
attentivement les instructions suivantes et respectez tous les
avertissements, méme si la manipulation d’appareils électroniques et
électroménagers vous est familiére. Conservez ce mode d'emploi
soigneusement en vue d’'une consultation ultérieure. Si vous vendez ou
confiez I'appareil a une autre personne, vous devez absolument lui fournir
le présent mode d’emploi. ll fait partie intégrante de l'appareil.
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Signification des symboles utilisés

DANGER ! Cette mention d’avertissement désigne un danger avec
undegré derisque élevé pouvant, s'il n’est pas évité, causer lamort
oudes blessures graves.

AVERTISSEMENT! Cette mention d'avertissement désigne un
danger avec un degré de risque modéré pouvant, s'il n’est pas
évité, causer lamort ou des blessures graves.

ATTENTION! Cette mention davertissement identifie des
consignes importantes pour la prévention des dommages
matériels.

DANGER ! Ce symbole met en garde I'utilisateur contre les risques
pour la santé pouvant aller jusqu’a un danger de mort et/ou des
dommages matériels résultant d’'un choc électrique.

DANGER ! Ce symbole met en garde I'utilisateur contre les risques
de brdlure.

Ce symbole indique que l'appareil a raclette/gril est destiné a
étre utilisé uniquement dans des locaux fermés.

Conformément aux exigences du réglement CE1935/2004, ne
présente aucun risque pour la santé en cas de contactavec les
denrées alimentaires.

Ce symbole attire I'attention sur des informations
complémentaires sur le sujet.

Adresse du fabricant

LE A0 B B b P

Mauvais usage prévisible

e L'appareil a raclette/gril n'est pas concu pour étre utilisé avec un
minuteur externe ou un systéme de commande a distance. Ne laissez
pas 'appareil a raclette/gril en marche sans surveillance. Il y a un risque
d’incendie!

Seécurité des personnes !

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et des
personnes présentant des capacités mentales, sensorielles ou
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physiques réduites ou ne disposant pas de I'expérience ou des
connaissances nécessaires, a condition qu’ils soient supervisés ou
informés de l'utilisation sire de l'appareil et comprennent ainsi les
risques encourus.

e Lesenfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

e Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par des
enfants, sauf s'ils sont 4gés de 8 ans ou plus et qu'ils sont supervisés lors
del'exécutiondelatache.

e Veuillez tenir les enfants de moins de 8 ans a I'écart de 'appareil et du
cable d'alimentation [9).

DANGER! L'emballage n’est pas un jouet. Les enfants ne doivent
pas jouer avec les sacs en plastique. lls pourraient s'étouffer.

Conservez 'appareil hors de portée des enfants.

Consignes générales de sécurité
Risque de blessure !

e Utilisez 'appareil & raclette/gril conformément a son usage preévu. Une
utilisation non conforme de l'appareil pourrait causer des blessures.

o Placezl'appareil & proximité d’'une prise de courant. Assurez-vous que
la prise de courant est facilement accessible en cas de danger. Posez
le cable d’'alimentation [9) de maniére a ce que personne ne puisse
trébucher.

o Veillez a ce quel'appareil araclette/gril soit stable.

& RISQUE de brilures !

o Lessurfaces de l'appareil a raclette/gril peuvent devenir trés chaudes
pendant ['utilisation.

e Pendant et immédiatement aprés ['utilisation, touchez uniquement le
régulateur de température (5) et les poignées latérales (3).
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A ATTENTION : risque de dommages matériels |

Protégez le revétement antiadhésif des poélons et de la plaque-gril (1]
en n'utilisant pas d'outils métalliques tels que des couteaux, des
fourchettes, etc.

N'utilisez l'appareil a raclette/gril qu'avec les accessoires d’origine
fournis.

Nettoyez l'appareil a raclette/gril et les accessoires apres chaque
utilisation comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ».

A RISQUE de choc électrique !

Avant la mise en service, vérifiez que le cible de raccordement n'est
pas endommagé. En cas de dommage, l'appareil a raclette/gril ne doit
pas étre utilisé.

Si le cdble de raccordement de cet appareil est endommagg, il doit
étreremplacé par le fabricant, son service client ou une autre personne
qualifiée afin d'éviter tout danger.

Protégez le cdble de raccordement contre tout contact avec des
parties chaudes du produit afin d'éviter tout dommage. Assurez-vous
que le cable d’'alimentation (9) n’est pas pincé ou coincé.

Pour débrancher la fiche secteur de la prise, tirez uniquement sur la
fiche et non pas sur le cable d'alimentation (9).

N’'ouvrez jamais le boitier de l'appareil a raclette/gril car celui-ci ne
contient aucune piéce a entretenir. Cela peut entrainer une
électrocution lorsque le boitier est ouvert.

Protégez l'appareil a raclette/gril de la pluie et ne l'utilisez jamais dans
un environnement humide ou mouillé. Veillez a ce que le céble de
raccordement ne soit pas mouillé ou humide pendant le
fonctionnement.

@ L'appareil a raclette/gril ne doit jamais étre plongé dans 'eau ou

dans d'autres liquides.
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e Suite ala constatation d'une formation de fumée, de bruits ou d'odeurs
inhabituels, éteignez immeédiatement l'appareil a raclette/gril et
débranchezlafiche secteur dela prise de courant. Sivous vous trouvez
dans 'une de ces situations, n’utilisez plus 'appareil a raclette/gril tant
gu'un spécialiste n'a pas effectué de vérification. Si l'appareil
s'enflamme, ne respirez en aucun cas la fumée. Consultez un médecin si
vous avez inhalé de la fumée. L'inhalation de fumée peut étre nuisible a
la santé.

A RISQUE d'incendie

o N'utilisez jamais I'appareil a raclette/gril sous des armoires suspendues
ou a cété derideaux, de placards ou d'autres objets inflammables.

e N'utilisez l'appareil a raclette/gril que sur une surface résistante a la
chaleur.

5. Avant la mise en service

Retirez 'appareil & raclette/gril et tous les accessoires de leur emballage et vérifiez que la livraison est
bien compléte. Retirez tous les films de protection. Conservez 'emballage hors de portée des enfants
etmettez-le au rebut en respectant I'environnement.

6. Mise en service

Avant d'utiliser 'appareil & raclette/gril pour la premiére fois, nettoyez toutes les piéces
comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ».

] Ne placez pas 'appareil a raclette/gril directement contre un mur pendant son utilisation,
I mais toujours de maniére a ce que tous les poélons (11) soient toujours facilement

" accessibles.

La plague-gril (1) peut étre utilisée des deux cotés. Lorsque vous faites griller des aliments

sur la surface striée, vous obtiendrez le moitif typique de la grillade.

Lorsque vous utilisez la pierre de cuisson [2), la rainure a graisse fraisée doit étre orientée

versle haut.

i
Prudence ! Surfaces chaudes!
& Pendant I'utilisation, ne touchez que les poignées (3] et le régulateur de température [5).
Ne saisissez les poélons (11) que par la poignée.

Placez I'appareil a raclette/gril sur une surface plane, propre et résistante a la chaleur.
e Placez la plaque-gril (1) et la pierre de cuisson (2) par le haut entre les rails de guidage (8]. Vous

pouvez choisir quelle plaque se trouve de quel coté.
e Insérezles poélons (1) dans 'appareil a raclette/gril.
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6.1 Premiére mise en service

. Lors de la premiere mise en chauffe, des résidus de fabrication peuvent provoquer unléger
I dégagement de fumée et d’'odeur. Ceci est tout a fait normal et sans danger. Ouvrez
= gventuellement une fenétre et veillez a une aération suffisante.

e Branchezlafiche secteur dans une prise de courant. Le témoin de contrble du réseau (7) s'allume en
rouge.

e Tournezlerégulateur de température (5) sur la position « MAX ». Le témoin de chauffe (6) s'allume en
vert etl'appareil araclette/gril commence a chauffer.

o laissez l'appareil a raclette/gril chauffer pendant 20 minutes, puis tournez le régulateur de
température (5) en position « 0 » pour éteindre I'appareil a raclette/gril.

e Débranchez lafiche secteur de la prise. Le témoin de controle du réseau (7) s'éteint.

o laissezrefroidir complétement 'appareil a raclette/gril et tous les accessoires.

o Nettoyezl'appareil araclette/gril etles accessoires comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ».

6.2 Utilisation

6.2.]Mise en marche/arrét

e Tournezle régulateur de température (5) sur la position « 0 » et branchez l'appareil a raclette /gril sur
le réseau électrique. L'appareil a raclette/gril est éteint et le témoin de contréle du réseau (7)
s'allume enrouge.

e Allumez l'appareil a raclette/gril en tournant le régulateur de température (5) dans le sens des
aiguilles d’'une montre. Le témoin de chauffe (6] s'allume en vert.

Le témoin de chauffe [6) s'allume et s’éteint de maniére irréguliére pendant le
m fonctionnement. Cela indique que I'appareil a raclette/gril maintient la température que
vous avez choisie. Il ne s'agit pas d’'un dysfonctionnement !

o Fteignez l'appareil a raclette/gril en tournant le régulateur de température (5) dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre jusqu'a la position « 0 ». Le témoin de chauffe (6] s'éteint et le témoin de
contréle duréseau (7] s'allume enrouge.

6.2.2 Temps de chauffe

Le temps de chauffe pour utiliser la plaque-gril (1) et les poélons (1) est d’environ 10 minutes.

m Pour I'utilisation de la pierre de cuisson (2], le temps de chauffe est d’environ 30 minutes.
C'est seulement apres ce laps de temps que la pierre de cuisson (2] atteint la température
souhaitée enraison de sa masse.

6.2.3 Augmentationy/diminution de la température

Augmenter la température : tournez le régulateur de température (5) dans le sens des
m aiguilles d'une montre.
Diminuer la température : tournez le régulateur de température (5) dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

6.3 Utilisation de I'appareil a raclette/gril

Selon latempérature ambiante, 'appareil peut commencer a chauffer dans différentes
positions du régulateur de température (5).

44 - Frangais



SRGS 1400 E2

Attendez que l'appareil a raclette/gril soit chaud avant d'insérer les poélons (11 pour que
vos ingrédients soient cuits a la température souhaitée.

Choisissez le coté de la plaque-gril (1) que vous souhaitez utiliser. Ce coté doit étre tourné vers le
haut.

Graissez légérement le dessus de la plaque-gril (1), la pierre de cuisson (2] et l'intérieur des poélons
(m).

Branchez la fiche secteur dans une prise de courant. Le témoin de contrble du réseau (7) s'allume en
rouge.

Tournez le bouton de réglage de la température (5) sur la position «MAX» pour préchauffer
l'appareil a raclette/gril. Selon I'utilisation prévue, respectez les temps de préchauffage d’environ
10 ou 30 minutes.

6.3.1Utilisation du fromage a raclette
m Ne remplissez pas trop les poélons (1), sinon les aliments risqueraient d'étre trop prés de

I'élément chauffant, voire de le toucher.

Vérifiez régulierement sile contenu des poélons (1) a atteint le degré de cuisson souhaité,
afin d'éviter que les aliments ne soient trop cuits ou méme brdlés.

Sivous souhaitez réutiliser des poélons (11) déja utilisés, ceux-ci ne doivent pas présenter
d’adhérences de nourriture a l'intérieur et a I'extérieur, qui pourraient brdler. Les poélons (11)
sontdotés d’un revétement antiadhésif et n'ont pas besoin d'étre graissés a nouveau avant
la préparation de nouvelles portions.

Pour faciliter leur identification, les poélons (11) sont marqués de points de couleur sur la
poignée. Cela permet a chaque utilisateur de reconnaitre facilement ses poélons (11).

Remplissez les poélons (1) avec les ingrédients souhaités et insérez-les dans les cavités
correspondantes de l'appareil a raclette/gril.

Réglez latempérature souhaitée a l'aide du régulateur de température [5).

Lorsque les ingrédients sont cuits, retirez les poélons (11).

Utilisez une spatule (10) pour faire glisser le contenu des poélons (1) sur une assiette.

Sivousle souhaitez, remplissez a nouveau le poélon (1) etremettez-le dans'appareil araclette/gril.
Lorsque vous n'utilisez plus l'appareil a raclette/gril, tournez le régulateur de température (5) sur la
position «0 » et débranchez la fiche secteur de la prise.

Laissez 'appareil a raclette/gril et les accessoires refroidir complétement avant de les nettoyer.

6.3.2 Utilisation de la plaque-gril (1] et de la pierre de cuisson (2]
m o Lutilisation de la plaque-gril (1) et de la pierre de cuisson (2] vous permet de préparer

d'autres aliments etaccompagnements, par exemple de la viande, des légumes, des
pommes de terre, des fruits, etc.

e Lorsque vous faites griller des aliments sur la plagque-gril (1), n’utilisez pas d'objets
métalliques pour retourner ou retirer les aliments. Cela pourraitendommager le
revétement antiadhésif de la plagque-gril (1).

¢ lIse peutque la pierre de cuisson (2] se décolore légérement avec le temps. Il ne s'agit
pas d'un défaut et cela n'a pas d'effet négatif sur le fonctionnement.

o Veillezace que le systéme d'évacuation des graisses fraisé dans la pierre de cuisson (2]
ne déborde pas.
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e Posezlesaliments a cuire sur la plaque-gril (1) et/ou sur la pierre de cuisson (2).

e Réglezlatempérature souhaitée a 'aide du régulateur de température (5).

e Retournezlesaliments de temps entemps.

e Retirezles aliments dés qu'ils sont cuits.

Lorsque vous n'utilisez plus 'appareil a raclette/gril, tournez le régulateur de température [5) sur la
position « 0 » etdébranchez la fiche secteur de la prise.

Laissez 'appareil a raclette/gril et les accessoires refroidir complétement avant de les nettoyer.

7.Nettoyage

RISQUE de briilures

Attendez que tous les éléments soient refroidis avant de les nettoyer. Sinon vous vous
exposez aunrisque de brdlure.

RISQUE de choc électrique

Avant le nettoyage, débranchez la fiche secteur de la prise. Sinon, vous vous exposez a un
risque d'électrocution!

AVERTISSEMENT relatif aux dommages matériels

Pour effectuer le nettoyage, n'utilisez aucun détergent abrasif ou caustique, ni d’'objets
abrasifs [p. ex. des éponges métalliques). Cela pourrait endommager les surfaces.

La plaque-gril (1), les poélons (11) et la spatule (10) peuvent également étre nettoyés au lave-
35 vaisselle.

) B> B> P

Apparelil araclette/gril (appareil de base)

o Eliminezles salissures & 'aide d’une brosse & main ou d’un grattoir en plastique.

e Essuyez les parties du boitier et I'élément chauffant avec un chiffon humide. Si nécessaire, ajoutez
un peu de liquide vaisselle sur le chiffon etrincez al'eau claire.

Accessoires

e Nettoyez la plaque-gril (1), les poélons (1) et la spatule (10] dans un bain de vaisselle chaud. Rincez
ensuite les pieces a'eau claire et séchez-les soigneusement.

o Cespieces peuvent également étre nettoyées au lave-vaisselle :

Pierre de cuisson (2)

e la pierre de cuisson (2] peut étre nettoyée dans un bain de rincage chaud. Utilisez une éponge
pour le nettoyage et rincez ensuite abondamment a I'eau claire pour éliminer complétement les
résidus de produit de ringage.

e En cas d'incrustations tenaces, il peut étre utile de laisser la pierre de cuisson (2] dans le bain de
ringage pendant un certain temps pour détacher lesincrustations.

e Apréslenettoyage, laissez bien sécher la pierre de cuisson (2).
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8. Entreposage en cas de non-utilisation

Sivous n'utilisez pas votre
appareil araclette/gril
pendant une période
prolongée, nettoyez-le et
conservez-le dans un endroit
sec etpropre.

Enroulezle céble m || — — m
dalimentation (9) sur 'enrouleur

— — © |
de cable(4)dansle sensdela \‘ \:u\\ — IMA'@)

fleche. i

9. Suggestions de recettes

Lamelles de blanc de poulet grillées

Ingrédients

1blanc de poulet (décongelé, env. 200 g) 2 cuilleres a café de paprika en poudre ou

d’'épices pour poulet

1cuillere a café de sel 5gdebeurre

Préparation :

>

>
>
>

Y VYV

Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation.

Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.

Coupezlesblancs de poulet en lamelles d’environ1cm d'épaisseur.

Assaisonnez le poulet dans un saladier avec du sel et du paprika en poudre ou des épices pour
poulet. Laissez mariner les lamelles pendant 30 minutes.

Faites fondre le beurre sur la plaque-gril [1] et répartissez-le a I'aide d'une spatule (10).

Déposez les lamelles de blanc de poulet sur la plagque-gril [1] et faites-les griller environ 3 minutes
de chaque coté.

Les lamelles de blanc de poulet sont cuites lorsqu’elles sont dorées.

Conseil: vous pouvez aussi faire gratiner les lamelles de blanc de poulet grillées dans un poélon

m.

et d "

Ingrédients
200 g defilet de porc [décongelé) 1/2 cuillére a café de poivre
1cuillere a café de sel 5gdebeurre
Préparation :
» Utilisezla plaque-gril [1] pour la préparation.
» Préchauffezle produit pendant 10 minutes en position MAX.
» Coupezlefilet de porc entranches d’environ1cm d'épaisseur.
> Assaisonnez la viande avec du sel et du poivre et laissez mariner pendant 10 minutes.
> Faitesfondre le beurre sur la plaque-gril [1] et répartissez-le a I'aide d’une spatule (10).
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> Placezlestranches de filet sur la plaque-gril [1] et faites-les griller environ 3 minutes de chaque
cote.

> Lefiletde porc est prét a étre servilorsqu'il estlégerement roti.

» Conseil: vous pouvez également utiliser du filet de boeuf a la place dufilet de porc. Dans ce cas,
réduisez le temps de cuisson d’une minute de chaque coté.

Eufs broullé .

Ingrédients

4 ceufs 1/2 cuillere a café de sel

1/2 poivron ou1tomate 5gdebeurre
Préparation :

> Graissezles poélons [l avec un peu d'huile végétale et placez-les sous la plagque-gril.
» Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.
» Cassezles ceufs dans un saladier et ajoutez le sel. Battez les ceufs brievement avec un fouet ou un
mixeur.
Coupez le poivron ou latomate en petits morceaux (environ 5 x 5 mm] et ajoutez-les ala
préparation aux ceufs.
Versez les ceufs battus dans les poélons (11). Attention : ne remplissez les poélons qu'a moitié !
Placez les poélons (1) sous les plaques de cuisson.
L'oeuf est prét a étre servilorsqu'il est cuit a coeur.
Conseil: I'ceuf cuit est également délicieux sur une tranche de pain.
3 e
Ingrédients
2 x100 g de filet de saumon [décongelé) 1/2 cuillére a café de poivre
1cuillere a café de sel 10 gde beurre

Préparation :

Utilisez la pierre de cuisson [2] pour la préparation.

Préchauffez le produit pendant 25 minutes en position MAX.

Assaisonnez le filet de saumon avec du sel et du poivre.

Faites fondre le beurre sur la pierre de cuisson [2] et répartissez-le a I'aide d'une spatule (10).
Déposez le saumon sur la pierre de cuisson [2] et faites-le cuire 3 4 4 minutes de chaque coté.

Le saumon est prét a étre servilorsque la chair se défait en lamelles en appuyant légérement avec
une fourchette.

Laissez reposer les morceaux de saumon pendant 3 minutes avant de les déguster. La
température interne du saumon doit étre de 60 °C.

3 161 ) . 27
Ingrédients
8 tranches de bacon [finement coupées) 1/2 cuillere a café de poivre
1/2 cuillére a café de sel

Préparation :

» Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation.

» Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.

\4

YV VYV

YVVVVYVY

\4
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Coupezle bacon enlamelles d'environ15a20 cm delong.

Vous pouvez assaisonner le bacon non traité avec du sel et du poivre a votre convenance, ce qui
n'est pas nécessaire pour le bacon fumé.

Placez le bacon sur la plaque-gril [1].

Faites griller le bacon de chaque coté pendant 2 a 3 minutes.

Le bacon est prét a étre servilorsqu'il est doré.

Conseil: le bacon grillé est délicieux accompagné de filet de porc grillé ou de miniburgers ala
raclette.

Légumes grillés

Ingrédients

1/2 oignon 1/2 cuillere a café de sel

1poivron 1pincée de poivre

3 champignons 20 gdebeurre
Préparation :

Utilisez la plaque-gril [ pour la préparation.

Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.

Coupezl'oignon, le poivron et les champignons en tranches d’environ 5 mm d'épaisseur. Coupez
ensuite les tranches en deux ou en quatre pour obtenir des morceaux de la taille d’'une bouchée.
Faites fondre le beurre sur la plague-gril [1].

Déposez toutes les tranches de légumes sur la plaque-gril [1].

Retournez et mélangez les Iégumes toutes les 2 minutes. Utilisez pour cela 2 spatules (10).
Assaisonnez a votre convenance avec du sel et du poivre.

Les légumes sont préts a étre servis lorsqu'ils sont Iégérement dorés et qu'ils ont atteint la fermeté
souhaitée.

~hamoi ” né

Ingrédients
6 champignons 100 g de fromage rapé au choix
1/2cuillére a café de sel 20 gde beurre

Préparation :

VVVYVVYY

Y VYV

Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation.

Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.

Nettoyez les champignons etretirez le pied au milieu.

Faites fondre le beurre sur la plague-gril [1].

Déposez les champignons sur la plaque-gril [1] et faites-les cuire 3 a4 minutes de chaque coté.
Utilisez une spatule [10] pour répartir le beurre sur les champignons. Laissez les champignons
absorber le beurre.

Assaisonnez a votre convenance avec du sel et du poivre.

Lorsque les champignons sont grillés, placez-les dans un poélon 1) avec la partie bombée versle
bas et garnissez-les de fromage rapé.

Placez le poélon (1) sous la plaque-gril.

Les champignons sont préts a étre servis lorsque le fromage a fondu et qu'il estlégérement doré.
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Ingrédients

250 g de viande hachée maigre 1cuillere & café de moutarde

1ceuf 1oignon [finement haché)

1/2 cuillere a café de sel 10 gde beurre

1/2 cuillere & café de poivre Tomates ou concombres en fines tranches

4 cuilleres a soupe de chapelure 8 tranches de fromage au choix [en tranches)

Préparation :

>
>
>

Utilisez la pierre de cuisson [2] pour la préparation.

Préchauffez le produit pendant 25 minutes en position MAX.

Mélangez la viande hachée, le sel, le poivre, 'ceuf, la chapelure, lamoutarde et les oignons
finement hachés dans un saladier.

Formez 8 galettes de hamburger de méme taille ([max.1cm de hauteur).

Déposez les galettes sur la pierre de cuisson (2] et faites-les cuire 3 minutes de chaque coté
jusqu'a ce qu’elles soient dorées.

Déposez chaque galette dans un poélon (11) et garnissez-la d’'une tranche de tomate ou de
concombre. Recouvrez le tout d'une tranche de fromage.

Placez le poélon (11) sous la plaque-gril. Veillez a ce que le mini burger a raclette ne soit pas trop
haut et qu’il ne touche pas les éléments chauffants.

Les mini burgers araclette sont préts a étre servis lorsque le fromage a fondu.

Conseil: le «miniburger a raclette » se mange comme un vrai burger, entre deux tranches de pain
de mie.

Gratin de pommes de terre

Ingrédients
2 grosses pommes de terre 50 g de créme fouettée
env.50 g defromagerépé 1/2 cuillere a café de sel
1/2 oignon (finement haché) 1 pincée de poivre
1/2 gousse d'ail (finement hachée) 1pincée de muscade
80 g de creme fraiche 1cuillére a café d’herbes italiennes séchées
Préparation :
» Placezles poélons|il] sous la plaque-gril.
» Préchauffezle produit pendant 10 minutes en position MAX.
» Faites cuire les pommes de terre dans de I'eau bouillante pendant 20 minutes jusqu’a ce qu’elles
soient cuites. Egouttez les pommes de terre et laissez-les refroidir.
» Dansunsaladier,mélangez le fromage, 'oignon, I'ail, la créme fraiche et la creme fouettée avec les
épices pour obtenir une sauce.
> Epluchezles pommes de terre refroidies et coupez-les en fines tranches.
> Retirezles poélons (1) et disposez les tranches de pommes de terre a plat dans les poélons (1) en
les faisant se chevaucher. Versez la sauce surles pommes de terre jusqu'a ce gqu’elles soient
|égerement recouvertes.
> Remettezles poélons (1) sous la plaque-gril. Le gratin de pommes de terre est prét dés que la
surface a pris une couleur brun doré.
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Crépes - salées ou sucrées
Ingrédients
60 gdefarinede blé 85 ml de lait
15gdesucre 15 gdebeurre
1ceuf (taille M) 1pincée de sel

Préparation :

Placezles poélons [11] sous la plagque-gril.

Réglez le thermostat (5) aux 3/4 de la position MAX et préchauffez I'appareil pendant 10 minutes.
Meélangezlafaring, le sucre, le sel et I'ceuf dans un saladier.

Ajoutez lentement le lait en veillant a ne pas former de grumeaux.

Laissez la pate reposer pendant au moins 20 minutes.

Répartissez le beurre sur les poélons (11) et laissez-le fondre.

Répartissez la pate uniformément sur les poélons (1) de maniére a recouvrir le fond.
Les crépes sont cuites lorsque le bord est doré.

Garnissez les crépes a votre convenance.

Conseil: étalez une fine couche de confiture et garnissez de fruits frais.

VVYVVVYVYVYYVYYVY
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10. Directives environnementales et indications concernant I'élimination des

déchets

Les appareils identifiés par ce symbole sont soumis a la directive européenne
2012/19/UE. Tous les appareils électriques et électroniques usagés doivent étre mis au
rebut, séparément des déchets ménagers et par le biais des points de collecte
prévus par IEtat. L'élimination conforme des anciens appareils permet de préserver
'environnement et votre santé. Des renseignements complémentaires concernant
I'élimination réglementaire des anciens appareils peuvent étre obtenus auprés de la
municipalité, des services d'élimination des déchets, ou du commerce ayant vendu
lappareil.

L'élimination de Iemballage doit également respecter les directives
environnementales. Les cartons peuvent étre déposés dans les bacs de collecte de

vieux papiers ou aux points de collecte publics en vue de leur recyclage. Les films et
plastiques utilisés dans les emballages d'origine sont collectés par les entreprises de
ramassage des déchets locales et éliminés de maniére respectueuse de
'environnement.

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

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

«Trier plus facilement »
Le produit, les accessoires, les supports imprimés et les éléments d’'emballage sont recyclables. lls
sont soumis a une responsabilité élargie du fabricant et sont triés et collectés séparément.

€

Velillez prendre en compte lidentification des matériaux d'emballage lors du tri
sélectif. lls sont caractérisés par des abréviations (a) et des numéros (b) ayant la

&S

a

signification suivante:
1-7: plastique / 20—22: papier et carton / 80—98 : matériaux composites.

Velillez séparer les matériaux d’emballage et les jeter dans
les conteneurs de collecte appropriés, conformément aux
symboles apposes:

Em._
[

VERDE
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Symbole | Matériau Contenu dans les composants d’emballage suivants de
ce produit
A Cartonondulé Emballage de vente, carton intérieur

PAP

A Polyéthyléne basse

o Mousse, sac plastique
densité plastia

PE-LD

05 Polypropyléne Sac plastique
PP

1. Remarques relatives a la conformité

en vigueur. La conformité a été démontrée. Les déclarations de conformité et

C € Ce produit est conforme aux dispositions des directives européennes et nationales
documents correspondants sont disponibles aupres du fabricant.

Ce produit est conforme aux dispositions des directives nationales en vigueur dela

A A République de Serbie.

Le document intégral de la déclaration de conformité UE est disponible au téléchargement sous le lien
suivant:

Adresse de contact conformément au réglement 2023,/988 sur la sécurité des produits : ce@targa.de
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12. Informations concernant la garantie

Vous pouvez télécharger ce manuel et bien d'autres ainsi que des vidéos sur les produits et des
logiciels d'installation sur www lidl-service.com. Ce code QR vous permet d'arriver directement sur le
site du service aprés-vente LIDL (www lidl-service.com] ; vous pouvez y ouvrir votre mode d’emploi
en saisissant le numéro d'article (IAN].

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Garantie de TARGA GmbH

Cher client, chére cliente,

La garantie accordée sur ce produit est de trois ans a partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-a-vis du vendeur du produit.
L'exercice de ces droits n'est pas limité par notre garantie exposée ci-apres.

Conditions de garantie

La période de garantie commence & la date d’achat. Merci de conserver soigneusement le ticket de
caisse d'origine. Il vous sera demandé comme preuve d'achat. Si un vice matériel ou de fabrication
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé
gratuitement, le choix restant a notre discrétion.

Période de garantie et droits résultant de vices

La période de garantie n'est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour
les pieces remplacées et réparées. Les dégats et vices éventuellement présents dés I'achat doivent
étre signalés immédiatement des le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute
réparation est payante.

Prestations incluses dans la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrélé avant
d'étrelivré.La garantie s'applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas
aux pieces soumises a une usure normale et qui peuvent donc étre considérées comme des piéces
d’usure, ni aux dégéts sur les pieces fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou
les pieces en verre. Cette garantie est invalidée si le produit est endommagé, est utilisé ou entretenu
de maniéere inappropriée. Pour assurer une utilisation conforme du produit, toutes les instructions
indiquées dans le mode d'emploi doivent étre soigneusement respectées. Les utilisations et
manipulations non conseillées dans le mode d’emploi ou qui font 'objet d'un avertissement doivent
impérativement étre évitées. Ce produit est destiné exclusivement a une utilisation privée et non
commelrciale. La garantie prend fin en cas de manipulation abusive et inappropriée, de recours a la
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force et d'interventions qui ne sont pas effectuées par notre service technique autorisé. La réparation

oule remplacement du produit ne prolonge pas d'autant la période de garantie.

Processus d'application de la garantie

Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications

suivantes:

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation
jointe. Si un probléme survient qui ne peut étre résolu de cette maniere, merci de vous
adresser a notre assistance téléphonique.

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le huméro de série, a
portée de main pour apporter la preuve de votre achat.

- Sl est impossible d'apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique
organisera une intervention technique en fonction de l'origine de la panne.

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues aux articles L217-4 a L217-13
du Code de laconsommation et aux articles 164121648 et 2232 du Code Civil.
Article L217-16 du Code de la consommation
Lorsque l'acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de l'acquisition ou de la réparation d‘un bien meuble, une remise en état couverte parla
garantie, toute période d‘immobilisation d‘au moins sept jours vient s‘ajouter a la durée de la garantie
quirestaita courir. Cette période court a compter de la demande d'intervention de 'acheteuroude la
mise & disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise a disposition est postérieure a la
demande d'intervention.

Atticle L217-4 du Code de la consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant lors de la

délivrance.

lIrépond également des défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage

ou de [installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa

responsabilité.

Article L217-5 du Code de la consommation

Le bien est conforme au contrat:

1°S il est propre al'usage habituellement attendu d‘un bien semblable et, le cas échéant :

- s'il correspond a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que celui-ci a
présentées a l'acheteur sous forme d‘échantillon ou de modele;

- ‘il présente les qualités qu‘un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux déclarations
publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son représentant, notamment dans la
publicité ou I'étiquetage;;

2° Ou s‘il présente les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre propre a
tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du vendeur et que ce dernier
aaccepte.

Atticle L217-12 du Code de la consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans 8 compter de la délivrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent

impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que l'acheteur ne laurait

pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 ler alinéa du Code civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans a
compter de ladécouverte du vice.

Les pieces détachées indispensables a l'utilisation du produit sont disponibles
pendant la durée de la garantie du produit.

B  Serice

Téléphone: 0800919270

E-Mail : targa@lidl.fr

| 1AN: 484416_2501 |

A= Fabricant

Important: I'adresse suivante n'est pas 'adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre
service technique aux coordonnées ci-dessus.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

ALLEMAGNE

Garantie de TARGA GmbH (BED(CH)

Cher client, chére cliente,

La garantie accordée sur ce produit est de trois ans a partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-a-vis du vendeur du produit.
L'exercice de ces droits n’est pas limité par notre garantie exposée ci-apres.

Conditions de garantie

La période de garantie commence a la date d’achat. Merci de conserver soigneusement le ticket de
caisse d'origine. Il vous sera demandé comme preuve d’'achat. Si un vice matériel ou de fabrication
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé
gratuitement, le choix restant a notre discrétion.

Période de garantie et droits résultant de vices

La période de garantie n’est pas prolongée en cas de son exercice. La méme chose s'applique pour
les pieces remplacées et réparées. Les dégats et vices éventuellement présents des I'achat doivent
étre signalés immédiatement dés le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute
réparation est payante.

Prestations incluses dans la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrélé avant
d'étrelivré. La garantie s'applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas
aux pieces soumises a une usure normale et qui peuvent donc étre considérées comme des pieces
d'usure, ni aux dégats sur les pieces fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou
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les piéces en verre. Cette garantie est invalidée si le produit est endommagé, est utilisé ou entretenu
de maniéere inappropriée. Pour assurer une utilisation conforme du produit, toutes les instructions
indiquées dans le mode d'emploi doivent étre soigneusement respectées. Les utilisations et
manipulations non conseillées dans le mode d’emploi ou qui font 'objet d'un avertissement doivent
impérativement étre évitées. Ce produit est destiné exclusivement a une utilisation privée et non
commerciale. La garantie prend fin en cas de manipulation abusive et inappropriée, de recours a la
force et d'interventions qui ne sont pas effectuées par notre service technique autorisé. La réparation
oule remplacement du produit ne prolonge pas d'autant la période de garantie.

Processus d'application de la garantie

Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications
suivantes:

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation
jointe. Si un probléme survient qui ne peut étre résolu de cette maniere, merci de vous
adresser a notre assistance téléphonique.

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le numéro de série, a
portée de main pour apporter la preuve de votre achat.

- Sl est impossible d'apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique
organisera une intervention technique en fonction de l'origine de la panne.

Service

Téléphone: 080012089

E-Mail: targa@lidl.be

B)

(CH) Téléphone: 0800564433
E-Mail : targa@lidl.ch

| IAN: 484416_2501 |

A= Fabricant

Important: 'adresse suivante n'est pas 'adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre
service technique aux coordonnées ci-dessus.

TARGA GmbH

Coesterweg 45

59494 Soest

ALLEMAGNE
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Van harte gefeliciteerd!

Met de aankoop van de raclette-grill SilverCrest SRGS 1400 E2, hierna raclette-grill genoemd, heeft u
gekozen voor een hoogwaardig product.

Leer de raclette-grill voor het eerste gebruik kennen en lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig
door. Let vooral op de veiligheidsaanwijzingen en gebruik de raclette-grill alleen zoals in deze
gebruiksaanwijzing is beschreven en voor de vermelde toepassingsgebieden.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig. Overhandig bij verstrekking van de raclette-grill aan
derden ook alle documentatie.

1. Gebruik volgens de voorschriften

Deze raclette-grill is bestemd voor het grillen en/of kort bakken van levensmiddelen, zoals viees, vis
en groente. Gebruik de raclette-grill uitsluitend voor privédoeleinden. Elk ander gebruik is niet
volgens de voorschriften. Deze is niet bedoeld voor zakelijk of commercieel gebruik.
Dit omvat ook toepassingen....

e inpersoneelskeukens in winkels, kantoren en andere werkomgevingen;

¢ inlandbouwbedrijven;

e doorgastenin hotels, motels en andere soortgelijke accommodaties;

¢ inbedand breakfasts.
Bovendien mag de raclette-grill niet buiten gesloten ruimten en in tropische klimaatzones worden
gebruikt. Deze raclette-grill voldoet aan alle relevante normen en standaarden met betrekking tot CE-
conformiteit. Wanneer er een verandering wordt aangebracht aan de raclette-grill die niet door de
fabrikant is goedgekeurd, wordt de overeenstemming met deze normen niet langer gegarandeerd.
De fabrikant sluit iedere aansprakelijkheid voor schade of storingen als gevolg van een dergelijke
verandering uit.

Houd u aan de voorschriften en wetten in het land van gebruik.

2. Inhoud van de verpakking

Neemde- raclette-grill en alle accessoires uit de verpakking. Verwijder alle
verpakkingsmaterialen en controleer of alle onderdelen compleet en onbeschadigd zijn. Neem
contact op met de fabrikant als de inhoud van de verpakking incompleet of beschadigd is.

¢ Raclette-grill

o Grillplaat

o Steenplaat

e 8pannetjes

e 8spatels

e Gebruiksaanwijzing
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Aan de binnenzijde van de omslag staan de raclette-grill en alle bedieningsonderdelen met cijfers
afgebeeld. De cijfers hebben de volgende betekenis:

1 | Grillplaat (aan beide zijden te gebruiken)

Steenplaat (met vetafvoer)

Handvat

Kabelhouder (aan de onderkant)

Temperatuurregelaar [met aan-uitschakelaar)

Indicatielampje opwarmen [groen)

Indicatielampje netvoeding (rood)

Geleiderail

O| | N O g M NN

Netsnoer

S

Spatels (8 stuks)

11 | Pannetjes [8 stuks)

3. Technische specificaties

Fabrikant TARGA GmbH
Productmodel SilverCrest SRGS 1400 E2
Voeding 220 - 240 V~,50-60 Hz
Energieverbruik 1400 W

Beveiligingsklasse |

Op veiligheid getest: SGS

gepriifte
Sicherheit

De technische specificaties en het design kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden
gewijzigd.

4. Veiligheidsaanwijzingen

Lees voor ingebruikname de volgende aanwijzingen nauwkeurig door
en neem alle waarschuwingen in acht, zelfs als u vertrouwd bent met
elektronische en huishoudelijke apparatuur. Bewaar deze
gebruiksaanwijzing zorgvuldig, zodat u deze later nog eens kunt
raadplegen. Wanneer u het apparaat verkoopt of aan iemand anders
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doorgeeft, dient u ook deze gebruiksaanwijzing te overhandigen. Deze
maakt deel uit van het product.

Verklaring van de gebruikte symbolen

GEVAAR! Dit signaalwoord duidt een gevaar met een hoog risico
aan dat, indien dit niet wordt vermeden, de dood of ernstig letsel
tot gevolg heeft.

WAARSCHUWING! Dit signaalwoord duidt op een gevaar met
een gemiddeld risiconiveau dat, als het niet wordt vermeden,
ernstig of fataal letsel tot gevolg kan hebben.

OPGELET! Dit signaalwoord duidt op belangrijke informatie ter
bescherming tegen materiéle schade.

GEVAARI Dit symbool duidt op gevaar voor de gezondheid tot
en met levensgevaar en/of materiéle schade dooreen
elektrische schok.

GEVAAR! Dit symbool markeert risico's voor de gezondheid

door verbranden.

Dit symbool verwijst ernaar dat de raclettte-grill alleen is bestemd
voor gebruik in gesloten ruimten.

Conform de vereiste van verordening EG 1935/2004 levert geen
schadelijke gevolgen op bij contact met levensmiddelen.

Dit symbool duidt op nadere informatie over het onderwerp.

u Adres fabrikant

Voorzienbaar verkeerd gebruik

e Deraclette-grillis niet bestemd voor gebruik met een externe timer of
met een apart afstandsbedieningssysteem. Laat de ingeschakelde
raclette-grill niet zonder toezicht achter. Er bestaat brandgevaar!

HALADEB BB B B

Veiligheid van personen!

e Dit apparaat mag door kinderen vanaf 8 jaar, personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of verstandelijke vaardigheden of een gebrek aan
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ervaring en kennis worden gebruikt, mits dit onder toezicht gebeurt of
Zij over het veilige gebruik van het apparaat geinstrueerd zijn en de
daaruit voortvloeiende gevaren begrijpen.

e Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

e Reiniging enonderhoud door de gebruiker mogen niet doorkinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en er toezicht op hen
wordt gehouden.

e Kinderen die jonger zijn dan 8 jaar dienen uit de buurt van het apparaat
en het netsnoer (9) te worden gehouden.

GEVAAR! Verpakkingsmateriaal is geen kinderspeelgoed.
Kinderen mogen niet met de plastic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

Berg het apparaat buiten het bereik van kinderen op.
Algemene veiligheidsaanwijzingen
A Gevaar voor persoonlijk letsell

e Gebruik de raclette-grill conform zijn gebruiksdoel. Wanneer het
apparaat onjuist wordt gebruikt, kan er letsel ontstaan.

o Plaats het apparaat in de buurt van een stopcontact. Zorg ervoor dat
het stopcontact gemakkelijk bereikbaar is in geval van gevaar. Leg het
netsnoer (9) zodanig neer dat er niemand over kan struikelen.

e Zorgervoor dat deraclette-grill stevig staat.

& GEVAAR voor verbranding!

o De opperviakken van de raclette-grill kunnen erg heet worden tijldens
het gebruik.

e Raak alleen de temperatuurregelaar (5) en de handvatten aan de zijkant
(3] aan tijdens en direct na het gebruik.

A OPGELET: Gevaar voor materiéle schadel

e Bescherm de antiaanbaklaag van de pannetjes en de grillplaat (1) door
geen metalen gereedschap te gebruiken zoals messen, vorken, enz.
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Gebruik de raclette-grill alleen met de originele meegeleverde
accessoires.

Reinig de raclette-grill en de accessoires na elk gebruik zoals
beschrevenin het hoofdstuk "Reiniging".

A GEVAAR door elektrische schok!

Controleer de aansluitkabel op beschadigingen voor ingebruikname.
In geval van schade mag de raclette-grill niet gebruikt worden.

Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd is, moet het door de
fabrikant of zijn klantenservice, of een gelijkwaardig gekwalificeerde
persoon worden vervangen om gevaarlijke situaties te vermijden.
Bescherm de aansluitkabel tegen contact met hete
productonderdelen om schade te voorkomen. Zorg ervoor dat het
netsnoer (9) niet bekneld raakt of platgedrukt wordt.

Trek de stekker nooit aan het netsnoer (9] uit het stopcontact, maar
houd altijd de stekker zelf vast.

Open nooit de behuizing van de raclette-grill, omdat deze geen
onderdelen bevat die onderhoud vereisen. Bij een geopende
behuizing bestaat gevaar voor elektrische schokken.

Bescherm de raclette-grill tegen regen en gebruik hem nooit in een
vochtige of natte omgeving. Zorg ervoor dat de aansluitkabel niet nat
of vochtig wordt tijdens het gebruik.

@ De raclette-grillmag nooit worden ondergedompeld in water of

andere vloeistoffen.

Schakel de raclette-grill direct uit indien u rookontwikkeling, vreemde
geluiden of geuren opmerkt. Trek de stekker uit het stopcontact. In
deze gevallen mag de raclette-grill pas weer worden gebruikt als
deze door een vakman is gecontroleerd. Adem nooit rook in van een
mogelijk brandend apparaat. Mocht u per ongeluk toch rook
ingeademd hebben, neem dan contact op meteen arts. Hetinademen
van rook kan schadelijk zijn voor de gezondheid.
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A BRANDGEVAAR

e Gebruik de raclette-grill nooit onder wandkasten of naast gordijnen,
kastwanden of andere brandbare voorwerpen.
e Gebruik de raclette-grill alleen op een hittebestendig oppervlak.

5. Voor de ingebruikname

Neem de raclette-grill en alle accessoires uit de verpakking en controleer of alles compleet is.
Verwijder alle beschermfolie. Houd het verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen en voer het
milieuvriendelijk af.

6. Ingebruikname

Voordat u de raclette-grill voor de eerste keer gebruikt, reinigt u alle onderdelen zoals
beschrevenin hethoofdstuk "Reiniging".

Plaats de raclette-grill niet direct tegen een muur tijidens het gebruik, maar plaats hem altijd
zo dat alle pannetjes (11) altijd goed bereikbaar en binnen handbereik zijn.

De grillplaat (1) kan aan beide kanten gebruikt worden. Als u grilt op het geribbelde

grilloppervlak, krijgt u het typische grillpatroon op het voedsel.

Bij gebruik van de steenplaat [2) moet het gefreesde vetkanaal naar boven wijzen.

Voorzichtig! Hete oppervlakken!

Raak tijdens het gebruik alleen de handvatten (3) en de temperatuurregelaar (5) aan.

Houd de pannetjes (1) alleen vast aan het handvat.

o Plaats de raclette-grill op een hittebestendige, schone en vlakke ondergrond.

e Plaats de grillplaat (1] en steenplaat (2] van bovenaf tussen de geleiderails [8). U bepaalt zelf welke
plaat aan welke kant moet komen.

e Schuif de pannetjes (1) in de raclette-grill.

> EIET

6.1 Eerste ingebruikname

Bij de eerste keer opwarmen kunnen productiegerelateerde resten lichte rook en geuren
veroorzaken. Dit is volkomen normaal en ongevaatlijk. Open indien nodig eenraam en zorg
voor voldoende ventilatie.

o Steek de stekker in het stopcontact. Het indicatielampje voor de netvoeding (7] brandtrood.

Draai de temperatuurregelaar (5) naar de stand "MAX". Het indicatielampje voor opwarmen (6)

brandt groen en de raclette-grill warmt op.

o Laat de raclette-grill 20 minuten opwarmen en draai dan de temperatuurregelaar (5) naar de stand
"0" om de raclette-grill uit te schakelen.

e Trek de stekker uit het stopcontact. Het indicatielampje voor de netvoeding (7) gaat uit.

e laatderaclette-grill enalle accessoires volledig afkoelen.

o Reinig deraclette-grill en alle accessoires zoals beschreven in hethoofdstuk “Reiniging"”.
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6.2 Bediening

6.2.1In-/uitschakelen

e Draai de temperatuurregelaar [5) naar de stand "0" en sluit de raclette-grill aan op het stroomnet. De
raclette-grillis uitgeschakeld en het indicatielampje voor de netvoeding (7] brandt rood.
e Zetde raclette-grill aan door de temperatuurregelaar (5] rechtsom te draaien. Het indicatielampje
voor opwarmen (6] brandt groen.
Het indicatielampje voor opwarmen (6) brandt en gaat met onregelmatige tussenpozen uit
m tijldens het gebruik. Dit geeft aan dat de raclette-grill de temperatuur aanhoudt die u hebt
geselecteerd. Ditis geen storing!
e Zet de raclette-grill uit door de temperatuurregelaar [5) linksom te draaien naar de stand "0". Het
indicatielampje voor opwarmen (6) gaat uit en het indicatielampje voor de netvoeding (7] brandt
rood.

6.2.2 Opwarmtijjden
De opwarmtijd bij gebruik van de grillplaat (1) en de pannetjes (11) is ongeveer 10 minuten.
m Bij gebruik van de steenplaat (2] is de opwarmtijd ongeveer 30 minuten. Alleen dan bereikt
de steenplaat (2] door zijn massa de gewenste temperatuur.

6.2.3 Temperatuur verhogen/verlagen

= Temperatuur verhogen: Draai de temperatuurregelaar (5) rechtsom.
I Temperatuur verlagen: Draai de temperatuurregelaar (5) linksom.

6.3 De raclette-grill gebruiken

= Afhankelijk van de omgevingstemperatuur kan het opwarmen starten in verschillende

I standen van de temperatuurregelaar (5).
=l \Wacht met het plaatsen van de pannetjes 11 tot de raclette-grill is opgewarmd, zodat uw
ingrediénten op de gewenste temperatuur gaar worden.

Selecteer de kant van de grillplaat (1] die u wilt gebruiken. Deze kant moet naar boven wijzen.

e Vetde bovenkant van de grillplaat (1), de steenplaat 2] en de binnenkant van de pannetjes (1) licht
in.

o Steek de stekker in het stopcontact. Het indicatielampje voor de netvoeding (7) brandt rood.

o Draai de temperatuurregelaar (5) naar de stand "MAX" om de raclette-grill voor te verwarmen. Let

afhankelijk van het geplande gebruik op de voorverwarmingstijden van ca. 10 of ca. 30 minuten.

6.3.1De raclette gebruiken
Vul de pannetjes (11] niet te vol, anders kan het voedsel te dicht bijhet verwarmingselement
m komen of het zelfs aanraken.
Controleer regelmatig of de inhoud van de pannetjes (11 het gewenste gaarpunt heeft
bereikt om te voorkomen dat het voedsel te gaar wordt of zelfs verbrandt.
Als u pannetjes (11) die al gebruikt zijn opnieuw wilt gebruiken, mogen ze geen etensresten
aan de binnen- of buitenkant heblben die kunnen aanbranden. De pannetjes (1) zijn voorzien
van een antiaanbaklaag en hoeven niet opnieuw ingevet te worden voor het bereiden van
verdere porties.
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De pannetjes (11) zijn gemarkeerd met gekleurde stippen op het handvat om ze
gemakkelijker te kunnen identificeren. Dit zorgt ervoor dat gebruikers hun pannetjes
gemakkelijk kunnen herkennen (11).

Vul de pannetjes (1) met de gewenste ingrediénten en schuif ze in de bijbehorende uitsparingen
inderaclette-grill.

Stel de gewenste temperatuur in met de temperatuurregelaar (5).

Verwijder de pannetjes (11) wanneer de ingrediénten gaar zijn.

Gebruik een spatel (10) om de inhoud van de pannetjes (1) op een bord te schuiven.

Vulindien nodig het pannetje (11) bij en schuif het terug in de raclette-grill.

Als de raclette-grill niet meer gebruikt wordt, draai dan de temperatuurregelaar (5) naar de stand
"0" en haal de stekker uit het stopcontact.

Laat de raclette-grill en alle accessoires volledig afkoelen voordat u ze schoonmaakt.

6.3.2 De grillplaat (1] en steenplaat (2] gebruiken
m e Alsude grillplaat (1) en steenplaat [2) gebruikt, kunt u andere voedingsmiddelen en

bijgerechten bereiden, bijv. viees, groenten, aardappelen, fruit, enz.

¢ Gebruik bij het grillen op de grillplaat (1) geen metalen voorwerpen om het voedsel om
te draaien of te verwijderen. Anders kan de antiaanbaklaag van de grillplaat (i)
beschadigd raken.

e Desteenplaat (2] kan na verloop vantijd licht verkleuren. Dit is geen defect en heeft geen
negatief effect op de functie.

e Zorg ervoor dat de gefreesde vetafvoer van de steenplaat (2] niet overloopt.

Plaats het voedsel op de grillplaat (1) en/of op de steenplaat (2).

Stel de gewenste temperatuur in met de temperatuurregelaar (5).

Draai het voedsel van tijd tot tijd om.

Verwijder het voedsel zodra het gaaris.

Als de raclette-grill niet meer gebruikt wordt, draai dan de temperatuurregelaar (5) naar de stand
"0" en haal de stekker uit het stopcontact.

Laat de raclette-grill en alle accessoires volledig afkoelen voordat u ze schoonmaakt.

7.Reiniging

d BB

GEVAAR voor verbranding

Wacht met schoonmaken tot alle onderdelen zijn afgekoeld. Zo voorkomt u dat u zich
verbrandt.

GEVAAR door elektrische schok

Trek voor het reinigen de stekker uit het stopcontact. Anders bestaat er gevaar voor
elektrische schokken!

WAARSCHUWING voor materiéle schade

Gebruik voor het reinigen geen schurende of etsende reinigingsmiddelen, en evenmin
schurende voorwerpen (bijvoorbeeld schuursponsjes). Dit kan leiden tot schade aan de
opperviakken.

De grillplaat (1), pannetjes (1] en spatels (10] kunnen ook in de vaatwasser gereinigd worden.
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Raclette-grill (basisapparaat)
¢ Verwijder vuil met een handborstel of een plastic schraper.
e Veeg de onderdelen van de behuizing en het verwarmingselement af met een vochtige doek.

Brengindiennodig eenbeetje afwasmiddel aan op de doek enveeg nameteenschone vochtige
doek.

Accessoires

e Reinig de grillplaat (1), pannetjes (11) en spatels (10) in een sopje. Spoel de onderdelen vervolgens
af met schoon water en droog ze grondig af.

¢ Devolgende onderdelen kunnen ook in de vaatwasser worden gereinigd:

Steenplaat (2]

e Desteenplaat (2] kan worden gereinigdin eensopje. Gebruik een spons om de steenplaat schoon
te maken en spoel daarna af met veel schoon water om alle wasmiddelresten volledig te
verwijderen.

¢ Bij hardnekkige afzettingen kan het nuttig zijn om de steenplaat (2] langere tijd in een sopje te
plaatsen om de afzettingen los te weken.

¢ laatde steenplaat (2] na hetreinigen goed drogen.

8. Opslag wanneer het apparaat niet in gebruik is

. Reinig de raclette-grill, TR
——t—le o= =
wanneer u deze gedurende - J -
langere tijd niet gebruikt en © [

bewaar deze op eendroge
enschone plaats.

. Wikkel het netsnoer (9)in de
richting van de aangebrachte
pijlrond de kabelhouder (4).

ZSW§D

T

\: ! I

¥

Nederlands - 67



SRGS1400E2

9.Recepten
Ingrediénten
1x kipfilet (ontdooid, ongeveer 200 g) 2l paprikapoeder of kipkruiden
1tl zout 5gboter

Bereiding:

> Gebruik de grillplaat [1] voor de bereiding.

Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.

Snijd de kipfiletin reepjes van ongeveer1cm dik.

Kruid het kippenvlees in een kom met zout en paprikapoeder of kipkruiden. Laat de gekruide
reepjes 30 minuten rusten.

Smelt de boter op de grillplaat [I] en verdeel deze met een spatel (10).

Leg de kipfiletreepjes op de grillplaat [1] en grill ze ongeveer 3 minuten aan elke kant.

De kipfiletreepjes zijn gaar als ze goudbruin zijn.

Tip: U kunt de gegrilde kipfiletreepjes ook bakken in een pannetje (11).

Gegrilde varkenshaas
Ingrediénten
200 g varkenshaas [ontdooid) 1/2tl peper
1tlzout 5gboter
Bereiding:
Gebruik de grillplaat [1] voor de bereiding.
Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.
Snijd de varkenshaas in plakken van ongeveer1cmdik.
Kruid het viees met zout en peper en laat het10 minuten rusten.
Smelt de boter op de grillplaat [I] en verdeel deze met een spatel (10).
Leg defiletplakken op de grillplaat [1] en grill ze ongeveer 3 minuten aan elke kant.
De varkenshaas is klaar om te serveren als hijlicht geroosterd is.
Tip: U kunt ook runderhaas gebruiken in plaats van varkenshaas. Verminder dan de grilltijid met1
minuut per kant.

Y V V

YV VYV V

VVVVVYVYVYVYYVY

R . ! K ft .
Ingrediénten
4 eieren 1/2tlzout
1/2 paprika of 1tomaat 5gboter
Bereiding:
Vet de pannetjes [1]] in met een beetje plantaardige olie en plaats ze onder de grillplaten.
Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.
Klop de eierenlos in eenkom en voeg het zout toe. Klop de eieren kort met een garde of mixer.
Snijd de paprika of tomaat in kleine stukjes ([ongeveer 5x5 mm) en voeg ze toe aan het eimengsel.
Giet het eimengsel in de pannetjes (11). Let op: Slechts tot de helft van de hoogte van het pannetje!
Plaats de pannetjes (11) onder de grillplaten.

YVVVYVYYVYYVY
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» Heteiisklaar om te serveren als het door en door gaar is.
» Tip: Het gebakken ei smaakt ook heerlijk als broodbeleg.

Gegrilde zalm
Ingrediénten
2x100 g zalmfilet [ontdooid]) 1/2t peper
1tl zout 10 g boter
Bereiding:
Gebruik de steenplaat [2] voor de bereiding.
Verwarm het product 25 minuten voor op de stand MAX.
Kruid de zalmfilet met zout en peper.
Smelt de boter op de steenplaat [2] en verdeel deze met een spatel (10).
Leg de zalm op de steenplaat [2] en bak de zalm 3-4 minuten aan elke kant.
De zalm is klaar om te serveren als het viees in reepjes uiteenvalt als je er lichtjes met een vork op
drukt.
Laat de stukken zalm 3 minuten rusten voordat je ze opeet. De zalm moet eeninwendige
temperatuur van 60°C hebben.

Gegrild spek [gerookt of onbehandeld]
Ingrediénten
8 plakjes spek [dun gesneden) 1/2tl peper
1/2tlzout

Bereiding:

> Gebruik de grillplaat [1] voor de bereiding.

Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.

Snijd het spek in reepjes van ongeveer 15-20 cmlang.

U kunt onbehandeld spek naar smaak kruiden met zout en peper, maar dit is niet nodig bij gerookt

spek.

Leg het spek op de grillplaat [1].

Grill het spek 2 - 3 minuten aan elke kant.

Het spek is klaar om te serveren als het goudbruin is.

Tip: Het gegrilde spek smaakt heerlijk in combinatie met de gegrilde varkenshaas of de raclette-

miniburgers

Gegyrilde groenten

YVVVYVYVYVY

Y

Y V V

YV VYV V

Ingrediénten

1/2ui 1/2tzout

1paprika 1snufje peper

3paddenstoelen 20 g boter
Bereiding:

> Gebruik de grillplaat [1] voor de bereiding.
» Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.
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Snijd de ui, paprika en paddenstoelen in plakjes van ongeveer 5 mm dik. Halveer of snij de plakjes
invieren zodat je hapklare stukjes hebt.

Smelt de boter op de grillplaat [1].

Leg alle groenteplakken op de grillplaat [1].

Draai enroer de groenten om de 2 minuten. Gebruik hiervoor 2 spatels (10).

Breng op smaak met zout en peper.

De groenten zijn klaar om te serveren als ze licht gebruind zijn en de gewenste gaarheid hebben
bereikt.

cearid o g .

Ingrediénten

6 paddenstoelen 100 g geraspte kaas naar keuze
1/2tzout 20gboter
Bereiding:
» Gebruik de grillplaat [i] voor de bereiding.
» Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.
» Maak de paddenstoelen schoon en verwijder het steeltje in het midden.
> Smeltde boterop de grillplaat [1].
> Legde paddenstoelen op de grillplaat [1] en bak ze ongeveer 3-4 minuten aan elke kant.
> Gebruik een spatel [10] om de boter over de paddenstoelente verdelen. Laat de paddenstoelen

Y VYV

deboter opnemen.

Breng op smaak met zout en peper.

Als de paddenstoelen gebakken zijn, leg ze dan in een pannetje (11) met de bolle kant naar
beneden en vul de paddenstoelen met de geraspte kaas.

Plaats het pannetje (1) onder de grillplaten.

De paddenstoelen zijn klaar om te serveren als de kaas gesmolten en licht gebruind is.

eaclotte-minkt

Ingrediénten
250 g mager gehakt 1tl mosterd

lei 1ui (fijngesneden)

1/2tl zout 10 gboter

1/2tl peper Tomaten of augurken in dunne plakjes

4 el paneermeel 8 plakken kaas naar keuze (in plakjes)

Bereiding:

YVVYVYVYYVYYV

\4

Gebruik de steenplaat [2] voor de bereiding.

Verwarm het product 25 minuten voor op de stand MAX.

Meng het gehakt, zout, peper, ei, paneermeel, mosterd en de fijngesneden uien in een kom.
Vorm 8 hamburgerschijfies van dezelfde grootte (max.1cm hoog).

Leg de hamburgerschijfies op de steenplaat (2] en bak ze 3 minuten aan elke kant tot ze boruin zijn.
Leg elk hamburgerschijfie in een pannetje (1) en garneer met een schijfje tomaat of augurk. Bedek
alles met een plakje kaas.

Plaats het pannetje (1) onder de grillplaten. Zorg ervoor dat de raclette-miniburger niet te hoog
staat en de verwarmingselementen niet raakt.
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>
>

De raclette-miniburgers zijn klaar om te serveren als de kaas is gesmolten.
Tip: De 'raclette-miniburger' kan net als een echte hamburger tussen twee sheetjes brood
worden gegeten.

Aardappelgratin

Ingrediénten
2 grote aardappelen 50 g slagroom
ca.50 g geraspte kaas 1/2tlzout
1/2 ui [fiingesneden) 1snufje peper
1/2teentje knoflook (fijngehakt) 1snufje nootmuskaat
80 g zureroom 1l ltaliaanse kruiden, gedroogd
Bereiding:
> Plaats de pannetjes [1l] onder de grillplaten.
» Verwarm het product 10 minuten voor op de stand MAX.
» Kook de aardappelenin kokend water in 20 minuten gaar. Giet de aardappelen af en laat ze
afkoelen.
» Klop de kaas, ui, knoflook, zure room en slagroom samen met de kruiden in een kom tot een saus.
» Schil de afgekoelde aardappelen en snijd ze in dunne plakjes.
> Verwijder de pannetjes (1) en leg de aardappelschiifies plat en overlappend in de pannetjes (11).
Giet de saus over de aardappelen tot ze licht bedekt zijn.
> Plaats de pannetjes (1) terug onder de grillplaten. De aardappelgratin is klaar als het opperviak

goudbruinis geworden.

Pannenkoeken - hartig of als dessert

Ingrediénten
60 g tarwebloem 85 ml melk
15 g suiker 15 g boter
1ei(maat M) Snufje zout
Bereiding:
> Plaats de pannetjes [1l] onder de grillplaten.
> Zetdetemperatuurregelaar (5) op 3/4 van de stand MAX en verwarm het product 10 minuten
Voor.
» Mengde bloem, suiker, zout en eiin een kom.
» Voegde melk langzaam toe zodat er geen klontjes ontstaan.
» Laathetdeeg minstens 20 minutenrijzen.
> Verdeel de boter over de pannetjes (11) en laat dit smelten.
» Verdeel het beslag gelijkmatig over de pannetjes (I1) zodat de bodem bedekt is.
» De pannenkoeken zijn gaar als de randen goudbruin zijn.
» Belegde pannenkoeken naar wens.
» Tip:Bestrijk dun met fruitspread en garneer met vers fruit.

Nederlands - 71



SRGS1400E2

10. Milieu-informatie en afvalverwijdering

2012/19/EU. Alle oude elektrische en elektronische apparaten moeten gescheiden
van het huishoudelijk afval worden ingeleverd op de daartoe aangewezen plaatsen.
Door uw oude apparaten gescheiden in te leveren, voorkomt u schade aan het milieu
en risico's voor de persoonlijke gezondheid. U kunt voor meer informatie over het
correct inleveren van oude apparaten terecht bij uw gemeente, het
afvalverwerkingsbedrijf of de winkel waar u het apparaat hebt gekocht.

ﬁ Apparaten die met dit symbool zijn gekenmerkt, vallen onder de Europese richtlijn

% Zorg ook voor een milieuvriendelijke verwijdering van het verpakkingsmateriaal.
Karton kan met het oud papier worden ingeleverd of op openbare inzamelpunten
@ voor recycling worden afgegeven. Folie en plastic worden door uw plaatselike

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appare" EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

afvalverwerkingsbedrijf ingezameld en milieuvriendelijk verwijderd.
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

FR
§ 1o
“Afval makkelijker sorteren”

Het product, de accessoires, meegeleverd drukwerk en onderdelen van de verpakking zijn
recyclebaar. Deze zijn onderworpen aan een uitgebreidere verantwoordelijkheid van de fabrikant
enworden gesorteerd en gescheideningezameld.

Y/
%(19 Volg bij de afvalscheiding de aanduidingen op de verpakkingsmaterialen, die
: gekenmerkt zijn met afkortingen (a) en nummers (b) met de volgende betekenis:

1—7:Kunststoffen / 20 — 22: Papier en karton / 80 — 98: Composietmaterialen.
a

Scheid het verpakkingsmateriaal en gooi het weg in de r |
relevante verzamelcontainers in overeenstemming met de n ﬂ

symbolen op de verpakking: AZUL VERDE

IARILLO|
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Symbool | Grondstof Dit product bevat de volgende verpakkingsonderdelen
Bordkarton Verkoopverpakking, binnendoos
PAP
Low-density Schuim, plastic zak
e polyethyleen
d 05 S Polypropyleen Plastic zak
PP
1. Conformiteitsnotities

richtlijnen. De conformiteit werd aangetoond. De overeenkomstige verklaringenen

c € Dit product voldoet aan de eisen van de toepasselijke Europese en nationale
documenten zijn verkrijgbaar bij de fabrikant.

Dit product voldoet aan de eisen van de toepasselijke nationale richtlijnen van de

A A Republiek Servié.

De volledige EU-conformiteitsverklaring kan via de volgende link worden gedownload:

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity /484416 250L.pdf

Contactadres volgens 2023/988 Verordening Productveiligheid: ce@targa.de

12. Garantiebepalingen

Garantie van TARGA GmbH

Geachteklant,

U krijgt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de datum van aankoop. In het geval van gebreken aan dit
product heeft u ten opzichte van de verkoper van het product bepaalde wettelijke rechten. Deze
wettelijke rechten worden door onze hierna volgende garantie niet beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de datum van aankoop. Bewaart u de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs van aankoop. Indien er binnen drie jaar vanaf de datum van aankoop van dit
product een materiaal- of fabricagefout optreedt, wordt het product door ons — naar ons
goeddunken — gratis gerepareerd of vervangen.

Garantietermijn en wettelijke aanspraak bij gebreken

De garantietermijn wordt door de wettelijke aanspraak bij gebreken niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen. Eventueel reeds bij aankoop aanwezige schade en
gebreken dienen onmiddellijk na het uitpakken te worden gemeld. Na afloop van de garantietermijn
benodigde reparaties worden alleen tegen betaling uitgevoerd.

Garantiedekking

Het apparaat is zorgvuldig gefabriceerd volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en voor de levering
nauwgezet onderzocht. De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten. Deze garantie dekt geen
onderdelen van het product die onderhevig zijn aan normale slijtage en daardoor kunnen worden
beschouwd als slijtbare onderdelen of beschadigingen aan breekbare onderdelen zoals schakelaars,
batterijen of onderdelen gemaakt van glas. De garantie vervalt als het product beschadigd, niet
doelmatig gebruikt of onderhouden is. Voor een doelmatig gebruik van het product dienen allein de
meegeleverde handleiding opgenomen aanwijzingen strikt te worden nageleefd
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Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de handleiding worden afgeraden of waarvoor wordt
gewaarschuwd, dienen in elk geval te worden vermeden. Het product is uitsluitend bestemd voor
privégebruik en niet voor commercieel gebruik. In geval van misbruik of niet doelmatig gebruik,
gebruik van geweld of ingrepen die niet zijn uitgevoerd door onze geautoriseerde service-afdeling,
komt de garantie te vervallen. Met de reparatie of vervanging van het product begint geen nieuwe
garantietermijn.

Afwikkeling van een garantieclaim

Gelieve voor een snelle verwerking van uw probleem de volgende aanwijzingenin acht te nemen:

o=
[

ams

Lees voordat u het product in gebruik neemt de bijbehorende documentatie aandachtig
door. Mocht er een probleem optreden dat op deze manier niet kan worden opgelost,
neem dan contact op met onze hotline.

Houdt u bij elke navraag de kassabon en het artikelnummer of indien beschikbaar het
serienummer als bewijs van aankoop bij de hand.

Inhet geval dat een oplossing per telefoon niet mogelijk is, zal onze hotline er afhankelijk van
de oorzaak van het probleem voor zorgen dat het probleem op andere wijze wordt
opgelost.

Op www lidl-service.com kunt u deze en allerlei andere handleidingen, productvideo’s en
installatiesoftware downloaden. Deze QR-code brengt u rechtstreeks naar de
servicepagina van LIDL (www.lidI-service.com). Voer hier het artikelnummer (IAN) in om uw
gebruiksaanwijzing te openen.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Service

(NL) Telefoon: 08000249630
E-Mail: targa@lidL.nl

Telefoon: 080012089
E-Mail: targa@lidl.be

| 1AN: 484416_2501 |

Fabrikant

Merk op dat het volgende adres geen service-adres is. Neem eerst contact op met de
bovenvermelde service-afdeling.

TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, DUITSLAND
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Gratulacje!

Dokonujac zakupu grilla raclette SilverCrest SRGS 1400 E2, zwanego w dalszej czgsci instrukcji ,,grillem
raclette”, zdecydowali sie Paristwo na produkt najwyzszej jakosci.

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy zapoznac sig z grillem raclette i przeczytac uwaznie niniejsza
instrukcje obstugi. Przede wszystkim nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa
iuzywac grillaraclette jedynie w sposob przedstawiony w instrukcji obstugii w opisanych w instrukcji
celach.

Prosze zachowac niniejsza instrukcje obstugi. Podczas przekazywania grilla raclette innej osobie
nalezy jej takze przekaza¢ wszystkie dokumenty.

1. Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem

Grillraclette stuzy do grillowania i/lub zapiekania produktow spozywczych takich jak migso, ryby czy
warzywa. Grilla raclette nalezy uzywac¢ wyltgcznie do celdéw prywatnych, kazde inne zastosowanie
jest niezgodne z przeznaczeniem. Nie jest on przeznaczony do uzytku w przedsiebiorstwach ani do
stosowania na skale przemystowa.
Obejmuje to réwniez stosowanie....

e wkuchniach pracowniczych w sklepach, biurach i innych srodowiskach pracy;

e  wgospodarstwachagroturystycznych;

e przez gosciw hotelach, motelachiinnych podobnych miejscach zakwaterowania;

e wpensjonatach.
Ponadto grillaraclette nie mozna uzywac poza pomieszczeniami zamknietymii w tropikalnych strefach
klimatycznych. Grill raclette spetnia wymagania wszelkich odnosnych norm idyrektyw w zwigzku
z oznaczeniem zgodnosci CE. W przypadku zmodyfikowania grillaraclette w sposéb, ktéry nie zostat
uzgodniony z producentem, spetnienie tych norm nie jest juz gwarantowane. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za uszkodzenia lub usterki wynikajgce z modyfikacii.

Nalezy przestrzegac przepisdw prawa kraju, w ktdrym korzysta sie z urzgdzenia.

2. Zawarto$¢ opakowania

Wyjac¢ z opakowania grill raclette iwszystkie akcesoria. Zdjg¢ wszystkie opakowania
i sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sa kompletne i nieuszkodzone. Jedli zawartos¢ opakowania jest
niekompletna lub uszkodzona, nalezy zwrdci¢ sie do producenta.

o Grill raclette

e Ptyta grillowa

e Kamienna ptyta

¢ 8mini-patelni

o 8topatek

¢ Instrukcja obstugi
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Na wewnetrznej stronie oktadki przedstawiono grill raclette i wszystkie elementy obstugowe wraz

z oznaczeniem numerycznym. Cyfry 0znaczajg nastepujace elementy:

1 | Plytagrillowa (moze by¢ uzywana po obydwu stronach)

Ptyta kamienna (z korytkiem na sptywajgcy ttuszcz)

Raczka

Schowek na przewdd zasilania (od spodu)

Regulator temperatury (z przyciskiem wigczania/wytgczania)

Kontrolka nagrzewania (zielona)

Kontrolka sieciowa [czerwona)

Prowadnica

O| oo N g M NN

Przewdd zasilania

(S

topatka (8 sztuk])

1 | Mini-patelnia (8 sztuk])

3.Dane techniczne
Producent TARGA GmbH
Oznaczenie SilverCrest SRGS 1400 E2
Zasilanie 220 - 240 V~,50-60 Hz
Pobdr mocy 1400 W
Klasa ochrony |

Test bezpieczenstwa: SGS

gepriifte
Sicherheit

Zmiany danych technicznych i wzoréw mogg by¢ przeprowadzane bez zapowiedzi.

4. Wskazowki dotyczace bezpieczernstwa

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie przeczytac
znajdujagce sie ponizej zalecenia i mie¢ na uwadze wszystkie ostrzezenia,
nawet jesli uzytkownik wie, jak obchodzi¢ sie zurzadzeniami
elektronicznymi i urzagdzeniami przeznaczonymi do uzytku domowego.
Nalezy zachowac niniejszg instrukcje obstugi wcelu pdzniejszego
wykorzystania. Jesli uzytkownik sprzedaje lub przekazuje urzadzenie
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innej osobie, bezwzglednie nalezy dotaczyc¢ takze instrukcje obstugi.
Stanowi ona czes$¢ produktu.

Objasnienie uzytych symboli

EH QOB P B P

-l

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten komunikat dotyczy zagrozenia
wysokiego stopnia, ktére, jesli sie go nie uniknie, skutkuje $Smiercia
lub powaznymi obrazeniami.

OSTRZEZENIE! Ten komunikat dotyczy zagrozenia $redniego
stopnia, ktore, jesli sie go nie uniknie, moze skutkowac $miercig lub
powaznymi obrazeniami.

UWAGA! Ten komunikat oznacza wazne informacje dotyczace
ochrony przed szkodami materialnymi.

NIEBEZPIECZENSTWO!I Ten symbol oznacza zagrozenie dla
zdrowiai zycia lub szkody materialne na skutek porazenia

pragdem elektrycznym.

NIEBEZPIECZENSTWO! Ten symbol oznacza zagrozenie dla
zdrowia na skutek poparzen.

Ten symbol wskazuje, ze grill raclette jest przeznaczony tylko do
uzycia w pomieszczeniach zamknietych.

Zgodnie zwymogami Rozporzgdzenia WE nr1935/2004 uznany
za bezpieczny dla zdrowia i odpowiedni do kontaktu

Z Zywnoscia.

Ten symbol oznacza dalsze informacje na dany temat.

Adres producenta

Mozliwe do przewidzenia niewtasciwe uzycie urzadzenia

e Grill raclette nie jest przeznaczony do obstugi za pomoca
Zzewnetrznego zegara sterujgcego lub systemu zdalnego sterowania.
Nie mozna zostawia¢ witgczonego grilla raclette bez nadzoru. Istnieje
ryzyko wystgpienia pozaru!
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Bezpieczenstwo ludzil!

Dzieci od 8. roku zycia, osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej,
czuciowej lub umystoweji osoby, ktére nie posiadajg doswiadczenia
lub wiedzy, mogg korzysta¢ z urzadzenia pod nadzorem lub po
poinstruowaniu o bezpiecznym uzywaniu urzgdzenia izrozumieniu
ZWigzanych z tym zagrozen.
Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.
Czyszczenie  ikonserwacja  urzadzenia nie moga bycé
przeprowadzane przez dzieci, chyba ze dzieci majg co najmniej 8 lat
i wykonuja te czynnosci pod nadzorem.
Chroni¢ urzadzenie iprzewdd zasilania (9) przed dostepem dzieci
ponizej 8. roku zycia.
NIEBEZPIECZENSTWO! Opakowanie nie jest zabawka. Dzieci nie
mogaq bawic si€ plastikowymitorbami. Istnieje ryzyko uduszenia.

Urzadzenie nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci.
Ogdlne wskazoéwki dotyczace bezpieczenstwa

A Ryzyko wystgpienia obrazen ciatal

Grill raclette nalezy uzytkowac zgodnie z jego przeznaczeniem. W
razie nieprawidtowego uzytkowania urzagdzenia moze dojs¢ do
obrazen.

Umiesci¢ urzadzenie w poblizu gniazdka elektrycznego. Upewnic sie,
ze gniazdko jest tatwo dostgpne w razie niebezpieczenstwa.
Przewod zasilania (9) nalezy zawsze roztozy¢ tak, aby nie powstato
ryzyko potkniecia sie o niego.

Upewnic sig, ze grill raclette stoi stabilnie.

& NIEBEZPIECZENSTWO poparzenial

Powierzchnie grilla raclette mogg bardzo sie nagrzewac¢ podczas
pracy.

W trakcie pracy urzadzenia i bezposrednio po jej zakoriczeniu mozna
dotykac tylko regulatora temperatury (5) i uchwytéw bocznych (3).
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A UWAGA: ryzyko powstania szkéd materialnych!

e W celu ochrony zapobiegajgcej przywieraniu powtoki patelni i ptyty
grillowej (1) nie nalezy uzywac¢ zadnych metalowych narzedzi, takich
jak noze, widelce itp.

e Crilla raclette nalezy uzywac¢ wytacznie z oryginalnymi akcesoriami
wchodzacymi w sktad zestawu.

o Grill raclette i akcesoria nalezy czyscic¢ po kazdym uzyciu zgodnie ze
wskazdwkami zawartymi w rozdziale ,,Czyszczenie”.

A NIEBEZPIECZENSTWO porazenia prgdem elektrycznym!

e Przed uruchomieniem sprawdzi¢, czy przewodd przytaczeniowy nie
jestuszkodzony. W razie uszkodzenia nie mozna uzywac grillaraclette.

o Jesli przewdd przytagczeniowy urzadzenia ulegnie uszkodzeniu,
konieczna jest jego wymiana przez producenta lub jego doradce
klienta badz osobe posiadajgcg podobne kwalifikacje w celu
unikniecia zagrozenia.

e Nalezy chroni¢ przewdd przytagczeniowy przed kontaktem z
gorgcymi czesciami produktu, aby zapobiec jego uszkodzeniu.
Nalezy upewnic sie, ze przewdd zasilania [9) nie jest przycisniety ani
zmiazdzony.

o Aby wyjg¢ wtyczke z gniazdka, nalezy chwytac zawsze tylko za samg
wtyczke, a nie za przewod zasilania (9).

o Nigdy nie nalezy otwiera¢ obudowy grilla raclette, poniewaz nie ma
W nim czesci, ktére podlegajg konserwacji. Przy otwartej obudowie
istnieje niebezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym.

o Nalezy chronic grill raclette przed deszczem i nigdy nie uzywa¢ gow
wilgotnym lub mokrym $rodowisku. Upewni¢ sie, ze przewodd
przytagczeniowy nie zostanie zamoczony ani zawilgocony podczas
pracy.

@ Nigdy nie mozna zanurzac grilla raclette w wodzie ani w innych

cieczach.
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o Jedli uzytkownik zobaczy dym, ustyszy nietypowe dzwieki lub

poczuje nietypowe zapachy, powinien natychmiast wytgczy¢ czajnik
i wyjg¢ wtyczke z gniazdka. W takim przypadku nie nalezy korzystac
z grilla raclette dopdki nie przejdzie on kontroli specjalisty. W zadnym
wypadku nie nalezy wdycha¢ dymu powstatego na skutek zapalenia
sie urzadzenia. Jesli jednak dym dostat sie do ptuc, nalezy udac sie do
lekarza. Wdychanie dymu moze by¢ szkodliwe dla zdrowia.

A NIEBEZPIECZENISTWO pozaru

Nigdy nie mozna uzywac grilla raclette, kiedy jest ustawiony pod
szafkami $ciennymi lub obok zaston, $cian szafek badz innych
tatwopalnych przedmiotéw.
Grilla raclette nalezy uzywac jedynie na rownej, stabilnej
i Zaroodpornej powierzchni.

5. Przed pierwszym uzyciem

Wyijac z opakowania grill raclette i wszystkie akcesoria i sprawdzi¢, czy zestaw jest kompletny. Zdjg¢
wszystkie folie ochronne. Chroni¢ opakowania przed dzie¢mi izutylizowaé je wsposob
nieszkodliwy dla sSrodowiska.

6. Uruchomienie

c Przed pierwszym uzyciem grilla raclette nalezy wyczyscic¢ wszystkie czescizgodnie ze

wskazéwkami zawartymi w rozdziale ,,Czyszczenie”.

Nie nalezy umieszczac grilla raclette bezposrednio przy $cianie podczas uzywania, lecz

u
I zawsze ustawiac go tak, aby wszystkie patelnie (11) byly zawsze fatwo dostepne iw

zasiegu reki.

Ptyty grillowej (1) mozna uzywac po obydwu stronach. Podczas grillowania na zebrowanej
powierzchni grilla mozna uzyskac typowy wzoér grillowania na przyrzadzanych produktach.
W przypadku korzystania z ptyty kamiennej (2] strona z wyztobionym korytkiem na
sptywajacy ttuszcz ma by¢ skierowana do gory.

i
Uwagal! Gorace powierzchnie!
Podczas pracy urzadzenia mozna dotykac tylko uchwytéw (3] i regulatora temperatury (5).

Mini-patelnie (11) nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.
Grilla raclette mozna uzywac jedynie na rownej i stabilnej powierzchni odpornej na dziatanie
wysokich temperatur.
Umiescic¢ plyte grillows (1) i ptyte kamienna [2) miedzy prowadnicami (8] od gory. Uzytkownik
moze zadecydowac, ktéra ptyta bedzie znajdowac sig po ktorej stronie.
Wsuna¢ patelnie (1) do grilla raclette.
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6.1 Pierwsze uruchomienie

. Podczas pierwszego nagrzewania pozostatosci z procesu produkcyjnego moga
I powodowac lekkie dymienie i nieprzyjemne zapachy. Jest to catkowicie normalne i
=l niegrozne. Nalezy w razie potrzeby otworzy¢ okno i zapewni¢ odpowiednig wentylacje.

o Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Kontrolka sieciowa (7] $wieci na czerwono.

e Przekreci¢ regulator temperatury (5) do pozycji ,MAX". Kontrolka nagrzewania (6] $wieci na
zielono, a grill raclette sie nagrzewa.

e Pozostawi¢ grill raclette w trybie grzania przez 20 minut, a nastgpnie obroci¢ regulator
temperatury (5) do pozyciji 0", aby wytaczy¢ grill raclette.

o Nalezy wyjgc¢ wtyczke z gniazdka. Kontrolka sieciowa (7] gasnie.

o Pozostawic grill raclette i wszystkie akcesoria do catkowitego ostygniecia.

o Grillracletteiwszystkie akcesoria nalezy czysci¢ zgodnie ze wskazédwkami zawartymiw rozdziale
~Czyszczenie”.

6.2 Obstuga

6.2.1 Wigczanie/wytaczanie

e Przekreci¢ regulator temperatury (5) do pozycii ,0” i podtaczy¢ grill raclette do sieci elektryczne.
Grill raclette jest wytaczony, a kontrolka sieciowa (7) §wieci na czerwono.
e Wiaczy¢ grill raclette, przekrecajac regulator temperatury (5) zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara. Kontrolka sieciowa (6] $wieci na zielono.
. Kontrolka nagrzewania (6] zapala sie i gasnie w nieregularnych odstepach czasu podczas
I pracy. Oznaczato, ze grill raclette utrzymuje wybrang temperature. Nie jest to btad dziatania
) urzgdzenial
o Whytaczy¢ grill raclette, przekrecajac regulator temperatury (5) przeciwnie do ruchu wskazowek
zegara do pozycji ,0". Kontrolka nagrzewania (6] gasnie, a kontrolka sieciowa (7] $wieci na
czerwono.

6.2.2 Czas nagrzewania
Czas nagrzewania podczas uzywania ptyty grillowej (1] i mini-patelni (1) wynosi ok. 10 minut.

W przypadku korzystania z ptyty kamiennej (2) czas nagrzewania wynosi ok. 30 minut.
Dopiero wtedy ptyta kamienna (2), ze wzgledu na swojg mase, osigga pozadang
temperature.

=

6.2.3 Zwiekszenie/zmniejszenie temperatury

Zwiekszenie temperatury: przekreci¢ regulator temperatury (5) zgodnie zruchem
wskazéwek zegara.

Zmniejszenie temperatury: przekrecic regulator temperatury (5) przeciwnie do ruchu
wskazoéwek zegara.

=

6.3 Uzycie grillaraclette

W zaleznosci od temperatury otoczenia hagrzewanie moze rozpoczac sie w réznych
pozycjach regulatora temperatury (5).

Przed wiozeniem patelni (1) nalezy poczekac, az grill raclette sie nagrzeje, aby sktadniki
zostaly przyrzadzone w odpowiedniej temperaturze.

=
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Uzytkownik powinien wybra¢ strone ptyty grillowej (1], ktérej chce uzyc. Strona ta musi by¢
skierowana do gory.

Nalezy lekko nasmarowac tluszczem wierzch ptyty grillowej (1), ptyty kamiennej (2] i wnetrza mini-
patelni ().

Wiozy¢ wtyczke do gniazdka. Kontrolka sieciowa (7) $wieci na czerwono.

Przekrecic regulator temperatury (5) do pozycji ,MAX", aby wstepnie nagrza¢ grill raclette. W
zaleznosci od planowanego zastosowania nalezy zwrdci¢é uwage ha Czas hagrzewania
wstepnego wynoszacy ok. 10 lub ok. 30 minut.

6.3.1Korzystanie z raclette
m Nie nalezy przepetnia¢ mini-patelni (1), w przeciwnym razie przyrzadzane produkty moga

znalez¢ sig zbyt blisko elementu grzejnego lub nawet go dotykac.
Nalezy regularnie sprawdzac, czy zawarto$¢ mini-patelni (1) osiggneta zadany stopien
przyrzadzenia, aby zapobiec nadmiernemu nagrzaniu lub nawet przypaleniu potrawy.
Jesliuzytkownik chce ponownie uzy¢ mini-patelni (1), ktére byty juz uzywane, nie moga
znajdowac sie na nich zadne resztki jedzenia wewnatrz ani na zewnatrz, ktére mogtyby sie
przypali¢. Mini-patelnie (11) s pokryte powtoka zapobiegajgca przywieraniui nie
wymagajg ponownego nattuszczania przed przygotowaniem kolejnych porcii.
Mini-patelnie (1) s oznaczone kolorowymi kropkami na uchwycie w celufatwiejszej
identyfikacji. W ten sposdb mozna tatwo rozpoznawac mini-patelnie (11).

Nalezy napetni¢ mini-patelnie (1) wybranymi sktadnikami i wsuna¢ je do odpowiednich otworéw

w grilluraclette.

Ustawic¢ zadang temperature za pomoca regulatora temperatury (5).

Po przyrzadzeniu sktadnikdw zdjaé mini-patelnie (11).

Zapomoca topatki (10) zsuna¢ zawarto$¢ mini-patelni (11) na talerz.

W razie potrzeby napetni¢ mini-patelnie (1) i wsunac ja z powrotem do grilla raclette.

Jesli grill raclette nie jest juz uzywany, nalezy przekrecic¢ regulator temperatury (5) do pozyciji 0" i

wyjac¢ wtyczke zasilania z gniazdka.

Przed oczyszczeniem pozostawic grill raclette i wszystkie akcesoria do catkowitego ostygnigcia.

6.3.2 UZzywanie plyty grillowej (1] i plyty kamiennej [2]
m e Korzystajac z ptyty grillowej (1) i ptyty kamiennej (2), mozna przygotowac inne potrawy i

dodatki, np. migso, warzywa, ziemniaki, owoce itp.

e Podczas grillowania na ptycie grillowej (1) nie nalezy uzywac zadnych metalowych
przedmiotdw do obracania lub wyjmowania przyrzadzanych produktow. W
przeciwnym razie zapobiegajaca przywieraniu powtoka ptyty grillowej (1) moze ulec
uszkodzeniu.

e Zczasem moze doj$¢ do nieznacznego odbarwienia ptyty kamiennej (2). Nie jest to
wada i nie wptywa to na dziatanie urzagdzenia.

o Nalezy zwrdci¢ uwage nato, aby ttuszcz nie przelat sie z wyztobionego korytka na
splywajacy tluszcz na ptycie kamiennej (2).

Umiescic jedzenie na ptycie grillowej (1) i/lub na ptycie kamiennej (2].
Ustawic¢ zagdang temperature za pomoca regulatora temperatury (5).
Nalezy od czasu do czasu obracac przyrzagdzane produkty.

Zabrac przyrzadzane produkty, gdy tylko bedg gotowe.
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o Jesli grill raclette nie jest juz uzywany, nalezy przekrecic¢ regulator temperatury (5) do pozyciji 0" i
wyjac wtyczke zasilania z gniazdka.

e Przed oczyszczeniem pozostawic grill raclette i wszystkie akcesoria do catkowitego ostygniecia.

7.Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO poparzenia

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odczekad, az wszystkie czesci catkowicie
wystygna. W przeciwnym razie mozna si€ poparzyc.

NIEBEZPIECZEN'STWO porazenia pradem elektrycznym

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy wyja¢ wtyczke zgniazdka.
W przeciwnym razie zachodzi niebezpieczenstwo porazenia pragdem elektrycznym!
OSTRZEZENIE przed szkodami materialnymi

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac zadnych ostrych ani zracych srodkéw, a takze
zadnych ostrych przedmiotéw [np. metalowych zmywakow). Moze to spowodowaé
uszkodzenie powierzchni.

> B> B

.
@ Ptyta grillowa (1), mini-patelnie (11) i fopatka (10) nadajg sie rowniez do mycia w zmywarce.
)

Grill raclette (urzadzenie gtéwne)

e Usuna¢ brud za pomoca szczotkirecznej lub plastikowego skrobaka.

e Przetrze¢ czesci obudowy i element grzejny wilgotng szmatkg. W razie potrzeby nanies¢
niewielka ilos¢ ptynu do mycia naczyn na $ciereczke i przetrze¢ czystg woda.

Akcesoria

o Ptyte grillowa (1), patelnie (IN) i topatke (10) umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Nastepnie optukac czesci czystg woda i doktadnie osuszy¢.

o (Czedcite moznatakze ewentualnie umy¢ w zmywarce.

Ptyta kamienna (2)

e Kamienng ptyte (2] mozna czysci¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Do
czyszczenia nalezy uzy¢ gabki, a nastepnie sptukac je duzg iloscig czystej wody, aby catkowicie
usung¢ ewentualne resztki ptynu do mycia naczyn.

e W przypadku uporczywych zaschnigtych resztek przydatne moze by¢ umieszczenie kamiennej
ptyty (2) w wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn na diuzszy czas w celu namoczenia
zaschnigtychresztek.

e Pomyciuodczekac az ptyta kamienna (2] catkowicie wyschnie.

8. Przechowywanie w czasie, kiedy urzadzenie nie jest wykorzystywane

. Jesli grill raclette nie jest uzywany
przez diuzszy czas, nalezy go
wyczysci¢ i przechowywac
w suchym i czystym miejscu.

. Nawing¢ przewod zasilania [9) w
kierunku wyttoczonej strzatkina
nawijak w schowku na przewod
zasilania (4). \

v
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9. Propozycje przepisow

il  piersizk :

Sktadniki

1x piers z kurczaka (rozmrozona, ok. 200 g) 2tyzeczkipaprykiw proszku lub przyprawy do

kurczaka

1tyzeczka soli 5gmasta

Przygotowanie:

>

Y V V

Y VYV

>
>

Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej [1].

Nagrzac wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.

Piers$ z kurczaka pokroi¢ w paski o grubosci ok.1cm.

Doprawi¢ migso kurczaka w misce solg i papryka w proszku lub przyprawa do kurczaka.
Odstawi¢ przyprawione paskina 30 minut.

Roztopi¢ masto na ptycie grillowej [1]i rozprowadzi¢ je topatka (10).

Umiescic paskiz piersi kurczaka na ptycie kamiennej (1] i smazy¢ je przez 3 minuty z kazdej strony,
az sie zrumienia.

Paski piersi kurczaka sa przyrzadzone, kiedy beda miaty ztotobragzowy kolor.

Wskazdwka: mozna réwniez zapiec grillowane paski piersi kurczaka na mini-patelni (I1).

il et wi

Sktadniki

200 g poledwicy wieprzowej [rozmrozonej) | 1/2tyzeczkipieprzu

1tyzeczka soli 5gmasta

Przygotowanie:

YV VY VVY

VY VvV

Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej [1].

Nagrza¢ wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.

Poledwice wieprzowa pokroi¢ w paski o grubosci ok.1cm.

Doprawi¢ migso solg i pieprzemi odstawic na 10 minut.

Roztopi¢ masto na ptycie grillowej 1] i rozprowadzi¢ je topatka (10).

Umiesci¢ paski poledwicy na ptycie kamiennej (1) i smazy¢ je przez 3 minuty z kazdej strony, az sie
zrumienia.

Poledwica wieprzowa jest gotowa do podania, gdy jest lekko podpieczona.

Wskazoéwka: zamiast poledwicy wieprzowej mozna rowniez uzy¢ poledwicy wotowej. Nalezy
woweczas skrocic czas grillowania o 1minute po kazdej stronie.

ieczi ot corami

Sktadniki
4jajka 1/2tyzeczkisoli
1/2 paprykilub 1pomidor 5gmasta
Przygotowanie:
> Posmarowac patelnie [11] niewielka iloscig oleju roslinnego i umiescic je pod ptytami grillowymi.

>
>
>

Nagrza¢ wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.
Ubic¢ jajka w misce i dodac sol. Krétko ubijac jajka trzepaczka lub mikserem.
Pokroi¢ papryke lub pomidora na mate kawatki [ok. 5x5 mm]) i dodac je do masy jajecznej.
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> Przetozy¢ mase jajeczng na mini-patelnie (11). Uwaga: tylko do potowy wysokosci patelnil
> Umiesci¢ mini-patelnie [11] pod ptytami grillowymi.

» lajka sg gotowe do podania, kiedy sig zetna.

» Wskazowka: tak przyrzadzone jajko $wietnie smakuje rowniez jako dodatek do kanapek.

Grillowany fosos

Skiadniki

2x100 g filetu ztososia (rozmrozonego) 1/2tyzeczkipieprzu

1tyzeczka soli 10 g masta

Przygotowanie:

Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej[2].

Rozgrzac produkt przez 25 minut w pozycji MAX.

Doprawic filet ztososia solg i pieprzem.

Roztopic¢ masto na ptycie kamiennej [2] i rozprowadzi¢ je topatka (10).

Umiesci¢ fososia na ptycie kamiennej[2]i smazy¢ go przez 3-4 minuty z kazdej strony.

tosos jest gotowy do podania, gdy mieso rozpada sie na listki po lekkim nacisnieciu widelcem.
Odstawi¢ kawatkitososia na 3 minuty przed spozyciem. Losos$ powinien miec temperature
wewnetrzng 60°C.

il : ¢ fwedzony lub niepoddany obrébee cleplell

YVVYVYVYVYY

Sktadniki

8 plastrow boczku (cienko pokrojonych) 1/2tyzeczki pieprzu

1/2tyzeczkisoli

Przygotowanie:

» Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej[].

Nagrza¢ wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.

Boczek pokroi¢ w paski o dtugosci ok.15-20 cm.

Niepoddany obrébce boczek mozna doprawic solg i pieprzem do smaku, nie jest to jednak
konieczne w przypadku boczku wedzonego.

Umiescic¢ boczek na ptycie grillowej 1]

Grillowac boczek przez 2-3 minuty z kazdej strony.

Boczek jest gotowy do podania, gdy ma ztotobrazowy kolor.

Wskazéwka: grillowany boczek $wietnie smakuje w potaczeniu z grillowang poledwiczka
wieprzowa lub mini burgeramiraclette

Grillowane warzywa

Y V VYV

YV V VV

Sktadniki

1/2 cebuli 1/2tyzeczkisoli

1papryka 1szczypta pieprzu

3grzyby 20 gmasta
Przygotowanie:

» Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej[].
» Nagrza¢ wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.
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A\

YV VYV VYV

Cebule, papryke i pieczarki pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 5 mm. Ponownie przekroi¢ plastry na
potlub na ¢wiartki, aby uzyskac¢ kawatki wielkosci kesa.

Roztopic¢ masto na ptycie grillowej [1].

Umiesci¢ plastry warzyw na ptycie grillowej [1].

Obracac i mieszac¢ warzywa co 2 minuty. Uzy¢ do tego 2 szpatutek (10).

Doprawi¢ wedtug wtasnego uznania solg i pieprzem.

Warzywa sa gotowe do podania, gdy lekko sie zrumienig i beda miaty wystarczajagco miekkie do
spozycia.

Zapiekank ” ; »

Sktadniki

6 grzybow 0k.100 g startego sera [dowolnego rodzaju)

1/2tyzeczkisoli 20 gmasta

Przygotowanie:

VVVYVVYYVYVYVY

vV VvV

Do przygotowania nalezy uzy¢ ptyty kamiennej [1].

Nagrzac wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.

Oczysci¢ grzyby iusungé szyputke w srodku.

Roztopic¢ masto na ptycie grillowej [1].

Umiesci¢ grzyby na ptycie kamiennej (1) i smazy¢ je przez 3-4 minuty z kazdej strony.

Za pomoca topatki [10] rozprowadzi¢ masto na grzybach. Poczekac, az grzyby wchtong masto.
Doprawi¢ wedtug wtasnego uznania solg i pieprzem.

Gdy grzyby beda usmazone, umiescic je na mini-patelni (11) zaokraglona strong do dotu i wypetni¢
je startym serem.

Umiesci¢ mini-patelnie (1) pod ptytami grillowymi.

Grzyby sa gotowe do podania, gdy ser jest roztopiony ilekko zrumieniony.

ﬂﬂ'a[.b“[aet 4 fadeae

Sktadniki
250 g chudego migsa mielonego 1tyzeczka musztardy
1jajko 1cebula (drobno posiekana)
1/2tyzeczkisoli 10 g masta
1/2tyzeczkipieprzu Pomidory lub ogérki pokrojone w cienkie
plasterki
4tyzkibuiki tartej 8 plasterkéw dowolnego sera (w plasterkach)
Przygotowanie:
» Do przygotowania nalezy uzyc¢ ptyty kamiennej[2].
» Rozgrzac produkt przez 25 minut w pozycji MAX.
» W misce wymiesza¢ mieso mielone, sol, pieprz, jajko, butke tartg, musztarde i drobno posiekana
cebule.
> Uformowac 8 kotletdéw do hamburgera tej samej wielkosci (maks. 1 cm wysokosci).
> Umiesci¢ kotlety na ptycie kamiennej (2) i smazy<¢ je przez 3 minuty z kazdej strony, az sie
zrumienia.
> Umiescic kazdy kotlet na patelni (11) i udekorowac plasterkiem pomidora lub ogérka. Przykry¢

wszystko plasterkiem sera.
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> Umiescic¢ mini-patelnie (1) pod ptytami grillowymi. Upewnic sie, ze mini-burger z raclette nie
znajduje sie zbyt wysoko i nie dotyka elementéw grzewczych.

» Mini-burgery zraclette sq gotowe do podania, kiedy ser sie rozpusci.

» Wskazdéwka: ,mini-burgera z raclette” mozna je$¢ miedzy dwiema kromkami tostow, jak

prawdziwego burgera.
Sktadniki
2 duze ziemniaki 50 g bitej $mietany
ok.50 g startego sera 1/2tyzeczki soli
1/2 cebuli [drobno posiekanej) 1szczypta pieprzu

1/2 zgbka czosnku [drobno posiekanego)

1szczypta gatki muszkatotowej

80 g kwasnej $mietany

1tyzeczka suszonych ziét wtoskich

Przygotowanie:

>
>
>

Umiescic patelnie [11] pod ptytami grillowymi.

Nagrzac wstepnie produkt przez 10 minut w pozycji MAX.

Gotowac ziemniaki we wrzacej wodzie przez 20 minut, az beda gotowe. Odcedzi¢ ziemniakii
pozostawic je do ostygniecia.

Zmieszac ser, cebulg, czosnek, $mietane i bitg $mietane razem z przyprawami w misce, aby
uzyskac sos.

Ostudzone ziemniaki obrac i pokroic¢ w cienkie plasterki.

Wyijac patelnie (11) i utozy¢ plastry ziemniakow ptasko na patelniach (11 tak, aby na siebie
zachodzity. Pola¢ ziemniaki sosem, az beda lekko przykryte.

Umiescic patelnie [11] z powrotem pod ptytami grillowymi. Zapiekanka ziemniaczana jest gotowa,
kiedy jej powierzchnia bedzie miata ztotobrazowy kolor.

Nalesniki- na stono Jub jako di

Sktadniki

60 g maki pszennej

85 mimleka

15 g cukru

15 g masta

1jajko [rozmiar M)

Szczyptasoli

Przygotowanie:

VVVVVVYVYVYYVYY

Umiesci¢ patelnie [1] pod ptytami grillowymi.

Ustawic regulator temperatury (5) na 3/4 pozycji MAX i podgrzewac produkt przez 10 minut.
Wymieszac make, cukier, solijajko w misce.

Dodawac powoli mleko, aby nie powstaty grudki.

Odstawi¢ ciasto na co najmniej 20 minut.

Rozprowadzi¢ masto na mini-patelniach (1) i poczekac, az sie roztopi.

Rozdzieli¢ ciasto réwnomiernie na mini-patelnie (11) tak, aby pokry<¢ dno.

Nalesniki s upieczone, gdy ich brzegi maja ztotobragzowy kolor.

Wypetni¢ nalesniki nadzieniem wedtug wtasnego uznania.

Wskazoéwka: posmarowac cienko pastg owocowsg i udekorowac swiezymi owocami.
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10. Informacje dotyczace srodowiska naturalnego i utylizacji odpadéw

dyrektywy 2012/19/UE. Wszystkie zuzyte sprzety elektryczne ielektroniczne nalezy
usuwac oddzielnie od odpadéw domowych, w miejscach przewidzianych wtym
celu przez instytucje publiczne. Dzieki usuwaniu zuzytych sprzetdw w sposéb
zgodny zprzepisami mozna zapobiec szkodom wsrodowisku naturalnym
izagrozeniu wtasnego zdrowia. Dalsze informacje na temat zgodnego z przepisami
usuwania zuzytych sprzetdbw mozna otrzyma¢ w jednostkach administracyjnych,
zaktadach gospodarki odpadamilub w sklepie, w ktdrym dokonano zakupu sprzetu.
Zuzyty sprzet moze miec¢ szkodliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzizuwagina
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czesci
sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia wazng role w przyczynianiu sie do
ponownego uzycia i odzysku surowcoéw wtérnych, w tym recyklingu zuzytego
sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywajg na zachowanie
wspolnego dobra jakim jest czyste sSrodowisko naturalne.

ﬁ Urzadzenia, na ktorych jest umieszczony ten symbol, podlegajg przepisom unijnej

Takze opakowanie nalezy zutylizowa¢ wsposdb bezpieczny dla srodowiska.
% Kartony mozna odda¢ do punktu skupu makulatury lub do panstwowych punktow

w opakowaniu zostang zabrane przez miejscowy zaklad gospodarowania

zbidrki odpadoéw do recyklingu. Folie itworzywo sztuczne znajdujagce sie
@ odpadamii zutylizowane w sposéb bezpieczny dla sSrodowiska.

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANEA
se recyclent el

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

~tatwiejsze sortowanie”

Produkt, akcesoria, zatagczone materiaty drukowane oraz czesci opakowania nadajg sie¢ do
recyclingu. Sa objete rozszerzong odpowiedzialnoscig producenta i podlegajg sortowaniu i
odrebnej zbidrce.

% <9 Nalezy zwrdci¢ uwage na oznaczenie materiatdw opakowaniowych podczas
sortowania odpadow. Sg one oznaczone skrotami (a) i liczbami [b), ktore majg

nastepujgce znaczenie:
1-7:tworzywa sztuczne / 20—22: papier i tektura / 80—98: kompozyty.

a
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D ko Hi iLLP m '
Prosze oddzieli¢ materiat opakowaniowy i wyrzuci¢ go do
odpowiednich pojemnikéw, uwzgledniajgc symbole na n n
opakowaniu: AZUL VERDE
Symbol Materiat Zawarty w nastepujacych sktadnikach opakowania
niniejszego produktu
A Tekturafalista Opakowanie handlowe, karton wewnetrzny
PAP
Polietylen o niskiej .
. Pianka, torba z tworzywa sztucznego
s gestosci
05 Polipropylen Torba z tworzywa sztucznego
PP
1. Zgodnos¢

europejskich i krajowych. Zgodnos¢ zostata potwierdzona. Producent posiada

c € Produkt ten spetnia wymogi okreslone w obowigzujgcych wytycznych
odpowiednie deklaracje i dokumenty.

Przedmiotowy produkt spetnia wymogi okreslone w obowigzujacych krajowych
A A wytycznych Republiki Serbskiej.

Petna deklaracje zgodnosci UE mozna pobrac pod adresem:
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity /484416 2501.pdf
Adres kontaktowy zgodnie z Rozporzadzeniem w sprawie bezpieczenstwa produktéw 2023/988:

ce@targa.de
12. Gwarancja

Gwarancja firmy TARGA GmbH

Szanowni Panstwo,

Niniejszy produkt jest objety trzyletnia gwarancjg od daty zakupu. W przypadku stwierdzenia wad
tego produktu przystuguja Panstwu ustawowe uprawnienia w stosunku do sprzedawcy tego
produktu. Nasza przedstawiona ponizej gwarancja w niczym nie ogranicza tych praw.

Warunki gwaranciji

Bieg gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu. Prosimy zachowac¢ oryginalny dowdd zakupu. Ten
dokument bedzie potrzebny jako dowdd zakupu. Jezeli w ciggu trzech lat od daty zakupu tego
produktu wystagpi w nim wada materiatowa lub produkcyjna, naprawimy go bezpfatnie lub
wymienimy na nowy — wedle naszego swobodnego uznania.

Czas gwarancji i ustawowe roszczenia z tytutu wad

Zgodhnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywilnego wraz z wymiang produktu lub jego istotnej czesci
rozpoczyna sie nowy okres gwarancyjny. Szkody i wadly istniejace juz w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
niezwtocznie po rozpakowaniu. Po uptywie gwarancji wszelkie naprawy sq ptatne.

Zakres gwarancji

Urzadzenie zostato wyprodukowane z zachowaniem surowych norm jako$ciowychiprzed dostawg
zostato doktadnie sprawdzone. Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub produkcyjne. Gwarancja
nie obejmuje tych czesci produktu, ktére ulegajg normalnemu zuzyciu i dlatego nalezy je traktowac
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jako czesci normalnie zuzywajace sie i nie obejmuje uszkodzen czesci tamliwych, jak np. wytaczniki,
akumulatory lub czesci wykonane ze szkta. Gwarancja traci wazno$¢ w razie uszkodzenia produktu,
niewlfasciwego uzytkowania lub naprawy produktu. Prawidtowe uzytkowanie produktu wymaga
doktadnego przestrzegania wszystkich wskazéwek wymienionych w instrukcji obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ przeznaczen i sposobéw uzytkowania, ktére nie sq zalecane lub przed ktdrymi
ostrzega instrukcja obstugi. Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego i nie jest
przeznaczony do uzytku komercyjnego. W przypadku nieprawidtowej obstugi, aktow przemocy lub
ingerencji, ktore nie zostaty wykonane przez autoryzowana filie serwisu, gwarancja wygasa. Naprawa
lub wymiana produktu nie powoduje rozpoczecia nowego okresu gwarancyjnego.

Postepowanie w przypadku objetym gwarancja
Aby umozliwi¢ szybkie zatatwienie reklamaciji, prosimy przestrzegac nastepujgcych wskazéwek:

- Przeduruchomieniem produktu prosimy doktadnie zapoznac sie z zatgczong dokumentacja.
W razie wystgpienia problemu, ktérego nie mozna rozwigza¢ w ten sposob, prosimy
skontaktowac sie z nasza infolinig pomocy techniczne;j.

- Przy kazdym kontakcie zinfolinig pomocy technicznej nalezy mie¢ pod reka dowdd zakupu
i numer artykutu lub numer seryjny, jesli jest dostepny, jako dowdd zakupu.

- W przypadku, gdy rozwigzanie problemu przez telefon nie bedzie mozliwe, w zaleznosci
od przyczyny usterki nasza infolinia pomocy technicznej zorganizuje inng forme
serwisowania.

- Na stronie www.lidl-service.com uzytkownik moze pobrac¢ niniejszg instrukcje oraz wiele
innych podrecznikéw, filméw wideo produktdéw i oprogramowanie instalacyjne. Z tym
kodem QR mozna bezposrednio przej$¢ na strone LIDL (www.lidl-service.com) i otworzy¢
swojg instrukcje obstugi, podajgc numer artykutu (IAN).

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

B  Serwis

Telefon: 223974996

E-Mail: targa@lidl.pl

| 1AN: 484416_2501 |

#="  Producent
Nalezy pamigtac, ze ponizszy adres nie jest adresem serwisu. Najpierw nalezy skontaktowac sie z
podanym powyzej punktem serwisowym.
TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, NIEMCY
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Blahopiejemel

Zakoupenim raclette grilu SilverCrest SRGS 1400 E2, déle oznaCovaného jen jako raclette gril, jste se
rozhodli pro kvalitni vyrobek.

Pfed prvnim pouzitim se sraclette grilem dikladné seznamte a pozorné si prectéte tento ndvod
k obsluze. Pfedevsim dodrzujte bezpecnostni pokyny a raclette gril pouzivejte pouze tak, jak je
popsano vtomto ndvodu k obsluze a pro uvedené ucely pouziti.

Tento nadvod k obsluze peclivé uschoveijte. Pfi prfedéni raclette grilu dalsim osobam jim pfedejte
rovnéz veskerou dokumentaci.

1. PouzZiti v souladu s ur€¢enym lic¢elem

Tento raclette gril slouzi k tepelné tpravé potravin jako napfiklad masa, ryb nebo zeleniny. Pouzivejte
tentoraclette gril vyhradné pro soukromou potiebu, jakékolijiné pouZziti neniv souladu s jeho uréenym
Gc¢elem. Neni uré¢en pro firemni ani pro komeréni pouziti.
Tim se rozumii pouZiti...

o vkuchyiikach pro zaméstnance v obchodech, kancelafich a dalsich pracovistich;

e vzemeédelskych podnicich;

e prohosty v hotelech, motelech ajinych podobnych ubytovacich zafizenich;

e vpenzionech se shidani.
Kromé toho se raclette gril nesmi pouzivat mimo uzaviené mistnosti nebo vregionech s tropickym
podnebim. Tento raclette gril spliiuje vSechny platné normy a standardy vyZzadované pro shodu CE.
Pokud bude raclette gril pozménén bez souhlasu vyrobce, nenijiz zaru¢ena shoda s témito normami.
Zatakto vzniklé skody a poruchy je jakékoli odpovédnost vyrobce vylou¢ena.

Dodrzujte, prosim, ndrodni pfedpisy, resp. zadkony zemé, ve které se pfistroj pouziva.

2. Rozsah dodavky

Vyjméte raclette gril a viechny soucasti pfislusenstvi z obalu. Odstraiite veskery obalovy materidl a
zkontrolujte, zda jsou véechny komponenty kompletni a neposkozené. V pfipadé, ze je dodavka
neuplna nebo poskozenj, se obratte na vyrobce.

e Raclette gril

e Grilovacldeska
e Kamennd deska
e 8panvi¢ek

o 8stérek

¢ Navodk obsluze
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Na vnitini strané obdlky je vyobrazen raclette gril a viechny ovladaci prvky jsou oznaceny cislicemi.
Tyto &islice maji ndsledujici vyznam:

1 | Grilovaci deska [oboustranna)

2 | Kamenna deska [s odtokem tuku)

3 | Madlo

4 | Navijenikabelu [na spodnistrang)

5 | Regulatorteploty (s vypinatem)

6 | Kontrolka ohfevu (zelend)

7 | Kontrolka sitového napajeni (Cervena)

8 | Vodicilista

9 | Napdjecikabel

10 | Stérky (8ks)

1 | Panvicky (8ks)

3.Technické Gdaje

Vyrobce TARGA GmbH
Oznacenimodelu SilverCrest SRGS 1400 E2
Elektricke napéjeni 220-240V~,50—60 Hz
Pfikon 1400 W
Tiida ochrany |

Bezpecnostni certifikace: SGS

gepriifte
Sicherheit

Technickeé udaje a design mohou byt zménény bez pfedchoziho oznameni.

4. Bezpecnostni pokyny

Pfed prvnim pouZitim pfistroje si peclivé piectéte nasledujici pokyny a
dbejte viech vystraznych upozornéni, a to i vpfipadé, Ze jste zbéhli
v zachazeni s elektronickymi pfistroji a domacimi spotiebici. Tento navod
k obsluze si peclivé uschovejte pro pozdéjsi pouZiti. Pokud pfistroj
prodate nebo piedate jinému uzivateli, bezpodmine¢né mu vzdy
predejte také tento ndvod. Tento ndvod k obsluze tvoii soucast vyrobku.
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Vysvétleni pouzitych symboll

NEBEZPECI! Toto signélni slovo oznaluje ohroZeni svysokym
stupném rizika, které, pokud mu nebude zabranéno, zplsobi
usmrceni nebo tézke zranéni.

VAROVANI! Toto signélni slovo ozna&uje ohroZeni se stiednim
stupném rizika, které, pokud nebude odvraceno, mlze zpusobit
usmrceni nebo tézke zranéni.

POZORIToto signalni slovo oznacuje dillezité pokyny pro ochranu
pfed hmotnymi Skodami.

NEBEZPECI! Tento symbol ozna&uje ohrozeni zdravi az po
ohrozeni zivota a/nebo riziko hmotnych $kod v disledku zasahu
elektrickym proudem.

NEBEZPECI! Tento symbol ozna¢uje nebezpe&i ohrozeni zdravi
popaélenim.

Tento symbol upozoriiuje na to, Ze raclette gril je uréen vyhradné
k pouZiti v uzavienych mistnostech.

Zdravotné nezavadny vyrobek pfi styku s potravinami v souladu

s nafizenim ES1935/2004.

Tento symbol oznaluje dalsi upozornéniinformativni povahy
k danému tématu.

LEEILDE BB B B

Adresa vyrobce

Pfedvidatelné nespravné pouziti

e Tento raclette gril neni uren kprovozovani sexternim c¢asovym
spinaem nebo se samostatnym systémem dalkového ovladani.
Nenechavejte raclette gril zapnuty bez dozoru. Hrozi nebezpedi
poZaru!

Bezpecnost osob!

e Tento piistroj smi pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dudevnimi schopnostmi nebo
snedostatkem zkuSenosti a znalosti pouze pod dohledem, nebo
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pokud byly pouceny ohledné bezpecného zplsobu pouzivani
pristroje a pochopily s tim souvisejici, potencialné hrozicirizika.

e Détisis pfistrojem nesmi hrat.

e Uzivatelské Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti s vyjimkou téch déti,
které dovrsily 8. rok véku a jsou pfitom pod dohledem.

e Udrzujte pfistroj a napajeci kabel (9) mimo dosah déti mladsich 8 let.

NEBEZPECIi! Obalovy material neni hracka pro déti. D&ti sinesmi hrat
s plastovymi sacky. Hrozi nebezpeciuduseni.
Uchovaveijte pristroj mimo dosah déti.

VSeobecné bezpeénostni pokyny

A Nebezpedidrazul

e PouZivejte raclette gril vsouladu suréenym ucelem. V pfipadé
nespravného pouziti pfistroje mize dojit ke zranénim.

e Umistéte spotiebi¢ do blizkosti elektrické zasuvky. V pfipadé
nebezpedi zajistéte snadny piistup kzasuvce. Napdjeci kabel (9]
pokladejte vZdy tak, aby o n&j nemohl nikdo klopytnout.

o Ujistéte se, Ze je raclette gril stabilné ustaven.

& NEBEZPECI popélenil

e Povrchraclette grilu se béhem provozu mize silné zahfat.
e Béhem provozu a bezprostiedné po ném se dotykejte pouze
regulatoru teploty (5] a bocnich rukojeti (3).

A POZOR: Nebezpeéi hmotnych skod!

e Nepiilnavy povrch pénvi¢ek a grilovaci desky(l) chrafite tim, Ze
nebudete pouzivat Zaddné kovové nastroje, jako jsou noze, vidliCky
apod.

e Pouzivejte raclette gril pouze s dodanym originalnim pfisluSenstvim.

e Po kazdém pouZiti vycistéte raclette gril a pfislusenstvi podle popisu
v kapitole ,Cisténi.
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A NEBEZPECI urazu elektrickym proudem!

Pfed uvedenim do provozu zkontrolujte, zda pfipojovaci kabel neni
poskozeny. V piipadé poskozeni se raclette gril nesmi pouzivat.

V pfipadé, Ze se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi byt pro
zamezeni ohroZzeni vyménén vyrobcem nebo jeho zéakaznickym
servisem Ci podobnou kvalifikovanou osobou.

Chraiite pfipojovaci kabel prfed kontaktem s horkymi ¢astmi vyrobku,
aby se zabranilo jeho poskozeni. Ujistéte se, Ze se napdjeci kabel (9]
nemUze pfiskfipnout nebo zmacknout.

Pfi odpojovani elektrické zastréky ze zasuvky vZdy tahejte za
samotnou zastr¢ku, a ne za napéjecikabel (9).

Nikdy neotvirejte kryt raclette grilu, protoZze neobsahuje Zadné Casti,
které by vyZadovaly udrzbu. Pii otevieni krytu hrozi nebezpedi Urazu
elektrickym proudem.

Chraiite raclette gril pfed destém a nikdy jej nepouzivejte ve vihkém
nebo mokrém prostiedi. Dbejte nato, aby se piipojovacikabel béhem
provozu nezamokiil nebo nezvihl.

@ Nikdy neponofuijte raclette gril do vody nebo jinych tekutin!

Pokud si vS§imnete kouie, nezvyklych zvukli nebo nezvyklého zapachu,
okamZzité raclette gril vypnéte a odpojte elektrickou zastrcku ze
zasuvky. V téchto pfipadech nesmite raclette gril strojek déle pouzivat,
dokud odbornik neprovede kontrolu pfistroje. V Zddném pripadé
nevdechujte kouf vznikajici pfi pfipadném poZzaru pfistroje. Pokud
byste pfesto tento kouf vdechli, vyhledejte Iékafe. Vdechnuti koufe
muze byt zdravinebezpecné.

Nikdy nepouzivejte raclette gril pod nasténnymi skfifikami nebo
v blizkosti zaclon, stén skiinék nebo jinych hoflavych predmét.
Pouzivejte raclette gril pouze na Zaruvzdorném podkladu.
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5. Pfed uvedenim do provozu

Vyjméte raclette gril a vSechny soucasti pfislusenstviz obalu a zkontrolujte Uplnost dodavky. Odstrafite
vSechny ochranné fdlie. Uchovejte balici materidl zdosahu déti a zlikvidujte jej zplisobem Setrnym
k Zivotnimu prostfedi.

6. Uveden( do provozu

Pfed prvnim pouZitim raclette grilu vy&istéte viechny &asti podle popisu v &asti ,Cisténi*,

B&hem provozu nestavte raclette gril pfimo ke sténé, ale vzdy jej umistéte tak, aby byly
vSechny panvicky (1) vZdy snadno pfistupné a na dosah

Grilovaci desku (1) Ize pouZzit z obou stran. Pfi grilovani na Zebrované grilovaci plose

doséhnete typického grilovaciho vzoru na pokrmu.

Pfi pouziti kamenné desky (2) musi vyfrézovany kanélek pro odvod tuku sméfovat nahoru.

Opatrnost! Horké povrchy!

B&hem provozu se dotykejte pouze rukojeti (3] a regulatoru teploty (5).

Panvicek (1) se dotykejte pouze na rukojeti.

e Pouzivejte raclette gril pouze na Zaruvzdorném, Cistém a rovném podkladu.

e Umistéte grilovaci desku (1) a kamennou desku (2] shora mezi vodici listy (8). ZaleZi na vas, ktera
deska bude nakteré strané.

e Zasuiite panvicky (11) doraclette grilu.

> EIET

6.1Prvni uvedeni do provozu

Pfi prvnim zahfati mohou v diisledku pfitomnosti zbytki z vyroby vznikat mirny kouf a
zépach.To je zcela normdlni a neskodné. V piipadé potieby oteviete okno a zajistéte
dostate¢né vétrani.

o Pripojte sitovou zastr¢ku do zasuvky. Sitova kontrolka (7) sviti Cervené.

e Otocteregulatoremteploty (5) do polohy ,MAX*.Kontrolka ohfevu (6] se rozsvitizelené araclette
gril se zahfiva.

e Nechte raclette gril 20 minut zahfivat a poté oto¢enim regulatoru teploty (5) do polohy,,0“ raclette
grilvypnéte.

e Pred isténim vytahnéte elektrickou zastréku ze zasuvky. Sitova kontrolka (7) zhasne.

¢ Nechteraclette gril a veskeré pfislusenstvi zcela vychladnout.

o Pokazdém pouZiti raclette gril a pfislusenstvi vy&istéte podle popisu v kapitole , Cisténi“.

6.2 Obsluha

6.2.1 Zapnutiy/vypnuti
e Otocteregulatoremteploty (5) do polohy,,0“ a pfipojte raclette gril k elektricke siti. Raclette grilje
vypnuty a sitova kontrolka (7) sviti ¢ervené.

e Zapnéte raclette gril oto¢enim regulétoru teploty (5) ve sméru hodinovych rucic¢ek. Kontrolka
ohfevu (6) se rozsviti zelené.
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Kontrolka ohfevu (6] se béhem provozu v nepravidelnych intervalech rozsvécuje a zhasina.
To signalizuje, Ze raclette gril udrzuje zvolenou teplotu. Nejednéa se o zavadu!

e Vypnéte raclette gril oto¢enim regulatoru teploty (5) proti sméru hodinovych ru¢i¢ek do polohy
.0“. Kontrolka ohfevu (6] zhasne a sitova kontrolka (7) se rozsviti Cervené.
6.2.2 Doba zahiivéni
Doba zahfivani pfi pouZiti grilovaci desky (1) a panvicek (11) je pfiblizné 10 minut.
m Pii pouZiti kamenné desky (2] je dolba zahfivani pfiblizné 30 minut. Teprve poté dosahne
kamenna deska (2] diky své hmotnosti poZzadované teploty.

6.2.3 Zvysenl/sniZenl teploty

= Zvy$enlteploty: Otocte regulator teploty (5] ve sméru hodinovych rucicek.
I Snizeni teploty: Otocte regulétor teploty (5] proti sméru hodinovych ru¢icek.

6.3 Pouziti raclette grilu

. V zdvislosti na okolni teploté se ohfev zahajuje pfi riiznych polohach regulétoru teploty (5).
I Pfed viozenim panvicek (1) vyckejte, nez se raclette gril rozehfeje, aby se pfisady
=) ypravovaly pfipoZadované teploté.

e Vyberte sistranu grilovaci desky (1), kterou chcete pouzit. Tato strana musi smé&fovat nahoru.

¢ Lehce potiete tukem horni stranu grilovaci desky (1), kamenné desky (2] a vnitiek panvicek (11).

e Pripojte sitovou zastr¢ku do zasuvky. Sitova kontrolka (7) sviti Cervené.

e Predehiejte raclette gril oto¢enim reguldtoru teploty (5] do polohy ,MAX“. V zavislosti na
planovaném pouZziti dodrzte dobu piedehfiéti, ktera Cini pfiblizné 10 nebo 30 minut.

6.3.1 PouZitiraclette grilu
Nepiepliiujte panvicky (1), jinak by se potraviny mohly dostat pfilis blizko k topnému télesu
m nebo se ho dokonce dotknout.
Pravidelné kontrolujte, zda obsah pénvicek (1) doséhl poZzadované teploty pii Uprave,
abyste zabranili pfevareni nelbbo dokonce pfipéleni pokrmu
Pokud chcete znovu pouZit jiz pouzité panvicky (11), nemeély by na nich ulpivat Zadné zbytky
potravin, které by se mohly pfipdlit. Panvicky (11) jsou opatieny nepfilnavym povrchema
pied pfipravou dalsich porcije nenitfeba znovu vymazavat.
Panvicky (1) jsou na rukojeti oznaceny barevnymi tec¢kami pro snadnéjsi identifikaci. Diky
tomu panvicky (11) snadno rozlisite.

¢ Napliite panvicky (1) pozadovanymipfisadamia zasufite je do pfislusnych prohlubniv raclette grilu.

¢ Nastavte poZadovanou teplotu regulatorem (5).

e KdyZjsouingredience hotové, vyjméte panvicky (11).

e Pomocistérky (10) piesuiite obsah panvicek (1) na talif.

e Vpiipadé potieby panvicku (11) znovu napliite a zasuiite ji zpét do raclette grilu.

e Pokud se raclette gril nebude nadéle pouzivat, otocte regulatorem teploty (5) do polohy ,0“ a
odpoijte sitovou zéstréku ze zasuvky.

e Pfed ¢isténim nechte raclette gril a pfisluSenstvi zcela vychladnout.
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6.3.2 Pouzit/ grilovacl desky (1) a kamenné desky (2]
m e Pomoci grilovaci desky (1) a kamenné desky (2] Ize pfipravovat dalsi potraviny a pfilohy,

napf. maso, zeleninu, brambory, ovoce atd.
e  Pfigrilovani na grilovaci desce (1] nepouzivejte k ota¢eni nebo vyjimani pokrmi kovové
predméty. Jinak by se mohl poskodit nepfilnavy povrch grilovaci desky (1].
¢ Kamenna deska (2] se mlize ¢asem mirné zbarvit. Nejedna se o zdvadu anemato
negativni vliv na funkci.
e Dbejte nato, aby vyfrézovany odvod tuku zkamenné desky (2] nepretekl.
e PoloZte pokrm na grilovaci desku (1) a/nebo na kamennou desku (2).
e Nastavte pozadovanou teplotu regultorem (5).
o Casod ¢asu pokrm otocte.
o Jakmile je pokrm hotovy, vyjméte ho.
Pokud se raclette gril nebude nadéle pouzivat, otocte regulitorem teploty (5) do polohy ,,0 a
odpoijte sitovou zastrcku ze zasuvky.
e Pfed ¢isténim nechte raclette gril a pfislusenstvizcela vychladnout.

.Ci§

~N

eni

-

NEBEZPECI popéleni
Pfed ¢isténim vSech dilll vyckejte, nez vychladnou. Jinak byste se mohli popalit.

NEBEZPECI trazu elektrickym proudem

A Pfed cisténim vytahnéte elektrickou zastr¢ku ze zasuvky. Jinak hrozi nebezpeci zasazeni
elektrickym proudem.
VAROVANI pfed pogkozenim pfistroje

A K ¢isténi nepouzivejte drsné nebo leptavé Cistici prostfedky a také zadné Skrabaveé
pfedméty (napf. draténou houbicku). Nasledkem by mohly byt vazné urazy.

m Grilovaci desku (1), panvieky (11) a st&rku (10]) Ize myti v my¢ce nadobi.
)

Raclette gril (zékladni jednotka)

e Necistoty odstrarite ru¢nim kartd¢em nebo plastovou Skrabkou.

o Otfete Casti krytu a topné teleso vihkym hadfikem. V pfipadé potieby naneste na hadfik trochu
Cisticiho prostfedku a poté otfete Cistou vodou.

PrisluSenstvi

o Grilovaci desku (1), panvicky (1) a stérku (10) oplachnéte vteplé Iazni. Poté tyto dily oplachnéte
Cistou vodou adlikladné je osuste.

e Tytodily Ize také myt v mycce nddobi.

Kamenna deska (2)

e Kamennou desku(2) Ize oplachnout vteplé lazni. K isténi pouzijte houbi¢ku a poté desku
oplachnéte velkym mnozstvim Cisté vody, abyste zcela splachli zbytky Cisticiho prostiedku.

e Pii ulpivéni odolnych necistot mize byt uzite¢né umistit kamennou desku (2] na del$i dobu do
oplachovacilazné, aby se necistoty rozpustily.

e Poocisténi nechte kamennou desku (2) diikladné vyschnout.
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8. Skladovani pfi nepouzivan(

Nebudete-liraclette gril del3i 001
%t %2 g X (——t Y of N
dobu pouzivat, vycistéte hoa J J
uloZte ho na suchéma Cistém Ml L]
misté. Il
Naviiite napajecikabel 9] ve @
sméru vyrazenych Sipek na

= [ Jl-
=l

\

civku pro navijeni kabelu (4).

=

9. N4vrhy recepti

Grilované kousky z kufecich prsou

Pfisady

1x kufeci prsa [rozmrazend, cca 200 g) 21Zi¢ky mleté papriky nebo kofeni na kufe

11Zi¢ka soli 5gmasla

Pfiprava:

YV VYV

YV VYV YV

Pro pfipravu pouzijte grilovaci desku [1].

Pfedehfivejte gril 10 minut v poloze MAX.

Nakrajejte kufeci prsa na prouzky silné asilcm.

Kufeci maso v mise osolte a posypte mletou paprikou nebo kofenim na kufe. Okofenéné kousky
nechte 30 minut odpocivat.

Rozpustte maslo na grilovaci desce [I] arozetiete ho stérkou (10).

Kousky kufecich prsou poloZte na grilovaci desku [1] a grilujte piiblizné 3 minuty z kazdé strany.
Kousky kufecich prsou jsou ugrilované, kdyz jsou zlatavé hnédé.

Tip: Kousky grilovanych kufecich prsicek Ize také zapékat na panvicce (11).

Grilovand veplovd panenka

Pfisady

200 g vepioveé panenky [rozmrazené) 1/21zi¢ky pepie

11Zi¢ka soli 5gmasla
Pfiprava:

VVVYVVYVYYYV

Pro pfipravu pouzijte grilovaci desku 1].

Pfedehfiveijte gril 10 minut v poloze MAX.

Nakrajejte veprovou panenku na platky silné asilcm.

Maso osolte a opepiete a nechte 10 minut odpocivat.

Rozpustte maslo na grilovaci desce [1] arozetfete ho stérkou (10).

Polozte platky panenky na grilovaci desku [1] a grilujte pfiblizné& 3 minuty z kazdé strany.

Veprova panenka je pfipravena k podavani, kdyz je lehce opecena.

Tip: Misto vepfové panenky Ize pouziti hovezi svickovou. V tom pfipadé zkratte dobu grilovani
o1 minutu zkazdé strany.
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Vichans vei ” -

Prisady

4vejce 1/21zi¢ky soli

1/2 papriky nebo 1rajce 5gmasla

Pfiprava:

Vymazte panvicky [11] trochou rostlinného oleje a umistéte je pod grilovaci desky.
Pfedehfiveijte gril 10 minut v poloze MAX.

Rozklepnéte vejce do misy a pfidejte slil. Rozslehejte vejce metlickou nebo mixérem.
Nakrajejte papriku nebo raj¢e na malé kousky (asi 5 x 5 mm) a piidejte je do rozslehanych vajec.
Nalijte vaje¢nou smés do panvicek [11). Pozor: pouze do poloviny vysky panvicky!

Postavte panvicky (1) pod grilovaci desky.

Vejceje pfipravené k podavani, kdyz je provarené.

Tip: Pfipravené vejce chutna skvéle i jako na chlebu.

il k

YVVVYVVVYYYVY

Pflsady
2xfilet zlososa 100 g (rozmrazeny) 1/21Zi¢ky pepie
11zi¢ka soli 10 g mésla
Pfiprava:
» Pro pfipravu pouZijte kamennou desku[2].
» Pfedehfivejte gril 25 minut v poloze MAX.
> Filetzlososa osolte a opepfete.
> Rozpustte maslo na kamenné desce [2] arozetiete ho stérkou (10).
» Polozte lososa na kamennou desku [2] a grilujte ho 3—4 minuty z kazdé strany.
» Lososje pripraven k podavani, kdyz se maso po lehkém stlaeni vidlickou rozpada na prouzky.
» Pfed konzumaci nechte kousky lososa 3 minuty odpocivat. Losos by mél mit vnitini teplotu 60 °C.

~lovand slanina [uzend net g

Prisady

8 platka slaniny (tence nakrajenych) 1/21Zi¢ky pepie

1/21zicky soli

Pfiprava:

Pro pfipravu pouZijte grilovaci desku 1].

Pfedehfiveijte gril 10 minut v poloze MAX.

Nakrajejte slaninu na prouzky dlouhé pfiblizné 15-20 cm.

Neupravenou slaninu mizete podle chuti osolit a opepifit, ale u uzené slaniny to neni nutné.
PoloZte slaninu na grilovaci desku [1].

Grilujte ji 2 aZ 3 minuty z kazdé strany.

Slanina je pfipravena k podavani, kdyz je zlataveé hnéda.

Tip: Grilovana slanina chutnd skveéle v kombinaci s grilovanou vepfovou panenkou nebo
miniburgery raclette.

VVVYVVYVYYYVY

102 - Cesky



SRGS 1400 E2

il i zelenil
Pfisady
1/2cibule 1/21zi¢ky soli
1paprika 13petka pepie
3houby 20gmasla
Pfiprava:
» Pro pfipravu poufZijte grilovaci desku [1].
» Pfedehfivejte gril10 minut v poloze MAX.
> Nakrajejte cibuli, papriku a Zampiony na platky silné asi 5 mm. Platky jesté nakrajejte na pllky nebo
na ¢tvrtiny, abyste ziskali kousky o velikosti sousta.
> Rozpustte maslo na grilovacidesce[l].
> VSechny platky zeleniny poloZte na grilovaci desku [1].
> Kazdé 2 minuty zeleninu obracejte a promichejte. PouZijte k tomu 2 stérky (10].
» Podle chuti osolte a opeprete.
» Zeleninaje pfipravena k podavaéni, kdyz je lehce opecena a dé se dobfe kousat.

Grilované zapéekané houby

Pfisady

6 hub 100 g strouhaného syra podle viastniho vybéru

1/21zi¢ky soli 20 g masla

Pfiprava:

YV VVVYVVYYVYYVY

Y VYV

Pro pfipravu pouZzijte grilovaci desku [1].

Pfedehfivejte gril 10 minut v poloze MAX.

Ocistéte houby a odstrarite nohu.

Rozpustte maslo na grilovaci desce [l].

PoloZte houby na grilovaci desku [1] a grilujte pfiblizné 3—4 minuty z kazdé strany.
Stérkou [10] potfete houby méslem. Nechte houby vstfebat méslo.

Podle chuti osolte a opepiete.

Kdyz jsou houby ugrilované, viozte je do panvicky (11) zaoblenim dol( a napliite je strouhanym
syrem.

Postavte panvicku (1) pod grilovaci desky.

Houby jsou pfipravené k podavani, kdyz se syrrozpustia lehce zhnédne.

Vini .

Pfisady
250 g libového mletého masa 11Zi¢ka hof¢ice
Tvejce 1cibule (nakrajena nadrobno)
1/21Zi¢ka soli 10gmasla
1/21zi¢ky pepre Rajcata nebo okurky nakrajené natenké platky
41zice strouhanky 8 platkl syra podle vlastniho vybéru (v platcich)
Pfiprava:
> Pro pfipravu pouZijte kamennou desku [2].
» Pfedehfivejte gril 25 minut v poloze MAX.
>V mise smichejte mleté maso, stll, pepf, vejce, strouhanku, hoi¢ici a nadrobno nakrajenou cibouli.
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Vytvoite 8 stejné velkych hamburgerovych placi¢ek (vysokych max.1cm).

PoloZte placi¢ky na kamennou desku (2] a grilujte je 3 minuty z kazdé strany, dokud nezhnédnou.
Kazdou placi¢ku poloZte na panvicku (1) a ozdobte ji platkem rajéete nebo okurky. Ve pokryjte
platkem syra.

Postavte panvicku (1) pod grilovaci desky. Dbejte na to, aby minilburger raclette nebyl prilis
vysoky a nedotykal se topnych téles.

Miniburgery raclette jsou pfipraveny k podavani, kdyz se syr roztéka.

Tip: Miniburger raclette Ize jist mezi dvéma platky toastoveho chleba jako skute&ny hamburger.

Gratinované brambory

Pfisady
2 velké brambory 50 g Slehacky
cca 50 g strouhaného syra 1/21zi¢ka soli
1/2 cibule [nakrajena nadrobno) 18petka pepie
1/2 strouzku ¢esneku [nasekaného nadrobno] | 18petka muskatového ofisku
80 g zakysané smetany 11Zicka suenych italskych bylinek
Pfiprava:
> Postavte panvicky 1] pod grilovaci desky.
» Piedehfivejte gril 10 minut v poloze MAX.
» Vaite brambory 20 minut ve vrouci vodé, az budou dovarené. Slijte brambory a nechte je

YV V V

vychladnout.

V mise roz§lehejte syr, cibuli, Cesnek, zakysanou smetanu a Slehacku spolu s kofenim na omacku.
Vychladlé brambory oloupejte a nakrajejte na tenké platky.

Vyjméte panvicky (11) a polozte do nich (1) platky brambor rovné pies selbe. Brambory prelijte
omackou tak, aby byly ne zcela zakryté.

Postavte panvicky (1) zpét pod grilovaci desky. Jakmile povrch ziska zlatohnédou barvu, jsou
gratinované brambory hotové.

palacinky — pikantninebo jako ok

Pfisady
60 g pSenicné mouky 85 mlmléka
15 g cukru 15gmasla
1vejce (velikost M) Spetka soli
Pfiprava:
> Postavte panvicky 1] pod grilovaci desky.
> Nastavte regulator teploty (5) do 3/4 polohy MAX a pfedehfivejte gril 10 minut.
>V mise smichejte mouku, cukr, slil a vejce.
» Pomalu pfilévejte mléko, aby se netvofily hrudky.
» Nechtetésto alespofi 20 minut odpodivat.
» Maslo rozdélte do panvicek (1) a nechte ho rozpustit.
> Téstorovnomérné rozdélte do panvicek (1) tak, aby mély pokryté dno.
» Palacinky jsou hotové, kdyz jsou okraje zlatavé hnédé.
» Palacinky ozdobte podle libosti.

> Tip:Tenceje potiete dzemem a ozdobte Eerstvym ovocem.
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10. Pokyny k ochrané Zivotniho prostfedi a informace k likvidaci

Pfistroje oznacené timto symbolem podiéhaji evropskeé smérnici 2012/19/EU. VSechna
vyslouzila elektrickd a elektronickd zafizeni museji byt likvidovana oddélené od
domovniho odpadu na mistech, kterd jsou ktomu ur¢ena stdtem. Nélezitou likvidaci
starého pfistroje zabranite z4tézi zivotniho prostfedi a ohroZeni Vaseho osobniho
zdravi. Dalsiinformace k likvidaci starého pfistroje podle prfedpisti obdrzite u méstské
spravy, ve sbérém dvofe nebo v prodejné, ve které jste pfistroj koupili.

K ekologické likvidaci odevzdejte také obal. Kartony Ize odevzdat krecyklaci ve

sbérnych surovindch nebo ve vefejnych sbérnych dvorech. Félie a plasty zrozsahu
dodavky je tfeba odevzdat klikvidaci vmistnim sbérmém dvore, kde budou
ekologicky zlikvidovény.

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires
se recyclent oY

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

~Jesté snazsitiidéni”

Vyrobek, pfislusenstvi, pfilozené vytisky a soucasti obalu jsou recyklovatelné. Vztahuje se na né
roz$ifend odpoveédnost vyrobce ajsou tfidény a shromazdovany samostatné.

&0

&S

Pii tfidéni odpadu se fidte oznac¢enim obalovych materidll. Tyto materidly jsou
opatfeny zkratkami (a] a Cisly (b), ktera maji nasledujici vyznam:
1-7: plasty / 20—22: papir a lepenka / 80—98: kompozitni materidly.

a
Obalovy materidl tfidte a likvidujte podle symbol(i na obalu ;
v pfislusnych sbérnych ndédobach: Llof n n
AMARELO AZUL VERDE
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Symbol Materiél ObsaZeny v nésledujicich sou¢astech obalu tohoto
vyrobku
VInitd lepenka Prodejni obal, vnitini karton
PAP
A Polyethylen s nizkou Péna, plastovy sé&ek
e hustotou
05 Polypropylen Plastovy séCek
PP
11. Pozndmky ke shodé

Tento vyrobek spliiuje poZadavky platnych evropskych a vnitrostatnich norem.
c € Shoda vyrobku byla prokdzana. Odpovidajici prohlaSeni a pfislusnd dokumentace
jsouulozeny u vyrobce.
A,AA Tento vyrobek spliiuje pozadavky platnych ndrodnich norem Srboské republiky.

Uplné prohlaseni o shodé& EU si mliZete stéhnout pod nasledujicim odkazem:

https://wwwv.targa.gmbh/downloads/conformity/484416_250L.pdf

Kontaktni adresa podle nafizeni o bezpecnosti vyrobkil 2023/988: ce@targa.de

12. Informace o zaruce

Z4aruka TARGA GmbH

Vézena zdkaznice, vazeny zékazniku,

Na pfistroj obdrZite zaruku 3 roky od data ndkupu. V pfipadé zavad na tomto produktu miizete vici
prodavajicimu uplatnit sva zékonnd préava. Tato zakonnd prava nejsou omezena nasi nize uvedenou
zérukou.

Z4aru¢nf podminky

Zarucni Ih(ita za¢ina datem zakoupeni. Dobre si prosim uschovejte original pokladniho dokladu. Tento
doklad potfebujete k prokazani ndkupu. Dojde-li do tii let od data zakoupeni tohoto vyrobku k
materidlové &i vyrobnivadé, pak vyrobek - dle nasi volby - bezplatné opravime nebo vyménime.
Zaru¢ni Ihiita a zdkonné nédroky z vad

Zarucni lhita se plnénim neprodluzuje. To plati i pro vyménéné a opravené soucasti. Poskozeni a
zaru¢ni doby jsou zpoplatnény.

Rozsah zaruky

Pfistroj byl peclivé vyroben dle nejpfisnéjSich kvalitativnich smérnic a pfed dodanim svédomité
zkontrolovan. Zaru¢ni plnéni plati pro materidlové avyrobnivady.tato zéruka se nevztahuje na soucasti
vyrobku, které jsou vystaveny normalnimu uzivani a mohou byt roto povazovany za opotiebované
soucdstky, nebo jsou zhotoveny pro poskozeni na rozbitnych ¢astech, napt. spinacich, akumulatorech
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nebo ze skla. Zaruku neni mozno uplatnit, je-li vyrobek poskozen, neodborné pouzivan nebo
udrzovéan. Pro faddné uzivani vyrobku musi byt pfesné dodrZzeny vSechny pokyny uvedené v
ndvodech. U&ellim pouZitia postupiim, které navod k pouZitinedoporuéuje nebo pied nimiz varuje, je
tfeba se vyhnout. Vyrobek je uréen pouze pro soukromé a ne pro primysloveé vyuziti. Zaru¢ni pinéni
zanika pfi zneuZiti nebo neodborném pouZiti, pouziti sily pfi zasahu, ktery nebyl proveden nasim
autorizovanym servisem. Opravou nebo vyménou vyrobku nezacind nova zaru¢ni doba.

Vyfizovani zdru¢niho pinéni

Abychom zajistili rychlé zpracovani vasi zéleZitosti, postupujte dle nasledujicich pokyn:

a

amm

Pfed uvedenim Vaseho vyrobku do provozu si prosim prectéte piilozenou dokumentaci.
Pokud by doslo k problému, ktery nenitimto zplsobem mozno vyiesit, obratte se prosim na
nasi zékaznickou linku.

Pro veskeré pozadavky z vasi strany si pfipravte pokladni doklad a ¢islo vyrobku popf., je-li
k dispozici, i sériove Cislo jako doklad o koupi.

Pro piipad, Ze neni mozné telefonické feseni, zahaji naSe zadkaznicka linka v zavislosti na
pficiné chyby dalsi servisni postup.

Na www lidl-service.com si mliZete stahnout tuto piiruc¢ku a mnoho dal$ich pfirucek, videi k
vyrobk{m a instalacnich softwarl. Pomocitohoto QR kédu se dostanete piimo na webovou
stranku LIDL-Service (www lidl-service.com), kde simiiZete po zadani Cisla zboZi [IAN] oteviit
svijndvod k obsluze.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Servis

(CZ) Telefon: 800143873
E-mailovy: targa@lidl.cz

| 1AN: 484416_2501 |

Vyrobce:

Uveédomte si, prosim, Ze nasledujici adresa neni adresou servisu. Nejprve kontaktujte vy$e uvedené
servisni misto.

TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, NEMECKO
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BlahoZeldmel

Zakupenim raclette grilu SilverCrest SRGS 1400 E2, dalej len raclette gril, ste sa rozhodli pre kvalitny
vyrobok.

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa s raclette grilom dékladne oboznédmte a pozorne si preditajte
tento ndvod na pouZitie. DodrZiavajte najma bezpelnostné pokyny araclette gril pouzivajte len
v stilade s pokynmi v tomto ndvode ha pouZitie a len na ucely vymedzené v ndvode.

Tento ndvod na pouZitie starostlivo uschovajte. Ak raclette gril zmeni majitela, odovzdajte novému
majitelovi spolu s vyrobkom aj v3etky sprievodné dokumenty.

1. Pouzivanie v stlade s ur¢enim

Tento raclette gril slizi na grilovanie a/alebo zapekanie potravin, ako je napr. maso, ryby a zelenina.
PouZivajte raclette gril len na sukromné Gcely. Iny spdsob pouZitia nie je v stlade suréenim. Nie je
ur¢eny na komer¢nu prevadzku.

Patria sem aj tieto pouZitia....
e vkuchynkach pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch ainych pracovnych
prostrediach;

e vpolnohospodarskychbudovéach;

e hostamiv hoteloch, moteloch ainych podobnych ubytovacich zariadeniach;

e vpenzidnoch srafajkami.
Raclette gril sa dalej nesmie pouzivat mimo uzavretych priestorov, ani voblastiach stropickym
podnebim. Tento raclette gril spiiia vietky prislusné normy a Standardy, ktoré sa vyZzadujt na ziskanie
oznacenia CE. V pripade zmien alebo Uprav raclette grilu, ktoré neschvalil vyrobca, prestava platit
zéruka suladu stymito normami. Vyrobca neruci za Ziadne $kody ani poruchy v désledku takychto
Uprav.

Vyrobok pouZivajte v stlade s platnymi zdkonmi a predpismi v krajine pouZitia.

2. Obsah balenia

Vyberte sraclette gril a vietky sucasti prisluSenstva zobalov. Odstraiite vietok baliaci material
a skontrolujte, ¢i balenie obsahuje vietky komponenty a ¢i tieto komponenty nie st poskodené. Ak
dodavka nie je Uplnd alebo je poskodend, obratte sa na vyrobcu.

e Raclette gril

e Grilovacia doska

e Kamennda doska

e 8panvic

e 83pachtli

¢ Tento ndvod na pouZitie
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Na vnutornej strane obdlky je zobrazeny raclette gril a vietky jeho ovladacie prvky s ocislovanymi
stcastami. Jednotlivym Cisliciam zodpovedajl tieto sucasti:

1 | Grilovacia doska (mozno ju pouZzit obojstranne)
2 | Kamenna doska (s odvodom tuku)
3 | Rukovét
4 | Navija¢ kablov (na spodnejstrane)
5 | Regulatorteploty (s vypinatom]
6 | Kontrolka ohrevu (zelend)
7 | Kontrolka napajania (¢ervend)
8 | Vodiacakolajnica
9 | Sietovy kabel
10 | Spachtla (8 kusov]
1 | Panvicky (8 kusov)
3.Technické Gdaje
Vyrobca TARGA GmbH
Modelové oznacenie SilverCrest SRGS 1400 E2
Prevadzkoveé napétie 220—240V~,50-60Hz
Prikon 1400 W
Trieda ochrany |

Testovana bezpecnost: SGS

gepriifte
Sicherheit

Vyrobca si vyhradzuje prdvo na zmeny technickych Specifikacii a dizajnu bez predchddzajuceho
upozornenia.

4. Bezpecnostné pokyny

Pred prvym pouZitim spotrebita si pozorne precitajte nasledujuce
pokyny adodrzte vietky vystrazné upozornenia, ato aj ked uz méate
skusenosti s pouzivanim elektronickych zariadeni a pristrojov do
domaécnosti. Tento ndvod na pouZitie starostlivo uschovajte pre buducu
potrebu. Ak spotrebi¢ zmeni majitela, odovzdajte novému majitelovi
vkazdom pripade aj tento ndvod na pouzitie. Ndvod na pouZitie je
sucastou vyrobku.
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Vysvetlivky pouzitych symbolov

NEBEZPECENSTVO! Toto signdlne slovo oznacuje ohrozenie
svysokym stupfiom rizika. Pokial sa mu nepredide, bude
nasledkom smrtalebo vazne zranenie.

VYSTRAHAI Toto signélne slovo ozna&uje ohrozenie so strednym
stupiiom rizika. Pokial sa mu nepredide, m&ze byt ndsledkom smrt
alebo vazne zranenie.

POZOR! Toto signéalne slovo oznacuje dblezité pokyny v zaujme
ochrany pred hmotnymi Skodami.

NEBEZPECENSTVO! Tento symbol ozna&uje nebezpe&enstvo,
ktoré mbze ohrozit zdravie alebo Zivot osdb, pripadne mbéze
sp6sobit hmotné skody v dbsledku zasahu elektrickym pradom.
NEBEZPECENSTVO! Tento symbol ozna¢uje nebezpe&enstvo,
ktoré mbze ohrozit zdravie v dosledku popaélenia &i obarenia.
Tento symbol upozoriiuje, Ze raclette gril je ur€eny lenna
pouZivanie v uzavretych miestnostiach.

Podla poZiadavky nariadenia ES €.1935/2004 zdravotne
nezdvadné pri styku s potravinami.

Tento symbol oznaluje dalsie informativne pokyny k danejtéme.

Adresa vyrobcu

LEEILDE BB B B

Predvidatelné nesprdvne pouzitie

e Raclette gril nie je ur€eny na prevadzku spolu s externym ¢asovacom
alebo inym samostatnym systémom, ktory sa spusta na dialku. Nikdy
nenechavajte zapnuty raclette gril bez dozoru. Hrozi nebezpecenstvo
poZiaru!

Bezpecnost osdb!

e Tento spotrebi¢ smu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenou
fyzickou schopnostou alebo so senzorickymi & mentalnymi
obmedzeniami ¢is nedostato¢nymiznalostamia skisenostamilen pod
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dozorom inych osdb, alebo za predpokladu, Zze boli poucené
o bezpecnom pouzivani spotrebita a st sivedomé nebezpeclenstiev
spojenych s jeho pouzivanim.

o Nedovolte detom hrat sa so spotrebiom.

o UZivatelské Cistenie audrzbu spotrebia nesmu vykonavat deti
mladsie ako 8 rokov, a starSie deti tak mbézu robit vzdy len pod
dozorominych osdb.

e Uchovavajte pristroj a sietovy kabel [9) mimo dosahu deti mladsich ako
8rokov.

NEBEZPECENSTVO! Obaly nie su hratkou pre deti. Nedovolte
detom hrat sa s umelohmotnymi vreckami. Hrozi nebezpecenstvo
udusenia.

Uchovavaijte pristroj mimo dosahu deti.

Vieobecné bezpelnostné pokyny
A Nebezpeé&enstvo trazul

e PouZivajte raclette gril len vsutlade sur€enim. Pri pouZiti pristroja
nespravnym spbsobom mbze dbjstk Urazu.

e Spotrebi¢ umiestnite do blizkosti elektrickej zasuvky. V pripade
nebezpecenstva sa uistite, Ze je zdsuvka lahko pristupna. Sietovy kdbel
(9) musi byt vzdy ulozeny tak, aby nedochadzalo k zakopnutiu o kdbel.

e Uistite sa, Ze raclette gril je uloZzeny bezpeclne.

& NEBEZPECENSTVO popélenial

e Povrchy raclette grilu mézu byt pocas prevadzky velmi horuce.
e Pocas prevadzky abezprostredne po jej skonceni sa dotykajte len
regulatora teploty [5) a bo¢nych tchytiek (3).

A POZOR: Nebezpecdenstvo hmotnych §kod!

e Chrérite neprilnavy povrch panvic a grilovacej dosky (1) tym, ze
nebudete pouzivat Ziadne kovove nastroje, ako su noze, vidli€ky atd.
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Raclette gril pouzivajte len s origindinym dodanym prisluSenstvom.
Vycistite raclette gril a prislusenstvo podla postupu uvedeného
v kapitole ,Cistenie®.

A NEBEZPECENSTVO urazu elektrickym pridom!

Pred uvedenim do prevadzky skontrolujte, i pripojovaci kdbel nie je
poskodeny. V pripade poskodenia sa raclette gril nesmie pouzivat.
Ak sa poskodi sietovy pripojovaci kdbel ktomuto spotrebicu, musi
zabezpecit vymenu kabla vyrobca alebo jeho zdkaznicky servis, alebo
ind osoba s podobnou kvalifikaciou, aby sa predislo ohrozeniam.
Chréiite pripojovacikabel pred kontaktom s hortcimi astami vyrobku,
aby nedoslo k jeho poskodeniu. Zaistite, aby nedoslo k privretiu alebo
stlaceniu sietového kabla (9).

Ak chcete odpojit sietovu zastréku od zasuvky, tahajte len za sietovu
zastr¢ku. Nikdy netahajte za sietovy kdbel (9).

Nikdy neotvarajte kryt raclette grilu, kedZe neobsahuje Ziadne suasti,
ktorych udrzbu by mohol vykonavat pouzivatel. Pri otvorenom kryte
hrozi nebezpecenstvo lrazu elektrickym pradom.

Chraéiite raclette gril pred dazdom a nikdy ho nepouZivajte vo vihkom
alebo mokrom prostredi. Dbajte na to, aby pripojovaci kdbel nebol
pocas prevadzky mokry alebo vihky.

@ Raclette gril nikdy neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

Ak z raclette grilu vystupuje dym, alebo ak pristroj vydava neobvyklé
zvuky Ci zapach, okamzite ho vypnite a vytiahnite zastr¢ku zo sietovej
zasuvky. Vtakychto pripadoch sa raclette gril nesmie pouZivat
dovtedy, kym ho neskontroluje odbornik. Nikdy nevdychujte dym
vychadzajlci zpristroja v pripade pozZiaru. Ak dym napriek tomu
vdychnete, vyhladajte lekarsku pomoc. Vdychnutie dymu méze mat
zdraviu nebezpedéné nasledky.
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A NEBEZPECENSTVO poZiaru

e Nikdy nepouZivajte raclette gril pod nastennymi skrinkami alebo vedla
zaclon, skrinovych stien alebo inych horlavych predmetov.
e Raclette gril pouzivajte len na Ziaruvzdornom povrchu.

5. Pred uvedenim do prevadzky

Vyberte raclette gril avsetky sucasti jeho prisluSenstva zbalenia askontrolujte uplnost dodavky.
Odestraiite vietky ochranné félie. Uchovajte obaly mimo dosahu deti a zabezpeclte ekologicku
likvidéciu obalov.

6. Uvedenie do prevadzky

Pred prvym pouZitim raclette grilu vy<&istite vietky Easti podla popisu v €asti ,Cistenie*

Pocas prevadzky nekladte raclette gril priamo k stene, ale vzdy ho umiestnite tak, aby boli
véetky panvice (1) vzdy lahko pristupné a na dosah

Grilovacia doska (1) sa mdZe pouZivat na oboch stranach. Pri grilovani na rebrovanej

grilovacej ploche dosiahnete typicky vzor grilovania na potravinach.

Pri pouZiti kamennej dosky (2) musi vyfrézovany kanal na tuk smerovat nahor.

Upozornenie! Hordce povrchy!

Pocas prevadzky sa dotykajte iba rukovéti (3) a ovladaca teploty (5).

Panvice (1) drzte len za rukovat.

o Raclette gril umiestnite na teplovzdorny, Cisty arovny povrch.

e Umiestnite grilovaciu dosku (1) a kamenni dosku (2] zhora medzi vodiace listy (8). Je na vas, ktora
doska bude naktorej strane.

e Panvice 11 zasuiite do raclette grilu.

> EIET

6.1Prvé uvedenie do prevadzky
Pri prvom zahriati m&zu zvysky suvisiace s vyrobou spdsobit mierny dym a zapach. Je to
Uplne norméine a neSkodné. V pripade potreby otvorte okno a zabezpecte dostatocné
vetranie.

e Zapoijte sietovu zastrcku do sietovej zasuvky. Kontrolka napéjania [7) sa rozsvieti na ¢erveno.

Otocteregulatorteploty (5) do polohy ,MAX“. Kontrolka ohrevu (6) sarozsvietinazeleno araclette

gril sa zahreje.

¢ Nechajteraclette gril zahrievat 20 mintta potom otocte regulétor teploty (5) do polohy ,,0%, aby ste
raclette gril vypli.

e Vytiahnite sietovi zastr¢ku zo zasuvky. Kontrolka napaéjania (7) zhasne.

e Nechajte raclette gril a v§etko prisluenstvo Uplne vychladnut.

o Vyistite raclette gril a vietko prisluSenstvo podla postupu uvedeného v kapitole , Cistenie”.
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6.2 Obsluha

6.2.1 Zapnutie/vypnutie

e Otocte reguldtor teploty (5) do polohy ,,0“ a pripojte raclette gril k elektrickej sieti. Raclette gril sa
vypne a kontrolka napaéjania (7) sa rozsvieti na Cerveno.
e Zapnite raclette gril otacanim regulatora teploty (5) v smere hodinovych ru¢ic¢iek. Kontrolka ohrevu
(6) sarozsvietinazeleno.
Kontrolka ohrevu (6) sa pocas prevadzky rozsvecuije a zhasina v nepravidelnych
m intervaloch. To znamen4, Ze raclette gril udrZiava vami zvolenu teplotu. Nejde o poruchu
funkcie!
e Vypnite raclette gril oto¢enim reguldtora teploty (5) proti smeru hodinovych ruciciek do polohy
,0“.Kontrolka ohrevu (6] zhasne a kontrolka napédjania (7] sa rozsvieti na Cerveno.

6.22Cas ohrevu

= Cas ohrevu pri pouZiti grilovacej dosky (1) a panvic (11} je priblizne 10 mint.
I Pri pouziti kamennej platne (2] je ¢as ohrevu priblizne 30 minut. AZ potom dosiahne kamenna
—— doska [2) vdaka svojej hmotnosti poZadovanl teplotu.

6.2.3 Zvysenie/zniZenie teploty

= Zvysenie teploty: Otacajte regulatorom teploty (5) v smere hodinovych ruciciek.
I ZnlZenie teploty: Otacajte regulatorom teploty (5] proti smeru hodinovych ruciciek.

6.3 PouZivanie raclette grilu
= V zdvislosti od teploty okolia sa méze ohrev spustit v réznych polohdch regulatora teploty

| (5).

=l Pred vloZenim panviciek (1) pockajte, kym saraclette gril rozohreje, aby sa vase
ingrediencie pripravili na poZadovanu teplotu.

Vyberte stranu grilovacej dosky (1), ktort chcete pouZit. Tato strana musi smerovat nahor.

Vrchnu ¢ast grilovacej dosky (1], kamennt dosku (2] a vnitro panvic (1) zlahka potrite tukom.

e Zapoijte sietovu zastr¢ku do sietovej zasuvky. Kontrolka napajania (7) sa rozsvieti na ¢erveno.

e Otocte regulator teploty (5) do polohy ,MAX*, aby ste predhriali raclette gril. V zavislosti od
planovaného pouZitia dbajte na ¢as predhrievania, ktory je priblizne 10 alebo 30 minit.

6.3.1Pouzivanie raclette

Panvice (11 neprepliiujte, inak by sa jedlo mohlo dostat prili§ blizko k vyhrevnému telesu

m alebo saho dokonca dotknut.
Pravidelne kontrolujte, ¢i obsah panvic (1) dosiahol poZzadovany bod varenia, aby ste
zabranili prevareniu alebo dokonca spéleniu jedla
Ak chcete opatovne pouzit uz pouZzité panvice (1), nemali by mat na vnitornej ani vonkajsej
strane Ziadne zvysky jedla, ktoré by sa mohli pripalit. Panvice (1) st potiahnuté neprilnavou
vrstvou a pred pripravou dalsich porciiich netreba znovu vymastit.
Panvice (11) st na rukovati ozna¢ené farebnymi bodkami na [ahsiu identifikaciu. Vdaka tomu
modzZete lahko rozpoznat svoje panvice (11).
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Na panvice (1) poloZte poZadované ingrediencie a zasuiite ich do prislusnych jamiek v raclette
grile.

Nastavte poZadovant teplotu pomocou regulatora teploty (5).

Ked'su prisady uvarené, vyberte panvice (11).

Pomocou $pachtle (10) presuiite obsah panviciek (1) na tanier.

Ak je to potrebné, napliite panvicku (11) a zasuiite ju spat do raclette grilu.

Ak sa raclette gril uz nepouziva, otocte regulator teploty (5) do polohy ,,0“ a vytiahnite zastréku zo
zasuvky.

Pred Cistenim nechajte raclette gril a prislusenstvo Gplne vychladnut.

6.3.2 PouZivanie grilovacej dosky (] a kamennej dosky (2]
m e Pomocou grilovacej dosky (1) a kamennej dosky (2) mdZete pripravovat ajinéjedlda

prilohy, napr. méso, zeleninu, zemiaky, ovocie atd.

¢ Prigrilovanina grilovacej doske (1] nepouzivajte na otacanie alebo vyberanie potravin
Ziadne kovoveé predmety. V opac¢nom pripade by mohlo déjst k poskodeniu
neprilnavého povrchu grilovacejdosky [1).

e Kamenna doska [2) m&ze ¢asom mierne zmenit farbu. Nie je to chyba aneméto
negativny vplyv na funkciu.

e Dbajte nato, aby vyfrézovany odtok na tuk zkamennej dosky (2] nepretiekol.

Pokrm poloZte na grilovaciu dosku (1) a/alebo na kamennt dosku (2).

Nastavte poZadovanl teplotu pomocou regulatora teploty (5).

Obc¢as pripravované jedlo otocte.

Pokrm z dosky zloZte hned, ako je uvareny.

Ak saraclette gril uz nepouziva, otocte regulétor teploty (5) do polohy ,,0“ a vytiahnite zastrcku zo
zasuvky.

Pred Cistenim nechajte raclette gril a prislusenstvo Gplne vychladnut.

7. Cistenie

D B> B> P

NEBEZPECENSTVO popélenia

Pred cistenim vSetkych Casti pockajte, kym nevychladnd. V opac¢nom pripade hrozi
nebezpecenstvo popdlenia.

NEBEZPECENSTVO urazu elektrickym pradom

Pred cCistenim vytiahnite sietovl zastr¢ku zo zasuvky. Inak hrozi nebezpecenstvo Urazu
elektrickym pradom!

VYSTRAHA pred $kodami na majetku

Nikdy nepouzivajte na Cistenie drsné ani Zieravé Cistiace prostriedky, ani Ziadne drsné
predmety (napr. kovova drétenka). To by mohlo viest k poskodeniu povrchov.

Grilovacia doska (1), panvice (11) a $pachtla (10) su vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

Raclette gril (zakladny spotrebic)

Necistoty odstraiite ru¢nou kefou alebo plastovou skrabkou.
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Casti krytu a vyhrevné teleso utrite vihkou handri¢kou. V pripade potreby naneste na handri¢ku
trochu prostriedku na umyvanie riadu a utrite ju Cistou vodou.

PrisluSenstvo

Grilovaciu dosku (1), panvice (11) a $pachtlu (10] vy¢istite v teplom kupeli s prostriedkom na umyvanie
riadu. Potom tieto diely oplachnite Cistou vodou a dékladne ich osuste.
Pripadne mbzete tieto Casti umyvat aj v umyvacke riadu.

Kamennd doska (2)

Kamennu dosku (2) moZete Cistit v teplom kupeli s prostriedkom na umyvanie riadu. Na Cistenie
pouzite hubku a potom ju oplachnite velkym mnozstvom cistej vody, aby ste Uplne odstranili
vSetky zvysky Cistiaceho prostriedku.

V pripade odolnych zvyskov jedla mdzZete vioZit kamennud dosku (2] do kipela s prostriedkom na
umyvanie riadu na dlhsi ¢as, aby zvysky odmokli.

Po vycisteni nechajte kamennut dosku (2] ddkladne vyschndt.

8. Skladovanie pri nepouzivan(

Ak raclette gril dIhsi Cas
nepouzivate, vycistite ho a
skladujte na suchoma Cistom
mieste.

Navijajte sietovy kabel (9) na

navija¢ kabla (4] vsmere
vyrazenej Sipky. — = o
© J|
s — L o)
H A G H
\: I == | | { | <,
)
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9. Navrhy receptov

2l ; cwraclch of

Ingrediencie
Ix kuracie prsia [rozmrazené, cca 200 g) 2 CL mletej papriky alebo korenia na kuréa
1CLsoli 5gmasla
Priprava:
> Na pripravu pouzite grilovaciu dosku [1].
» Spotrebi¢ predhrievajte 10 minut v polohe MAX.
» Kuracie prsia nakrajajte na rezance hrubé priblizne 1cm.
» Kuracie maso v miske ochutte solou a mletou paprikou alebo korenim na kuracie médso. Ochutené

YV V VYV

rezance nechajte 30 mindt odpodivat.

Na panvici rozpustite maslo [1] a rozotrite ho stierkou (10).

Rezance z kuracich pfs poloZte na grilovaciu dosku [1] a grilujte priblizne 3 mindty z kaZzdej strany.
Rezance st upecené, ked'sti zlatohnedé.

Tip: Grilované rezance z kuracich pfs moZete tiez zapiect na panvici (11).

Grilovand bravcové panenka

Ingrediencie

200 g brav¢ovej panenky (rozmrazenej) 1/2 CL &ierneho korenia

1CLsoli 5gmasla

Priprava:

VVVVVYVYVYVYYVY

Na pripravu pouZite grilovaciu dosku [1].

Spotrebic predhrievajte 10 minat v polohe MAX.

BravC€ovu panenku nakrajajte na platky hrubé priblizne 1cm.

Méso ochutte solou a ¢iernym korenim a nechajte 10 mintt odpocivat.

Na panvici rozpustite maslo [1] a rozotrite ho stierkou (10).

Panenku poloZte na grilovaciu dosku 1] a grilujte priblizne 3 mindty z kazdej strany.

BravC€ova panenka je pripravend na podavanie, ked'je lahko opecena.

Tip: Namiesto brav¢ovej panenky mbzete pouZit aj hovédzie filé. Potom skrétte Cas grilovania ol
mindtu na kazdu stranu.

raen kou alet kel

Ingrediencie
4vajcia 1/2CLsoli

1/2 sladkej papriky alebo 1 paradajka 5gmasla

Priprava:

YV VVYV

Panvice [11] vymaZzte trochou rastlinného oleja a umiestnite ich pod grilovacie dosky.
Spotrebic predhrievajte 10 minit v polohe MAX.

V miske rozslahajte vajcia a pridajte sol. Vajicka kratko vyslahajte metli¢kou alebo mixérom.
Nakrajajte papriku alebbo paradajku na malé kusky (priblizne 5 x 5 mm) a pridajte ich do vaji¢ok.
Vajickovii zmes nalejte do panviciek (11). Pozor: len do polovice vysky panvice!
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> Pod grilovacie dosky umiestnite panvice (11).
» Vajickoje pripravené na podavanie, kedje uvarené.
> Tip: Zapecené vajce chuti vyborne aj na oblozenom chlebe.

~ il ,5

Ingrediencie
2x100 gfilet zlososa (rozmrazeny) 1/2 CL &iemeho korenia
1CLsoli 10g masla

Priprava:

> Na pripravu pouZzite kamennt dosku [2].

» Spotrebi¢ predhrievajte 25 minut v polohe MAX.

» Filetzlososa osolte a okorefite.

> Nakamennej doske rozpustite maslo [2] a rozotrite ho stierkou (10).

» Lososa poloZte na kamennt dosku [2] a smaZte ho 3 — 4 minlty z kazdej strany.

» Lososje pripraveny na podavanie, ked sa médso po lahkom stlaceni vidlickou rozpadne na platky.

» Pred konzumaéciou nechajte kisky lososa 3 mintty odpocivat. Vnutorna teplota lososa by mala byt
60°C.

P - P

Ingrediencie
8 platkov slaniny (nakréjanych na tenké platky) | 1/2 CL &iermeho korenia
1/2CLsoli
Priprava:
> Na pripravu pouzite grilovaciu dosku [1].
» Spotrebic¢ predhrievajte 10 minut v polohe MAX.
» Slaninu nakrdjajte na pasiky dlhé priblizne 15— 20 cm.
» Neupravent slaninu mézete podla chuti osolit a okorenit, ale pri idenej slanine to nie je potrebné.
> Slaninu poloZte na grilovaciu dosku 1].
» Slaninu grilujte 2 — 3 minuty z kaZzdej strany.
» Slanina je pripravena na podavanie, kedje zlatohneda.
» Tip: Grilovana slanina chuti skvele v kombinécii s grilovanou brav€ovou panenkou alebo raclette

miniburgrami

Grik i zelen)
Ingrediencie
1/2 cibule 1/2 CLsoli
1paprika 18tipka korenia
3hriby 20 gmasla
Priprava:

> Na pripravu pouzite grilovaciu dosku [1].
» Spotrebic predhrievajte 10 minut v polohe MAX.
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>

YVVVYVYVYVY

Cibulu, papriku a hriby nakréjajte na platky hrubé priblizne 5 mm. Platky opét rozrezte na polovicu
alebo stvrtinu, aby ste ziskali kusky velkosti susta.

Na panvici rozpustite maslo [1].

Vsetky platky zeleniny poloZte na grilovaciu dosku [1].

Kazdé 2 mintty zeleninu otocte a premiesajte. PouZite na to 2 $pachtle (10).

Dochutte solou a korenim podila chuti.

Zelenina je pripravend na podavanie, ked'je l[ahko zhnednuta a dosiahne pozadovanu pevnost.

Grilované zapecené hriby

Ingrediencie
6 hribov 100 g struhaného syra pod]a viastného vyberu
172 CLsoli 20 gmasla

Priprava:

VVYYVYVYVYYYVY

Y VvV

Na pripravu pouZite grilovaciu dosku i].

Spotrebic predhrievajte 10 mindt v polohe MAX.

Hriby ocistite a odstréite stopku v strede.

Na panvici rozpustite maslo [1].

Polozte hriby na grilovaciu dosku [1] a smaZzte ich 3 — 4 mintty z kaZdej strany.
Pomocou $pachtle [10] rozotrite maslo na hriby. Nechajte hriby vstrebat maslo.
Dochutte solou a korenim podla chuti.

Ked'st hriby opecené, viozte ich do panvice (11) okrihlou stranou nadol a napliite ich strihanym
syrom.

Panvicu (11) umiestnite pod grilovacie dosky.

Hriby st pripravené na podavanie, ked'sa syr roztopi a lahko zhnedne.

cac nit

Ingrediencie
250 g chudého mletého mésa 1CLhoreice
1vajce 1cibula [nakrajana nadrobno)
172 CLsoli 10gmasla
1/2 CL &ierneho korenia Paradajky alebo uhorky nakrajané natenké
platky
4 PL strdhanky 8 platkov syra podla vlastného vyberu
(nakrajaného na platky)
Priprava:
> Na pripravu pouzite kamennt dosku [2].
» Spotrebic predhrievajte 25 mintt v polohe MAX.
» Vmiske zmieSajte mleté méso, sol, korenie, vajce, strihanku, hor€icu a nadrobno nakrajanu cibulu.
> Vytvorte 8 rovnako velkych hamburgerovych placiek (max.1cm vysokych).
> Placky poloZte na kamennt dosku (2] a smaZte ich 3 minlty z kazdej strany, kym nezhnedn.
> Kazdu placku poloZte na panvicu (1) a ozdobte platkom paradajky alebo uhorky. Vietko zakryte

platkom syra.
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Panvicu (1) umiestnite pod grilovacie dosky. Uistite sa, Ze raclette miniburger nie je prili§ vysoko a
nedotyka sa vyhrevnych telies.

Raclette miniburgery su pripravené na podavanie, ked'syr stecie.

Tip: Raclette miniburger sa dd jest medzi dvoma platkami toastu ako skuto&ny hamburger.

Zapekané zemiaky

Ingrediencie

2 velké zemiaky 50 g Slahacky

priblizne 50 g struhaného syra 172 CLsoli

1/2 cibule [nakrajanej nadrobno) 13tipka korenia

1/2 stric¢iku cesnaku (nadrobno nasekaného) 18tipka muskatoveho orieska

80 g kyslej smotany 1lyZi¢ka suSenych talianskych byliniek
Priprava:
» Pod grilovacie dosky umiestnite panvice (11).

» Spotrebi¢ predhrievajte 10 mindt v polohe MAX.
» Zemiaky varte vo vriacej vode 20 minat, kym nie st hotové. Zemiaky scedte a nechajte
vychladndat.
» Syr, cibulu, cesnak, kysli smotanu a smotanu na $lahanie spolu s korenim vyslahajte v miske na
omacku.
» Vychladnuté zemiaky o$upte a nakrdjajte na tenké platky.
> Vyberte panvice (11 a platky zemiakov uloZte do panvic (11) na plocho a prekryvajlc sa. Zemiaky
zalejte omackou tak, aby bolilahko pokryté.
> Panvice (1) umiestnite spat pod grilovacie dosky. Ked povrch ziska zlatohnedli farbu, si zapekané
zemiaky hotové.
Ingrediencie
60 g pSeni¢nej muky 85 mimlieka
15 g cukru 15gmasla
1vajce [velkost M) Stipka soli
Priprava:
» Pod grilovacie dosky umiestnite panvice (11).
> Nastavte regulétor teploty (5) do 3/4 polohy MAX a spotrebic predhrievajte 10 mindt.
» V miske zmieSajte muku, cukor, sol'a vajce.
» Mlieko pridavajte pomaly, aby sa nevytvorili hrudky.
» Cesto nechajte napucat aspofi 20 minut.
» Maslo rozdelte do panvic (1) a nechajte ho roztopit.
» Cestorovnomerne rozdelte do panvic (1) tak, aby bolo dno zakryté.
> Palacinky st upecené, ked'st okraje zlatohnedé.
» Palacinky ozdobte pod]a viastnej fantdzie.
> Tip: Potrite ich ovocnou natierkou a ozdobte ¢erstvym ovocim.
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10. Ochrana Zivotného prostredia a likvidacia zariadenia

)54

Na zariadenia oznacené tymto symbolom sa vztahuje eurdpska smernica 2012/19/EU.
Vsetky pouzité elektrické a elektronické zariadenia sa musia likvidovat oddelene od
domového odpadu namiestach, ktoré su Stdtom urCené na tento ucel. Riadnou
likvidaciou Vasho starého pristroja chranite zivotné prostredie i svoje vlastné zdravie.
DalSie informécie o likvidacii starého pristroja v stlade s predpismi ziskate na miestnom

Urade, na urade pre likvidaciu odpadov alebo v predajni, v ktorej ste zakupili toto
zariadenie.

Zabezpecte aj ekologicku likvidaciu obalov. Kartdny a lepenku moZno na recyklaciu

®

ES/PT

odovzdat v zariadeniach na zber papiera alebo v zberniach odpadov. Félie a plasty
zobalov prevezme V4$ miestny podnik na likvidaciu odpadov, ktory zabezpecdiich

Len pre Francizsko:

ELEMENTS

~Triedme jednoduchsie”

Tento vyrobok, prislusenstvo, prilozené dokumenty a stcasti obalov st recyklovatelné. Vztahuje sa
na ne rozsirena zodpovednost vyrobcu a podliehaji samostatnému triedeniu a zberu.

D’EMBALLAGE

ekologicku likvidaciu.
FR
§ 1o

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appare" EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

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

e

&5

a

Pri triedeni odpadov si vSimajte oznacenie obalovych materidlov; tieto si oznacené
skratkami (a) a ¢islami (b) s nasledujticim vyznamom:

1—7:Plasty/20 — 22: Papier a lepenka/80 — 98: Kompozitné a sendvi¢ove materialy.

nadob:

Zozbierajte obalové materidly a zlikvidujte ich samostatne
v stilade s vyzna¢enymi symbolmi do prislusnych zbernych

AZUL VERDE
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Symbol Materiél Obsiahnuté v tychto Castiach obalov vyrobku

A VInitd lepenka Predajné balenie, vnuitorny karton

Polyetylén s nizkou .
A ey Pena, plastoveé vrecko

e hustotou
d 05 S Polypropylén Plastové vrecko
PP
11. Vyhlésenia o zhode

Tento vyrobok spiiia poziadavky platnych eurdpskych anarodnych smernic.
Zhoda bola preukazana. Prislusné vysvetlivky a podklady su k dispozicii u vyrobcu.

A A Tento vyrobok spliia poziadavky platnych narodnych smernic v Srbskej republike.

Uplné vyhlasenie EU o zhode si moZno prevziat zo stranky:

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity /484416 _2501.pdf

Kontaktna adresa podla nariadenia EU 2023/988 o vieobecnej bezpe&nosti vyrobkov: ce@targa.de

12. Zaru¢né pokyny

Zaruka spolo¢nosti TARGA GmbH
Vézend zakazniCka, vaZzeny zakaznik,

Na tento pristroj mate trojro¢nu zaruku od datumu nakupu. V pripade nedostatkov tohto vyrobku méate
voci jeho predajcovi zdkonné prava. Tieto zdkonné prava nie su obmedzené nasou zérukou, ktoré je
uvedend dale;j.

Zaru¢né podmienky

Z4aru¢na doba zacina diiom kupy. Dobre si uschovajte original pokladni¢ného bloku. Tento doklad je
potrebny ako potvrdenie o kupe. Ak sa v priebehu troch rokov od kupy tohto vyrobku prejavi
materidlova alebo vyrobné chyba, tento vyrobok vdm podla nadej uvahy bezplatne bud vymenime
alebo opravime.

Zaru¢nd doba a zakonné naroky z titulu chyby

Zaruka sa nepredIZuje o dobu trvania zaru¢nych oprav. To plati aj na vymenené alebo opravené diely.
Pripadné uz pri kupe zistené chyby a nedostatky musite ohlasit ihned po vybaleni vyrobku. Opravy,
ktoré spadaju do obdobia po skon¢eni zaruky, si musite zaplatit.

Rozsah zaruky

Pristroj bol podla prisnych kvalitativnych predpisov starostlivo vyrobeny a pred expediciou ddkladne
vyskuSany. Zaruka plati na materidlové a vyrobné chyby. Tato zaruka neplati na take sucasti vyrobku,
ktoré st vystavené normalnemu opotrebeniu, takZze sa na ne hladi ako na opotrebené diely, ani na
poskodenia krehkych dielov, ako su spinace, akumulatory alebo diely zo skla. Tato zaruka strdca
platnost, ak bol vyrobok poskodeny, nespravne pouzivany alebo udrziavany. Pre spravne pouzivanie
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tohto vyrobku treba presne dodrziavat vsetky pokyny uvedené v ndvode na pouZivanie.
Bezpodmienecne satreba vyhnuttakému G¢elu pouzivania a takej manipulacii, pred akymi s v ndvode
na pouzivanie uvedené vystrahy. Vyrobok je ur¢eny len na sukromné pouZivanie a nie na
podnikatelské Ucely. Zaruka strdca platnost pri zaobchadzani nezodpovedajicemu ucelu a pri
neprimeranom zaobchadzani, pri pouZiti nasilia a pri zasahoch, ktoré neurobil nd$ autorizovany servis.
Opravou ani vymenou vyrobku nezacina plynut novéd zaru¢na doba.

Postup pri uplatiiovani zaruky

Ak chcete zabezpecit rychle vybavenie vasej poziadavky, riadte sa tymito pokynmi:

=
)

a=n

Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si pozorne precitajte prilozent dokumentaciu. Ak by
sa vyskytol problém, ktory sa takymto spdsobom nedd vyriesit, obratte sa nanadu zakaznicku
linku.

Pri kazdej poZiadavke majte poruke Gctenku a Cislo vyrobku prip. jeho vyrobné ¢&islo ako
doklad o kupe.

V pripade, Ze telefonické vyrieSenie nie je mozné, v zavislosti od pri¢iny chyby zakaznicky
servis zariadi dalSie sluzby.

Na strankach www.lidl-service.com si mbZete prevziat tito a mnoho dalSich priruciek,
videosuborov o vyrobkoch a intalacny softvér. Pomocou tohto QR kédu sa dostanete
priamo na stranku servisu spolo¢nosti LIDL (www.lidl-service.com) a po zadani &isla vyrolboku
(IAN) simbzete otvorit svoj ndvod na pouZzitie.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Servis

(SK) Telefon: 0850232001
E-mailovy: targa@lidl.sk

| 1AN: 484416_2501 |

Vyrobca

Majte na paméti, Ze tato adresa nie je adresou servisu. Najprv sa obratte na vyssie uvedenu opravoviiu.

TARGA GmbH, Coesterweg 45
59494 Soest, NEMECKO
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iEnhorabuenal

Al comprar la raclette grill SilverCrest SRGS 1400 E2, en adelante raclette grill, ha elegido un producto
de primera calidad.

Antes de utilizarla por primera vez le recomendamos que se familiarice con la raclette grill y que lea
atentamente estas instrucciones de uso. Preste especial atencion a las indicaciones de seguridad y
utilice laraclette grill solamente de lamanera descrita en las presentes instrucciones y paralos usos que
aquiseindican.

Guarde bien estas instrucciones de uso. En caso de transferir la propiedad de la raclette grill a un
tercero, entréguele también toda ladocumentacion.

1. Uso previsto

Esta raclette grill estd unicamente disefiada para asar y/o gratinar alimentos como, por ejemplo, carne,
pescado o verdura. Utilice la raclette grill exclusivamente para un uso domeéstico. Cualquier otro se
considera un uso indebido. Tampoco esta previsto su uso en empresas 0 de modo comercial.
Esto tambiénincluye los usos....

e enlascocinas del personal de tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo;

e eninstalacionesagricolas;

e por parte de huéspedes en hoteles, moteles y otros alojamientos similares;

e eninstalaciones de alojamiento y desayuno.
Ademas, laraclette grill no se debe utilizar fuera de espacios cerrados ni enregiones de clima tropical.
Esta raclette grill cumple todas las normas y estdndares necesarios para su conformidad CE. En caso de
practicarse alguna modificacion en la raclette grill que no haya sido acordada con el fabricante, no serd
posible continuar garantizando el cumplimiento de estas normas. El fabricante declina cualquier
responsabilidad relacionada con los dafios o fallos que puedan resultar de ello.
Respete las normas aplicables en cada caso a escala nacional o las leyes del pais en el que se utilice el
aparato.

2. Material incluido

Saquela raclette grill y todos sus accesorios del embalaje. Retire todos los materiales de embalaje y
compruebe que todos los componentes estén integros y no presenten dafios. Si su material presenta
dafios ofallos, péngase en contacto con el fabricante.

e Raclette grill

o Parrilla

¢ Plancha de piedra

e 8sartenes

o 8espétulas

¢ Instrucciones de uso
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En la parte interior de la cubierta se hallan representados la raclette grill y todos sus elementos de
mando con una serie de nimeros. Estos nimeros tienen el siguiente significado:

Parrilla (se puede utilizar por ambos lados)

Plancha de piedra [con ranura para grasa)

Asa

Enrollacables [en la parte inferior)

Control de temperatura (con interruptor de encendido/apagado)

Luz de control de calentamiento (verde)

Luz de control de red [rojo)

Carril guia

O| oo N g M NN

Cable de alimentacion

S

Espétula (8 unidades)

m

Sartenes (8 unidades)

3.Datos técnicos

Fabricante TARGA GmbH

Modelo SilverCrest SRGS 1400 E2
Alimentacion eléctrica 220-240V.-,50-60 Hz
Consumo 1400 W

Clase de proteccion |

Seguridad probada: SGS

gepriifte
Sicherheit

Los datos técnicos y el disefio pueden ser modificados sin previo aviso.

4. Indicaciones de seguridad

Antes de utilizar por primera vez el aparato, lea con atencion las siguientes
instrucciones y tenga en cuenta todas las advertencias aunque este
acostumbrado a manejar electrodomésticos y aparatos electronicos.
Conserve en buen estado estas instrucciones de uso para utilizarlas como
referencia en el futuro. Si vende o entrega el aparato a otra persona, ho
olvide incluir estas instrucciones de uso. Son parte integrante del aparato.
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Explicacién de los simbolos utilizados

EEICGE P b P

iPELIGRO!! Esta palabra de advertencia hace referencia a un riesgo
con un elevado grado de peligro que, de no evitarlo, causaria
lesiones graves o incluso la muerte.

iADVERTENCIAI Esta palabra de advertencia hace referencia a un
riesgo con un grado medio de peligro que, de no evitarlo, podria
causar lesiones graves o incluso la muerte.

JATENCION! Esta palabra de advertencia sefiala informacion
importante para evitar dafos materiales.

iPELIGRO! Este simbolo identifica situaciones peligrosas que
pueden ser perjudiciales para la salud o incluso causar la muerte,
y/0 que pueden provocar dafios materiales por descarga
eléctrica.

iPELIGRO! Este simbolo identifica peligros para la salud debidos a
quemaduras.

Este simbolo advierte que la raclette grill solamente esta disefiada
ppara su uso en espacios cerrados.

No presenta ningun riesgo para la salud en caso de contacto con
alimentos segun lo establecido en el reglamento CE1935/2004.

Este simbolo indica la existencia de mas informacién sobre el
mismo tema.

Direccion del fabricante

Uso indebido previsible

o laraclette grillno es apta para el uso con un temporizador o un sistema
de control remoto externo. No deje la raclette grill encendida y sin
supervision. jPeligro de incendio!

Seguridad personal

e Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de los 8 afios y por
personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales estén
mermadas 0 que carezcan de la experiencia o los conocimientos
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necesarios siempre que estén supervisadas durante dicha utilizacion o
gue hayan sido instruidas acerca del uso seguro del aparato y hayan
comprendido los peligros que conlleva.

e Losnifios no deben jugar con el aparato.

e Los nifios no deben llevar a cabo las tareas de limpieza y
mantenimiento a cargo del usuario a menos que tengan 8 0 mas afios
de edady estén supervisados durante el proceso.

e Mantenga alejados del aparato y del cable de alimentacion (9] a los
nifios menores de 8 afos.

A iPELIGRO! El material de embalaje no es ningun juguete. Los nifios
no debenjugar conlas bolsas de plastico. Existe peligro de asfixia.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

Indicaciones generales de seguridad

A Peligro de lesiones

e Utilice la raclette grill conforme al uso previsto. Un uso erréneo del
aparato puede producir lesiones.

e Coloque elaparato cercade unatomade corriente. Asegurese de que
la toma de corriente sea facilmente accesible en caso de peligro.
Coloque el cable de alimentacion [9) de manera que nadie pueda
tropezar con él.

e Asegurese de que laraclette grill tenga una posicidn estable.

& PELIGRO de quemaduras

e las superficies de la raclette grill pueden calentarse mucho durante el
funcionamiento.

e Durante e inmediatamente después del funcionamiento, toque solo el
control de temperatura (5] y las asas laterales 3).

A ATENCION: Riesgo de dafios materiales

e Proteja el revestimiento antiadherente de las sartenes y la parrilla (1)
evitando utilizar utensilios metélicos como cuchillos, tenedores, etc.
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Utilice la raclette grill solo con los accesorios originales suministrados.
Limpie la raclette grill y los accesorios tras cada uso como se describe
en el capitulo «Limpieza».

A PELIGRO por descarga eléctrica

Compruebe que el cable de alimentacién no esté dafiado antes de la
puesta en servicio. En caso de dafos, la raclette grill no debe utilizarse.
Si el cable de conexion a la corriente de este aparato sufre algun
desperfecto, deberd ser sustituido por el fabricante, por el servicio de
atencion al cliente del fabricante o por otra persona que tenga una
cualificacién equiparable, a fin de evitar riesgos.

Proteja el cable de alimentacidén del contacto con piezas calientes del
producto para evitar dafios. Asegurese de que el cable de
alimentacion [9) no quede aprisionado ni aplastado.

Para retirar el enchufe de latoma de corriente, tire solamente del
propio enchufe y nunca del cable de alimentacion (9).

No abra nunca la carcasa de la raclette grill, ya que esta no contiene
ninguna pieza que requiera mantenimiento. Si se abre la carcasa, existe
el riesgo de sufrir una descarga eléctrica.

Proteja la raclette grill de la lluvia y no la utilice nunca en un entorno
humedo o mojado. Asegurese de que el cable de alimentacién no se
moje ni se humedezca durante el funcionamiento.

@ Laraclette grill no se debe sumergir jaméas en agua ni en ningun

otroliquido.

Si detecta humo, ruidos u olores extrafos, apague inmediatamente la
raclette grilly desenchufe el conector de latomade corriente. En estos
casos no se deberd volver a utilizar la raclette grill hasta que un técnico
especializado la haya revisado. No respire nunca el humo de un
posible incendio del aparato. Si a pesar de todo no pudiera evitarlo,
acuda inmediatamente al médico. La inhalacion de humo puede
resultar perjudicial para la salud.
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A PELIGRO de incendio

e No utilice nunca la raclette grill debajo de armarios altos ni junto a
cortinas, paredes de armarios u otros objetos inflamables.

e Utilice la raclette grill unicamente sobre una superficie resistente al
calor.

5. Antes de la puesta en funcionamiento

Saque la raclette grill y todos sus accesorios del embalaje y compruebe la integridad del conjunto.
Retire todas las ldminas de proteccidon. Mantenga el material de embalaje alejado de los nifios y
deséchelo de forma respetuosa con el medio ambiente.

6. Puesta en funcionamiento

Antes de utilizar la raclette grill por primera vez, limpie todas las piezas taly como se

describe en el capitulo «Limpieza».

No coloque laraclette grill directamente contra una pared durante su funcionamiento, sino

de forma que todas las sartenes (1) sean siempre facilmente accesibles y estén al alcance

delamano

La parrilla (1) se puede utilizar por ambos lados. Al asar sobre la supetficie acanalada de la

parrilla, se consigue el tipico dibujo de parrilla en los alimentos.

Cuando se utilice la plancha de piedra (2), la ranura para la grasa debe quedar hacia arriba.

iPrecaucion! jSuperficies calientes!

Durante el funcionamiento, toque solo las asas (3] y el control de temperatura (5).

Sujete las sartenes (11) solo por el asa.

o Coloque laraclette grill inicamente sobre una superficie resistente al calor, limpia y plana.

e Coloquelaparrilla(i) y laplancha de piedra (2] entre los carriles guia (8) desde arriba. Usted decide
qué panel debe estar en cadalado.

o Deslice las sartenes (1) sobre laraclette grill.

> E1 B>

6.1 Primer uso

Cuando se calienta por primera vez, los residuos de fabricacion pueden provocar ligeros
humos y olores. Esto es completamente normal e inofensivo. De ser necesario, abra una
ventana para asegurar una ventilacion adecuada.

¢ Conecte el enchufe aunatoma de corriente. La luz de control de red (7] se ilumina en color rojo

Gire el control de temperatura (5) a la posicion"MAX". La luz de control de calentamiento (6] se

ilumina en verdey laraclette grill se calienta.

e Deje que la raclette grill se caliente durante 20 minutos Yy, a continuacion, gire el control de
temperatura (5) ala posicion "0» para apagar la raclette grill.

¢ Desconecte el enchufe de latoma de corriente. La luz de control de red (7] se apaga.

o Deje que laraclette grill y todos los accesorios se enfrien por completo.

¢ Limpielaraclette grill y todos los accesorios tal y como se describe en el capitulo «Limpieza».
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6.2Uso

6.2.1Encendlido y apagado

e Gire control de temperatura (5] a la posicién «0» y conecte la raclette grill a la red eléctrica. La
raclette grill estd apagaday laluz de control de red (7] se ilumina enrojo.
e Encienda la raclette grill girando el control de temperatura (5) en el sentido de las agujas del reloj.
La luz de control de calentamiento (6] se ilumina en verde.
La luz de control de calentamiento (6] se enciende y se apaga a intervalos irregulares
m durante el funcionamiento. Esto indica que la raclette grill mantiene la temperatura
seleccionada. jEsto no es un error del aparato!
¢ Enciendalaraclette grill girando el control de temperatura (5) en el sentido contrario alas agujas del
reloj, hasta la posicion «0». La luz de control de calentamiento (6) se apaga y laluz de controldered
(7) seilumina enrojo.

6.2.2 Tiempos de calentamiento
m El tiempo de calentamiento al utilizar la parrilla (1) y las sartenes (1) es de aprox. 10 minutos.

Sise utiliza la plancha de piedra (2), el tiempo de calentamiento es de unos 30 minutos. Solo
entonces la plancha de piedra (2) alcanza la temperatura deseada debido a su masa.

6.2.3 Subir/bajar la temperatura
. Subir la temperatura: Gire el control de temperatura (5) en el sentido de las agujas del reloj.
I Bajar la temperatura: Gire el control de temperatura (5) en el sentido contrario a las agujas
) delreloj.

6.3 Usar la raclette grill

. En funcién de la temperatura ambiente, el calentamiento se puede iniciar en distintas

I posiciones del control de temperatura (5).
el Espere aque laraclette grill se haya calentado antes de introducir las sartenes (11) para que
sus ingredientes se cocinen a latemperatura deseada.

e Seleccione ellado de la parrilla (1) que desea utilizar. Este lado debe mirar hacia arriba.

Engrase ligeramente la parte superior de la parrilla (1), la plancha de piedra (2] y el interior de las

bandejas (11).

e Conecte el enchufe a unatoma de corriente. La luz de control de red (7] se ilumina en color rojo

e Gire el control de temperatura (5) a la posicion «MAX» para calentar la raclette grill. Dependiendo
del uso previsto, tenga en cuenta los tiempos de calentamiento de unos 10 0 30 minutos.

6.3.1Usar la raclette

No llene demasiado las sartenes (1), ya que de lo contrario, los alimentos podrian acercarse

m demasiado a laresistencia o incluso tocarla.
Compruebe regularmente si el contenido de las sartenes (11) ha alcanzado el punto de
coccién deseado para evitar que los alimentos se cocinen en exceso oincluso, que se
quemen.
Si desea reutilizar sartenes (11) ya usadas, estas no deben tener restos de comida en el
interior ni en el exterior que puedan quemarse. Las sartenes (1) estan recubiertas de una
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capa antiadherente y no es necesario volver a engrasarlas antes de preparar otras
porciones.

Las sartenes (1) estan marcadas con puntos de colores en el mango para facilitar su
identificacion. De esta manera se asegura el facil reconocimiento de cada sartén (11).

e Llene las sartenes (11) con los ingredientes deseados y deslicelas en las ranuras correspondientes
delaraclette grill.

e Ajuste latemperatura deseada con el control de temperatura (5).

e Cuandolosingredientes estén cocinados, retire las sartenes (11).

o Utilice una espatula (10) para deslizar el contenido de las sartenes (1) a un plato.

e Siesnecesario, vuelvaalllenar la sartén (1) e introdtizcalas de nuevo en la raclette grill.

e Siyano vaa utilizar la raclette grill, gire el control de temperatura (5) a la posicién «0» y desenchufe
el conector de latoma de corriente.

o Deje que la raclette grill y todos los accesorios se enfrien por completo antes de proceder a
limpiarlos.

6.3.2 Utilizar la parrilla [1] y la plancha de piedra (2]

e Elusodelaparrilla (1) y la plancha de piedra (2] permite preparar otros alimentos y
guarniciones, como por ejemplo, carne, verduras, patatas, fruta, etc.

e Cuando ase enla parrilla (1), no utilice ninglin objeto metalico para girar o retirar los
alimentos. De lo contrario, podria dafarse el revestimiento antiadherente de la parrilla [1).

e Elcolordelaplanchade piedra (2] podria cambiar a lo largo del tiempo. Estono es un
defecto y no tiene ningun efecto negativo en el funcionamiento.

e Asegurese de que laranura para grasa de la plancha de piedra(2) no rebose.

e Coloquelos alimentos sobre la parrilla (1) y/o sobre la plancha de piedra (2).

e Ajuste latemperatura deseada con el control de temperatura (5).

e Girelosalimentos de vez en cuando.

o Retirelos alimentos en cuanto estén cocinados.

e Siyano vaa utilizar la raclette grill, gire el control de temperatura (5) a la posicion «0» y desenchufe
el conector de latoma de corriente.

e Deje que la raclette grill y todos los accesorios se enfrien por completo antes de proceder a
limpiarlos.
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7.Limpieza

PELIGRO de quemaduras

Espere hasta que todas las partes se hayan enfriado por completo antes de proceder a su
limpieza. De lo contrario, podria sufrir quemaduras.

PELIGRO por descarga eléctrica

Antes de proceder con la limpieza, desconecte el enchufe de la toma de corriente. De lo
contrario, existe riesgo de descarga eléctrica.

ADVERTENCIA de dafios materiales

No utilice detergentes ni objetos abrasivos o que puedan rayar las superficies (por ejemplo,
estropajos de metal). Esto podria resultar en dafios en las superficies.

La parrilla (1), las sartenes (1) y la espatula [10) también se pueden lavar en el lavavajillas.

DB D> P

Raclette grill (aparato basico)

o Elimine la suciedad con un cepillo de mano o un rascador de plastico.

e Limpie las partes de la carcasa y el elemento calefactor con un pafio himedo. De ser hecesario,
aplique un poco de detergente liquido al pafio y aclare con agua limpia.

Accesorios

e lavelaparrilla 1), las sartenes (1) y la espatula (10) sumergiéndolas en agua caliente. A continuacion,
enjuague las las piezas con agua limpia y séquelas bien.

o Estas piezastambién se pueden lavar en el lavavajillas.

Plancha de piedra (2]

¢ laplancha de piedra (2] se puede sumergir en agua caliente. Utilice una esponja para la limpieza y
después, aclare con abundante agua limpia para eliminar por completo cualquier resto de
detergente.

e Encaso de incrustaciones persistentes, puede ser Util dejar la plancha de piedra (2] sumergida en
agua durante mas tiempo para ayudar a desprendertlas.

e Deje quelaplancha de piedra (2] se seque bien después de limpiarla.

8. Almacenamiento cuando no se utiliza

e  Sinovausarlaraclette grill T -
durante un largo periodo de I ‘ °f \
tiempo, limpielay guardelaen L] © "
unlugar limpioy seco.

. Enrolle el cable de -
alimentacion (9) enel @ g
enrollacables (4) en el sentido —— m H I J
que marca laflecha. — —— MM el I

ke B

\
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9. Sugerencias de recetas

Iiras de pechuga de pollo a la plancha

Ingredientes
1pechuga de pollo ([descongelada, aprox. 2 cucharaditas de pimentén en polvo o
2009]) especias para pollo
1cucharadita de sal 5 gde mantequilla
Preparacion:

» Utilice laparrilla[1] para la preparacion.
Caliente el producto durante 10 minutos en la posiciéon MAX.
Corte lapechuga de pollo entiras de aproximadamente 1 cm de grosor.
Sazone la carne de pollo en un bol con sal y pimentdn en polvo o condimento para pollo. Deje
reposar las tiras sazonadas durante 30 minutos.
Derrita la mantequilla en la parrilla [1] y extiéndala con una espatula (10).
Coloque las tiras de pechuga de pollo enla parrilla [1] y cocinelas durante unos 3 minutos por cada
lado.
» Lastiras de pechuga de pollo estaran listas cuando estén doradas.
> Consejo: También puede cocinar las tiras de pechuga de pollo a la plancha en una sartén (11).
Solomillo de cerdo a la plancha
Ingredientes
200 g de solomiillo de cerdo [descongelado] | 1/2 cucharadita de pimienta
1cucharadita de sal 5 gde mantequilla
Preparacion:
Utilice la parrilla [1] para la preparacion.
Caliente el producto durante 10 minutos en la posicion MAX.
Corte el solomillo de cerdo en rodajas de aproximadamente 1cm de grosor.
Salpimente la carne y déjela reposar 10 minutos.
Derrita lamantequilla en la parrilla [1] y extiéndala con una espétula (10).
Coloque las rodajas de solomillo en la parrilla []] y cocinelas durante unos 3 minutos por cada lado.
El solomillo de cerdo estard listo para servir cuando estd ligeramente tostado.
Consejo: También se puede utilizar solomillo de ternera en lugar de solomillo de cerdo. En ese
caso, reduzca el tiempo de asado en 1 minuto por cada lado.

Huevos revueltos con pimenton o tomate

Y V V

Y Vv

YVVVYVYVVYYVY

Ingredientes

4 huevos 1/2 cucharadita de sal

1/2 pimiento o 1tomate 5gde mantequilla
Preparacion:

> Engrase las sartenes [1l] con un poco de aceite vegetal y coloquelas debajo de la parrilla.

> Caliente el producto durante 10 minutos en la posicion MAX.

» Batalos huevos en un boly afiada la sal. Bata los huevos de nuevo brevemente con una varilla
batidora o una batidora de varillas.
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» Corte el pimiento o el tomate en trozos pequeiios [aprox. 5x5 mm) y afiddalos a lamezcla de
huevo.
» Echelamasadehuevo enlas sartenes 11). Atencion: jLiene solo hasta la mitad de la altura dela
sarten!
» Coloque las sartenes (11) debajo de la parrilla.
» Elhuevo estard listo para servir cuando esté bien cocinado.
» Consejo: El huevo horneado también queda muy bien como aderezo de bocadillos.
Salmaon a la plancha
Ingredientes
2 filetes de salmon de 100 g (descongelados] | 1/2 cucharadita de pimienta
1 cucharadita de sal 10 g de mantequilla
Preparacion:
> Utilice la plancha de piedra [2] para la preparacion.
» Caliente el producto durante 25 minutos en la posicion MAX.
» Salpimente los filetes de salmén.
> Derritala mantequilla en la plancha de piedra[2] y extiéndala con una espatula (10).
» Cologue el salmén en la plancha de piedra [2] y cocinelo durante 3-4 minutos por cada lado.
» Elsalmon estara listo para servir cuando la carne se deshaga en ldminas al presionatrla ligeramente
conuntenedor.
» Dejereposarlostrozos de salmén durante 3 minutos antes de comerlos. El salmén debe tener una

temperaturainterior de 60 °C.

Panceta a la plancha [ahumada o cruda)

Ingredientes
8lonchas de panceta (en lonchas finas) 1/2 cucharadita de pimienta

1/2 cucharadita de sal

Preparacion:

>

Y V V

YV VYV V

Utilice la parrilla[1] para la preparacion.

Caliente el producto durante 10 minutos en la posiciéon MAX.

Corte lapanceta en tiras de unos 15-20 cm de largo.

Puede sazonar la panceta cruda con sal y pimienta al gusto. Con la panceta ahumada, esto no es
necesario.

Coloque lapancetaenla plancha de la parrilla[i].

Ase lapanceta de 2 a 3 minutos por cada lado.

La panceta estara lista para servir cuando esté dorada.

Consejo: La panceta a la parrilla combina muy bien con el solomillo de cerdo ala patrrilla o las
minihamburguesas en raclette

Verduras a la plancha

Ingredientes

1/2 cebolla 1/2 cucharadita de sal
1pimentdn 1pizcade pimienta

3 champifones 20 g de mantequilla
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Preparacion:

>
>
>

YV VYV

Utilice la parrilla [1] para la preparacion.

Caliente el producto durante 10 minutos en la posicion MAX.

Corte lacebolla, el pimiento y los champifiones en rodajas de unos 5 mm de grosor. Vuelvaa
cortar las rodajas por la mitad o en cuartos para obtener trozos de bocado.

Derrita lamantequilla en la parrilla [1].

Coloque las rodajas de verduras en la parrilla [1].

Dé la vueltay remueva las verduras cada 2 minutos. Para ello, utilice 2 espatulas (10).
Salpimente al gusto.

Las verduras estardn listas para servir cuando estén ligeramente doradas y hayan alcanzado la
firmeza deseada.

~hamplf nac

Ingredientes
6 champifiones 100 g de quesorrallado de su eleccién
1/2 cucharaditade sal 20 gde mantequilla
Preparacion:
» Utilicelaparrilla[1] para la preparacion.
» Caliente el producto durante 10 minutos en la posicion MAX.
» Lavelos champifiones y quiteles el peduinculo del centro.
> Derritala mantequillaen la parrilla [1].
» Coloque los champifiones en la parrilla [I] y cocinelos durante 3-4 minutos por cadalado.
> Utilice una espaétula [10] para extender la mantequilla sobre los champifiones. Deje que los
champifiones absorban lamantequilla.
» Salpimente al gusto.
» Cuando los champiiiones estén sofritos, coléquelos en una sartén (11) con la parte redondeada
hacia abajo y rellénelos con el queso rallado.
» Coloque las sartenes (1) debajo de las parrillas.
» Loschampifiones estaran listos para servir cuando el queso esté derretido y ligeramente dorado.

Vinthamt g

Ingredientes
250 g de carne picada magra 1 cucharadita de mostaza
Thuevo 1cebolla (finamente picada)
1/2 cucharadita de sal 10 g de mantequilla
1/2 cucharadita de pimienta Tomates o pepinos en rodajas finas
4 cucharadas de panrallado 8lonchas de queso de su eleccion (enlonchas)
Preparacion:
» Utilice laplancha de piedra [2] para la preparacion.
» Caliente el producto durante 25 minutos en la posicion MAX.
» Mezclarenunbolla carne picada, la sal, la pimienta, el huevo, el pan rallado, lamostaza y la cebolla
finamente picada.
> Forme 8 hamburguesas del mismo tamaiio (1cm de alto como maximo).
> Coloque las hamburguesas en la plancha de piedra (2] y cocinelas durante 3-4 minutos por cada

lado hasta que estén doradas.
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>

Colocar cada hamburguesa en una sartén (1) y decorar con una rodaja de tomate o pepino.
Cubralas con unaloncha de queso.

Coloque las sartenes (1) debajo de las parrillas. Aseglrese de que las minihamburguesas en
raclette no queden demasiado altas ni toquen los elementos calefactores.

Las minihamburguesas en raclette estaran listas para servir cuando el queso se haya fundido.
Consejo: Sila pones entre dos rebanadas de pan tostado, la <Minihamburguesa en raclette» se
puede comer como una auténtica hamburguesa.

Patatas gratinadas

Ingredientes
2 patatas grandes 50 g de nataliquida
Unos 50 g de queso rallado 1/2 cucharadita de sal
1/2 cebolla(finamente picada) 1 pizca de pimienta
1/2 diente de ajo (finamente picado) 1pizca de nuez moscada
80 g de cremaagria 1 cucharadita de hierbas italianas secas
Preparacion:
» Coloque las sartenes [I1] debajo de las parrillas.
» Caliente el producto durante 10 minutos en la posicion MAX.
» Cuezalas patatas en agua hirviendo durante 20 minutos hasta que estén hechas. Escurra las patatas
y deje que se enfrien.
» Bataelqueso,lacebolla, el ajo, la crema agria y la nata liquida junto con las especias en un bol para
hacer unasalsa.
» Pele las patatas enfriadas y cortelas en rodajas finas.
> Retire las sartenes (1) y coloque las rodajas de patata planas y superpuestas en las sartenes (11).
Vierta la salsa sobre las patatas hasta cubrirlas ligeramente.
» Coloqgue las sartenes [11] de nuevo bajo las parrillas. Cuando la superficie haya adquirido un color

dorado, la patata gratinada estara lista.

Tortitas [saladas o como postre]

Ingredientes

60 g de harinade trigo 85mldeleche

15 gde azlcar 15 g de mantequilla

1huevo [tamafio M) 1pizcadesal

Preparacion:

>
>

VVYVYVYVYYYVY

Coloque las sartenes [11] debajo de las parrillas.

Ajuste el control de temperatura (5) a 3/4 de la posicion MAX y caliente el producto durante 10
minutos.

Mezcle la harina, el aztcar, la sal y el huevo enun bol.

Afadalaleche poco apoco para que no se formen grumos.

Deje reposar lamasa durante al menos 20 minutos.

Reparta lamantequilla en las sartenes (11] y deje que se derrita.

Reparta la masa uniformemente entre las sartenes (1) de modo que la base quede cubierta.
Las tortitas estaran cocinadas cuando los bordes estén dorados.

Acompaiie las tortitas a su gusto.

Consejo: Untar finamente con mermelada de fruta y decorar con fruta fresca.
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10. Informacién medioambiental y sobre eliminacién de residuos

Los aparatos marcados con este simbolo tienen que cumplir la directiva europea
2012/19/UE. Todos los aparatos eléctricos y electrénicos se tienen que desechar
independientemente de labasuradomeéstica enlos puntos establecidos paraello por
el Estado. Desechando correctamente el aparato cuando deje de usarlo evitard dafios
al medioambiente y riesgos para su propia salud. Encontrard mas informacién sobre la
forma adecuada de desechar el aparato en la administracion municipal, en el
organismo responsable de la gestiéon de residuos o en la tienda en la que lo haya
adquirido.

Deseche también el material del embalaje de forma respetuosa con el
medioambiente. El cartdn se puede entregar en puntos publicos de recogida para su

reciclaje. Los envoltorios y plasticos del embalaje serdn recogidos por laempresa de
basuras de su localidad para ser eliminados de forma respetuosa con el
medioambiente.

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANNEA
se recyclent ey

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

«La clasificacion, simplificada»

Elproducto, los accesorios, los productos impresos incluidos y los componentes del embalaje son
reciclables. Estos estan sujetos a unaresponsabilidad ampliada del fabricante y se clasificay recoge
por separado.

€

A la hora de separar los residuos, tenga en cuenta el distintivo del embalaje y las

&S

abreviaturas (a) y nimeros (b) que aparecen en &l con el siguiente significado:
1-7: plasticos / 20—22: papel y cartdn / 80—98: materiales compuestos.

a

Separe el material de embalaje y deséchelo en los )

contenedores de recogida correspondientes de acuerdo n n
conlos simbolos de dichos materiales: AZUL VERDE
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Simbolo | Material Incluido en los siguientes componentes del embalaje de
este producto
A Cartén corrugado Embalaje comercial, caja interior

PAP

A Polietileno de baja
densidad

Espuma, bolsa de plastico
PE-LD

05 Polipropileno Bolsa de plastico
PP

1. Informacién sobre la conformidad del aparato

vigentes. Se hademostrado su conformidad. Las declaracionesy ladocumentacién

c € Este producto cumple los requisitos de las directivas europeas y nacionales
correspondientes estan en posesion del fabricante.

Este producto cumple los requisitos de las directivas europeas y nacionales
A A vigentes de la Republica de Serbia.

Puede descargar la declaracion UE de conformldad completa desde el siguiente enlace:

Direcciéon de contacto segun el Reglamento 2023/988 sobre seguridad de los productos:

ce@targade

12. Informacién sobre la garantia

Garantia de TARGA GmbH

Muy estimado cliente, muy estimada cliente:

Este aparato tiene 3 afios de garantia a partir de la fecha de compra. Recuerde que, si detecta
desperfectos en este aparato, usted tiene derechos legales respecto al vendedor del producto. La
garantia que se detalla a continuacién no limitaen modo alguno esos derechos legales.

Condiciones de garantia

El plazo de garantia empieza a partir de la fecha de compra. Guarde el comprobante de caja original
en un lugar seguro, puesto que lo necesitard para acreditar que hizo la compra. Si el producto sufre un
defecto de material o de fabricacidn dentro de este periodo de tres afios a partir de la fecha de
compra, nos haremos cargo de la reparacion o sustitucion gratuitas del producto, de acuerdo con
nuestro propio criterio.

Plazo de garantia y reclamaciones legales

La prestacion de la garantia no alarga el plazo de garantia. Esto es valido también para las piezas
sustituidas y reparadas. Los dafios y desperfectos que ya existian al adquirir el producto deben
notificarse inmediatamente después de quitar el embalaje. Una vez finalizado el plazo de garantia,
todas las reparaciones son de pago.

Volumen de la garantia

El aparato ha sido fabricado en conformidad con las normas de calidad més exigentes y ha sido
revisado minuciosamente antes de entregarse. La prestacion de garantia cubre los defectos de
material y de fabricacion. Esta garantia no cubre las piezas del producto que estén expuestas a

140 - Espaiiol




SRGS 1400 E2

desgaste habitual, pudiendo ser consideradas piezas de desgaste, ni tampoco los dafios enlas piezas
fragiles, como interruptores, baterias 0 componentes de cristal. La garantia quedard invalidada si el
producto resulta dafiado, se utiliza incorrectamente o es manipulado. Para utilizar el producto
correctamente deben respetarse todas las instrucciones contenidas en el manual de instrucciones.
Debe evitarse expresamente cualquier finalidad de uso o manejo que difiera de lo recomendado o
que esté contraindicado en el manual de instrucciones. El producto estd disefiado Unicamente para el
uso particular, y no para el uso comercial o industrial. El manejo incorrecto e inadecuado, el uso de la
fuerza bruta y las intervenciones no realizadas por uno de nuestros centros de servicio autorizados
invalidaran la garantia. La reparacion o sustitucion del producto no dan lugar a ninglin plazo de garantia
nuevo.

Procesamiento de la garantia

Para que su solicitud se tramite lo mas rdpido posible, proceda de la siguiente manera:

- Antes de poner en marcha el producto, lea detenidamente la documentacién adjunta. Si
experimenta algun problema y no puede solucionarlo con ayuda de esas instrucciones,
llame a nuestro servicio de atencion al cliente.

- Siempre que vaya a realizar una consulta, tenga preparado el comprobante de caja y la
referencia o el nimero de serie del aparato para poder acreditar lacompra.

- Sino fuera posible solucionar el problema por teléfono, y dependiendo de la causa del
mismo, nuestro servicio de atencion al cliente le pasard con otro servicio técnico.

- Desdelaweb de www lidI-service.com podrd descargarse tanto este como muchos otros
manuales, videos de productos y softwares de instalacion. Este codigo QR le llevara
directamente a la pagina de LIDL Service [www lidl-service.com) donde, introduciendo el
nimero de articulo (AN}, podré abrir sus instrucciones de uso.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

B Servicio
(ES) Teléfono: 900984989
E-Mail: targa@lidl.es

| IAN: 484416_2501 |

(L] Fabricante

Tenga presente que |os siguientes datos no pertenecen a servicio técnico. En primer lugar, péngase
en contacto con el centro de servicio indicado.

TARGA GmbH, Coesterweg 45

59494 Soest, ALEMANIA
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Tillykke!

Med dit keb af raclettegrillen SilverCrest SWKR 1400 E2, herefter kaldet raclettegrill, har du valgt et
kvalitetsprodukt.

Gor dig fortrolig med raclettegrillen inden ferste ibrugtagning, og lees brugervejledningen
omhyggeligt. Overhold iseer sikkerhedsanvisningerne, og brug kun raclettegrillen som beskrevet i
denne brugervejledning og til de angivne anvendelsesomrader.

Opbevar denne vejledning til senere brug. Hvis du overdrager raclettegrillen til en tredjepart, skal du
lade alle dokumenter folge med.

1. Normale anvendelsesformal

Denneraclettegrill er beregnettil at grille og/eller gratinere fadevarer som for eksempel kad, fisk eller
grontsager. Raclettegrillen er udelukkende til privat brug — enhver anden form for anvendelse anses
for ikke-bestemmelsesmaessig anvendelse. Den er ikke beregnet til brug i vicksomheder eller til
erhvervsmaessig anvendelse.
Dette omfatter ogsa anvendelser....

e ipersonalekakkeneributikker, pd kontorer ogiandre arbejdsmiljger;

e ilandbrugsejendomme;

o af geester pa hoteller, moteller og andre lignende overnatningssteder;

e ibedand breakfasts.
Raclette-grillen ma desuden ikke bruges udenders eller i omrdder med tropisk klima. Raclettegrillen
opfylder alle relevante normer og standarder vedrarende CE-overensstemmelse. Hvis raclettegrillen
&ndres uden aftale med producenten, kan detikke le&engere garanteres, at disse standarder er opfyldt.
Producenten haefter under ingen omstaendigheder for skader eller fejl som falge heraf.

Deianvendelseslandet gaeldende love og bestemmelser skal overholdes.

2. Leveringsomfang

Tag- raclettegrillen og alle tilbehersdele ud af emballagen. Fiern al emballage, og undersag, om
alle komponenter fremstdr komplette og ubeskadigede. Hvis dele er ufuldsteendige eller
beskadigede ved leveringen, bedes du kontakte producenten.

e Raclettegrill

e Grillplade

e Stenplade

e 8pander

e 8Spatler

e Brugsvejledning
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Raclettegrillen og alle betjeningselementer er afbildet og nummereret péa indersiden af omslaget.
Tallene henviser til falgende:

1 | Grillplade (kan bruges pa begge sider)

Stenplade [med fedtaflab)

Handtag

Ledningsholder (pé undersiden)

Temperaturregulator [med taend/sluk-kontakt)

Indikatorlampe for varme (gren)

Indikatorlampe for strem (rad)

Styreskinne

O| | N O g M NN

Streamledning
Spatler (8 styk]
11 | Pander (8 stk.)

S

3. Tekniske data

Producent TARGA GmbH
Betegnelse SilverCrest SRGS 1400 E2
Spaendingsforsyning 220-240V~,50-60 Hz
Effektforbrug 1400 W
Beskyttelsesklasse |

Sikkerhedstestet: SGS

gepriifte
Sicherheit

Viforbeholder os ret til sendring af tekniske oplysninger og design uden forudgaende varsel.

4, Sikkerhedsanvisninger

Laes nedenstaende anvisninger omhyggeligt, og overhold alle advarsler,
inden du tager apparatet i brug ferste gang, ogsa selvom du er bekendt
med handteringen af elektriske husholdningsapparater. Opbevar denne
brugsvejledning omhyggeligt til fremtidig brug. Hvis du saelger
apparateteller giver det videre, skal denne brugsvejledning vedlaegges.
Den er en del af apparatet.
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Symbolforklaring

FARE! Dette symbol betegner en fare med en hgj risiko, som
forarsager dad eller alvorlige kvaestelser, hvis den ikke undgas.
ADVARSEL! Dette symbol betegner en fare med en middel risiko,
som kan forarsage ded eller alvorlige kvaestelser, hvis den ikke
undgas.

FORSIGTIG! Dette symbol angiver vigtige anvisninger for
beskyttelse mod materielle skader.

FARE! Dette symbol angiver farer for sundheden, der kan omfatte
livsfare og/eller tingskader som falge af elektrisk stad.

FARE! Dette symbol angiver farer for sundheden som falge af
forbraendinger.

Dette symbol angiver, atraclettegrillen kun er beregnet il
indenders brug.

Sundhedsmaessigt ufarlige ved kontakt med fedevarer i
overensstemmelse med Europa-Parlamentets og Radets
forordning EF 1935/2004.

Dette symbol angiver andre oplysninger om emnet.

EH QDB P PP

M Producentens adresse

Forudsigelig forkert brug

e Raclettegrillen mé ikke bruges med en ekstern timer eller et saerskilt
fiernbetjeningssystem. Raclettegrillen skal altid vaere under opsyn, nar
den er teendt. Der er brandfarel

Personsikkerhed!

e Dette apparat kan anvendes af bern fra 8 ar og af personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller mangel pa
erfaring eller viden, hvis de er under opsyn eller har faet instruktion i
sikker brug af apparatet og forstar den dermed forbundnerrisiko.

e Boarn maikke lege med apparatet.
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e Rengering og brugervedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar og under opsyn.
e Born under 8 8r ma ikke have adgang til apparatet og stremledningen
Q).
FARE! Emballage er ikke egnet som legetgj til barn. Barn ma ikke
lege med plasticposerne. Der errisiko for kvaelning.
Opbevar apparatet uden for barns reekkevidde.

Generelle sikkerhedsanvisninger

A Fare for personskader!

e Anvend raclettegrillen i overensstemmelse med dens formal. Hvis
apparatet anvendes forkert, kan det medfere personskader.

e Placerapparatetinaerheden af en stikkontakt. Serg for, at stikkontakten
erlet tilgeengelig i tilfaelde af fare. Sarg altid for at fare stramledningen
(9] s&dan, at man ikke kan snuble over den.

e Sorgfor, atraclettegrillen star sikkert.

& FARE for forbraending!

e Qverfladerne paraclettegrillen kan blive meget varme under brug.
e Ror under og umiddelbart efter brug kun ved temperaturregulatoren
(5] og hdndtagene (3] i siden.
FORSIGTIG: Fare for materielle skader!

e Beskyt slip-let-beleegningen pa panderne og grillpladen (1) ved ikke at
bruge metalredskaber som knive, gafler osv.

e Brug kunraclettegrillen med det originale tilbeher, der falger med.

e Rengear raclettegrillen og tilbeharet efter hver brug som beskrevet i
kapitlet "Rengaring".

A FARE for elektrisk stad!

e Kontrollér tilslutningskablet for skader for idriftsaettelse. 1 tilfeelde af
skader ma raclettegrillen ikke bruges.
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Hvis nettilslutningsledningen til dette apparat bliver beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller en
lignende kvalificeret person, sa farer undgas.

Beskyt tilslutningskablet mod kontakt med varme produktdele for at
undga skader. Serg for, at stremledningen (9) ikke kommer i klemme
eller trykkes.

Traek kuni stremstikket — aldrig i stramledningen (9] — for at traekke
stremstikket ud af stikdasen.

Huset pé raclettegrillen ma aldrig dbnes, da detikke indeholder nogen
dele, der kan serviceres af brugeren. Der errisiko for elektrisk stad.
Beskyt raclettegrillen mod regn, og brug den aldrigifugtige eller vade
omgivelser. Sarg for, at tilslutningskablet ikke bliver vadt eller fugtigt
under driften.

@ Raclettegrillen mé aldrig nedsaenkes i vand eller andre vaesker!

Hvis du konstaterer udvikling af rag eller ussedvanlige lyde eller lugte,
skal du straks slukke raclettegrillen og trackke stremstikket ud af
stikdasen. | sddanne tilfaelde ma raclettegrillen ikke anvendes igen, for
den er blevet undersagt af en fagmand. Indand aldrig regen, hvis der
gadrild i udstyret. Hvis du alligevel kommer til at indadnde regen, skal du
soge leegehjeelp. Indanding af reag kan vaere sundhedsskadeligt.

A FARE for brand

Brug aldrig raclettegrillen under overskabe eller ved siden af gardiner,
skabsvaegge eller andre breendbare genstande.
Brug kun raclettegrillen pa en varmebestandig overflade.
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5. Fer ibrugtagningen

Tag raclettegrillen og alle tilbeharsdele ud af emballagen, og kontroller, at alle dele medfalger. Fiern
beskyttelsesfolien fra alle dele. Emballagen skal holdes uden for barns reekkevidde og bortskaffes pa
miljerigtig vis.

6. Ibrugtagning

Fer du bruger raclettegrillen farste gang, skal du rengere alle dele som beskreveti afsnittet
"Rengering"

Placer ikke raclettegrillen direkte op ad en vaeg under drift, men placer den altid, sd alle
pander (1) altid er let tilgaengelige og inden for raekkevidde

Grillpladen (1) kan bruges pa begge sider. Nar du griller pa denriflede grilloverflade, opnar

du dettypiske grillmenster pa maden.

Nar du bruger stenpladen (2), skal den udfraesede fedtkanal vende opad.

Forsigtig! Varme overflader!

Rer under brug kun ved hdndtagene (3) og temperaturregulatoren (5).

Hold kun panderne (1) i handtaget.

e Placerraclettegrillen pa en varmebestandig, ren og plan overflade.

e Placer grillpladen (1) og stenpladen (2) mellem styreskinnerne (8] ovenfra. Det er op til dig, hvilken
plade der skal vaere pa hvilken side.

e Skub panderne (1) indiraclettegrillen.

> BT

6.1 Ferste ibrugtagning

Ved ferste opvarmning kan produktionsrelaterede rester give anledning til let reg og lugt.
Det er helt normalt og ufarligt. Abn om nedvendigt et vindue, og serg for tilstraekkelig
udluftning.

o Saetstremstikket i en stikkontakt. Indikatorlampen for strem (7] lyser redt.

Drej temperaturregulatoren (5] til positionen "MAX". Indikatorlampen for varme (6] lyser grent, og

raclettegrillen varmer op.

e ladraclettegrillen varme op i 20 minutter, og drej sa temperaturregulatoren (5) til positionen"0", for
atslukke for raclettegrillen.

o Traek stremstikket ud af stikkontakten. Indikatorlampen for strem (7] slukker.

o ladraclettegrillen ogtilbeharet kale helt af.

e Rengair raclettegrillen og tilbeharet efter som beskrevet i kapitlet "Rengering”.

6.2 Betjening

6.2.1 Teende/slukke

e Drejtemperaturregulatoren (5] til positionen"0", og slut raclettegrillen il stramnettet. Raclettegrillen
er slukket, og indikatorlampen for strem (7] lyser redit.

e Taend raclettegrillen ved at dreje temperaturregulatoren (5) med uret. Indikatorlampen for varme
(6] lyser grent.
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m Indikatorlampen for varme (6] lyser og slukker med uregelmaessige intervaller under driften.

Dette indikerer, at raclettegrillen holder den temperatur, du har valgt. Dette er ikke en
funktionsfejl!
e Sluk for raclettegrillen ved at dreje temperaturregulatoren (5) mod uret til positionen"0".
Indikatorlampen for varme (6] slukkes, og indikatorlampen for strem (7] lyser.

6.2.2 Opvarmningstider

m Opvarmningstiden ved brug af grillpladen (1) og panderne (1) er ca. 10 minutter.

Ved brug af stenpladen (2] er opvarmningstiden ca. 30 minutter. Farst efter denne tid nar
stenpladen (2] péa grund af sin masse den @nskede temperatur.

6.2.39g/saenk temperaturen

= Qg temperaturen: Drej temperaturregulatoren (5) med uret.
I Saenk temperaturen: Drej temperaturregulatoren (5) mod uret.

6.3 Anvendelse af raclettegrillen

. Afhaengigt af omgivelsestemperaturen kan opvarmningen starte i forskellige positioner pa
I temperaturregulatoren (5).
=l \/ent med at saette panderne (11}, til raclettegrillen er blevet varm, s dine ingredienser
bliver tilberedt til den @nskede temperatur.

e Velgdenside af grillpladen (1), som du vil bruge. Denne side skal vende opad.

Smar toppen af grillpladen (1), stenpladen (2] og indersiden af panderne (11) let med et fedtstof.

o Saetstremstikket i en stikkontakt. Indikatorlampen for strem (7] lyser redt.

¢ Drejtemperaturegulatoren (5] til positionen"MAX" for at forvarme raclettegrillen. Vaer opmaerksom
pa forvarmningstiderne pa ca. 10 eller ca. 30 minutter afhaengigt af den planlagte brug.

6.3.1Brug af raclette

Fyld ikke panderne (11) for meget, da maden ellers kan komme for taet pa varmeelementet
m ellerenddarere ved det.
Kontrollér regelmaessigt, om indholdet i gryderne (11) har ndet det enskede kogepunkt, sa
maden ikke bliver overkogt eller endda braendt pa
Hvis du vil genbruge pander (11}, der allerede har vaeret brugt, ma der ikke vaere madrester
péaindersiden eller ydersiden, som kan braende pa. Panderne (1) er har slip-let-beleegning
og behaver ikke at blive smurtigen, nr man laver flere portioner.
Panderne (11) er markeret med farvede prikker pa handtaget for at gare det lettere at
identificere dem. Det sikrer, at du nemt kan genkende dine egne pander (11).

¢ Fyld panderne (1) med de @nskede ingredienser, og skub demind i de tilsvarende fordybninger i
raclettegrillen.

¢ Indstil den @nskede temperatur med temperaturregulatoren (5).

e Naringredienserne ertilberedt feerdig, fiernes panderne (11).

e Brugen spatel (10] til at skubbe indholdet af panderne (1) og over pa en tallerken.

¢ Fyld omngdvendigt panden (1) op igen, og skub dentilbage i raclettegrillen.

e Hvis du ikke lsengere bruger raclettegrillen, skal du dreje temperaturknappen (5] til
positionen"0"og tage stikket ud af stikkontakten.
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¢ Ladraclettegrillen og tilbeharet kale helt af far rengering.

6.3.2 Brug af grillpladen (]] og stenpladen (2]
e Med grillpladen (1) og stenpladen (2] kan du tilberede andre fedevarer og tilbeher,
m f.eks. kad, grantsager, kartofler, frugt osv.
e Nardu griller pa grillpladen (1), ma du ikke bruge metalgenstande il at vende eller fierne
maden med. Ellers kan slip-let-belsegningen pa grillpladen (1] blive beskadiget.
¢ Stenpladen (2] kan blive lidt misfarvet med tiden. Dette er ikke enfejl og har ikke en
negativ effekt pa funktionen.
e Sorgfor,at det fraeesede fedtaflab pa stenpladen (2) ikke laber over.

e Leegmaden pé grillpladen (1) og/eller pé stenpladen (2).

o Indstil den @nskede temperatur med temperaturregulatoren (5).

e Vendmaden af ogtil.

e Fjernmaden, sa snart den er faerdigtilberedt.
Hvis du ikke leengere bruger raclettegrillen, skal du dreje temperaturknappen (5] til
positionen"0"og tage stikket ud af stikkontakten.

o Ladraclettegrillen og tilbeharet kale helt af far rengering.

7.Rengering

FARE for forbraending
Vent, til alle dele er kelet af, far du renger dem. | modsat fald kan du blive forbraendt.

FARE for elektrisk stad

Traek stramstikket ud af stikkontakten, inden apparatet rengeres. | modsat fald er der fare for
elektrisk stad!

ADVARSEL om tingskade

Undlad at bruge skuremidler eller astsende rengeringsmidler samt rengaringsredskaber,
der kan lave ridser [f.eks. skuresvampe af metal). Det kan ellers resultere i skader pa
overfladerne.

Grillpladen (1), panderne (1) og spatlen (10) kan ogsa rengares i opvaskemaskinen.

d B>P

Anvendelse af raclettegrillen (basisapparat)

e Fjernsnavs med en handbarste eller en plastikskraber.
e Tor husets dele og varmeelementet af med en fugtig klud. Kom om nedvendigt lidt
opvaskemiddel pa kluden, og ter efter med rent vand.

Tilbehar

e Grillpladen (1), panderne (11) og spatlerne (10) kan ogsa rengeres i opvaskemaskinen. Skyl derefter
delene medrent vand, og ter dem grundigt.
e Alternativt kan disse dele ogsa rengeres i opvaskemaskinen.

Stenplade (2]

e Stenpladen (2] kanrengeresiet varmt opvaskebad. Brug en svamptilrengeringen, og skyl derefter
med rigeligt rent vand for at fjerne alle rester af rengaringsmiddel.
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| tilfeelde af genstridige beleegninger kan det vaere nyttigt at placere stenpladen (2] i
opvaskebadetilangere tid for at Izsne belaegningerne.
Lad stenpladen (2] terre grundigt efter rengeringen.

8. Opbevaring af apparatet, nar det ikke anvendes

Nar raclettegrillen ikke brugesi

laeengere tid ad gangen, skal den

rengeres og opbevares pa et tart (.
ogrentsted.

Vikl stramledningen [9) op pa
ledningsholderen (4)iden
indpreegede pils retning.

(

9. Forslag til opskrifter
Ingredienser
1x kyllingebryst (opteet, ca.200 g) 2tsk paprikapulver eller kyllingekrydderi
1tsk. salt 5gsmer

Tilberedning:

> Brug grillpladen [1] til tillberedningen.
> Forvarm produktet i 10 minutter pd MAX-positionen.
» Skeerkyllingebrystetica.1cmtykke strimler.
> Krydrkyllingekadetien skal med salt og paprikapulver eller kyllingekrydderi. Lad de krydrede
strimler hvile i 30 minutter.
> Smeltsmarret pa grillpladen(l], og fordel det med en spatel (10).
> Leegkyllingebryststrimlerne pa grillpladen [1], og grill dem i ca. 3 minutter pa hver side.
> Kyllingebryststrimlerne er feerdige, ndr de er gyldenbrune.
> Tip:Dukan ogsé gratinere de grillede kyllingebryststrimler pa en pande (11).
Grillet svinefilet
Ingredienser
200 g svinefilet [opteet) 1/21tsk peber
1tsk. salt 5gsmer

Tilberedning:

YVVVYVYVVYVYVY

Brug grillpladen 1] til tilberedningen.

Forvarm produktet i 10 minutter pad MAX-positionen.

Skeer svinefiletenica.1cmtykke skiver.

Krydr kedet med salt og peber, og lad det hvile 110 minutter.

Smelt smerret pa grillpladen(l], og fordel det med en spatel (10).

Leeg filetskiverne pa grillpladen [1], og grill dem i ca. 3 minutter pé hver side.

Svinefileten er klar til servering, ndr den er let stegt.

Tip: Du kan ogsé bruge oksefilet i stedet for svinefilet. Reducer i sa fald grilltiden med 1 minut pa
hver side.
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Roraeg med paprika eller tomat

Ingredienser
4eg 1/2tsk salt
1/2 paprika eller 1tomat 5gsmer

Tilberedning:

Smer panderne [11] med lidt vegetabilsk olie, og seet dem under grillpladerne.

Forvarm produktet i10 minutter pd MAX-positionen.

Pisk &2ggene i en skal, og tilsaet salt. Pisk saggene kort med et piskeris eller en reremaskine.
Skaer paprikaen eller tomaten i sma stykker (ca. 5x5 mm), og kom dem i seggeblandingen.
Heeld s=eggeblandingeniformene (11). OBS: kun op til halvdelen af pandens hgjde!

Placer panderne (1) under grillpladerne.

Agget erklar til servering, ndr det er gennemkogt.

Tip: Det feerdige aeg smager ogsad godt som palseg pa brad.

Grillet laks
Ingredienser

2x100 g laksefilet (optaet) 1/2tsk peber
1tsk. salt 10 g smer

Tilberedning:
Brug stenpladen [2] til forberedelsen.
Forvarm produktet i 25 minutter pd MAX-positionen.
Krydr laksefileten med salt og peber.
Smelt smarret pa stenpladen [2], og fordel det med en spatel (10].
Leeg laksen pé stenpladen [2], og steg laksen i 3-4 minutter p& hver side.
Laksen er klar til servering, nér kedet falder fra hinanden i lameller, nér man trykker let pa det med
en gaffel.
» Ladlaksestykkerne hvile i 3 minutter, far de spises. Laksen skal have enindre temperatur pa 60°C.
srillett / “ bet let]
Ingredienser
8 skiver bacon (i tynde skiver) 1/2tsk peber
1/2tsk salt

Tilberedning:

Brug grillpladen [1] til tilberedningen.

Forvarm produktet i 10 minutter pd MAX-positionen.

Skaer baconeni ca.15-20 cm lange strimler.

Du kan krydre ubehandlet bacon med salt og peber efter smag, men det er ikke nedvendigt med
regetbacon.

Leeg baconen pa grillpladen 1].

Grill baconeni 2-3 minutter pa hver side.

Baconen er klar til servering, nar den er gyldenlorun.

Tip: Den grillede bacon smager fantastisk i kombination med den grillede svinefilet eller raclette-
miniburgere

YVVVVVVYYYVY

YVVVVYYVY

YV V VYV

YV VYV
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Grillede grontsager

Ingredienser
1/2leg 1/2tsk salt
1paprika Tknivspids peber
3 champignoner 20 g smar
Tilberedning:
> Brug grillpladen [1] til tillberedningen.
> Forvarm produktet 10 minutter pd MAX-positionen.
> Skeerleg, peberfrugt og champignon i ca. 5 mm tykke skiver. Skaer skiverne i halve eller kvarte, sa
du har mundrette stykker.
> Smeltsmarret pa grillpladen(l].
> Leegalle grentsagsskiverne pa grillpladen [1].
> Vendogrerigrentsagerne hvert andet minut. Brug 2 spatler (10] til dette.
» Krydrmed salt og peber efter smag.
» Grentsagerne er klar til servering, nar de er let brunede og har opnaet den enskede fasthed.

~atinerede. arilede champi

Ingredienser

6 champignoner 100 grevet ost efter eget valg

1/2tsk salt 20 g smar

Tilberedning:

Y VVVYVYVY

Y VY

>
>

Brug grillpladen [1] til tilberedningen.

Forvarm produktet i 10 minutter pd MAX-positionen.

Rens champignonerne, og fiern stilken i midten.

Smelt smerret pa grillpladen(l].

Leeg champignonerne pa grillpladen [1], og steg dem i 3-4 minutter pé hver side.

Brug en spatel [10] til at fordele smearret over champignonerne. Lad champignonerne suge smarret
til sig.

Krydr med salt og peber efter smag.

Nar champignonerne er stegt, laegges de pa en pande (1) med den runde side nedad, og fyldes
med denrevne ost.

Placer panderne (11} under grillpladerne.

Champignonerne er klar til servering, nar osten er smeltet og let brunet.

eaclette-minit

Ingredienser
250 g magert hakket ked 1tsk sennep
leeg 1lag (finthakket]
1/2tsk. salt 10 g smer
1/21tsk peber Tomater eller agurker i tynde skiver
4 spsk rasp 8 skiver ost efter eget valg (i skiver)
Tilberedning:
> Brug stenpladen [2]til forberedelsen.
> Forvarm produktet i 25 minutter pd MAX-positionen.
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> Bland det hakkede kad, salt, peber, seg, rasp, sennep og finthakket lag i en skal.
» Form 8 hamburgerbaffer af samme starrelse (maks.1cm haje).
> Leeg befferne pé stenpladen (2], og steg dem i3 minutter pa hver side, til de er brunede.
> Leeg hver bef pa en pande (1), og pynt med en skive tomat eller agurk. Daek det hele med en skive
ost.
> Placer panderne (1) under grillpladerne. Serg for, at raclette-miniburgerne ikke er for hgje og rarer
ved varmeelementerne.
> Raclette-miniburgerne er klar til servering, nr osten er smeltet.
» Tip: "Raclette miniburgeren” kan spises mellem to skiver ristet brad som enrigtig burger.
Kartoff 5 7
Ingredienser
2 store kartofler 50 g piskeflede
ca.50 grevetost 1/21tsk. salt
1/2lag (finthakket) 1knivspids peber
1/2fed hvidlag (finthakket] 1knivspids muskatnad
80 g creme fraiche 1tsk italienske krydderurter, terrede

Tilberedning:

>
>
>

Placer panderne (11) under grillpladerne.

Forvarm produktet i 10 minutter pd MAX-positionen.

Kog kartoflerne i kogende vand i 20 minutter, til de er mere. Haeld vandet fra kartoflerne, og lad
demkole af.

Pisk ost, lag, hvidlag, creme fraiche og piskeflede sammen med krydderierne i en skal til en sauce.
Skrael de afkelede kartofler, og skeer demitynde skiver.

Tag panderne (1) ud, og laeg kartoffelskiverne fladt og overlappende i panderne (11). Heeld
saucen over kartoflerne, til de er let daekket.

Saet panderne (1] tillbage under grillpladerne. Nar overfladen har faet en gyldenbrun farve, er
kartoffelgratinen klar.

Pandekager - salte eller som dessert

Ingredienser

60 ghvedemel 85 mi maelk

15 g sukker 15 g smer

1aeq [starrelse M) En knivspids salt

Tilberedning:

VVYVVVYVYYVYYVY

Placer panderne (1) under grillpladerne.

Indstil temperaturregulatoren (5) pa 3/4 af MAX-positionen, og forvarm produktet i 10 minutter.
Bland mel, sukker, salt og seg i en skal.

Tilseet maelken langsomt, s& der ikke dannes klumper.

Lad dejen hvile i mindst 20 minutter.

Fordel smarretipanderne (1), og lad det smelte.

Fordel dejen jeevnt i panderne (1), sd bunden er daekket.

Pandekagerne er faerdige, nér kanterne er gyldenbrune.

Fyld pandekagerne, som du @nsker.

> Tip: Smer et tyndt lag marmelade p4, og pynt med frisk frugt.
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10. Oplysninger om milj@ og bortskaffelse

For apparater, der er meerket med dette symbol, gaelder Europa-Parlamentets og
Radets direktiv 2012/19/EU. Alle elektriske og elektroniske apparater skal bortskaffes
adskilt fra husholdningsaffald p& de dertil indrettede offentlige anleeg. Nar du
bortskaffer det gamle apparat korrekt, undgér du at beskadige miljiget og dit eget
helbred. @nsker du yderligere oplysninger om korrekt bortskaffelse af det gamle
apparat, skal du kontakte de lokale myndigheder, affaldskontoret eller den forretning,
hvor du kebte apparatet.

Serg ogsé for en miljerigtig bortskaffelse af emballagen. Papemballage skal smides i

dertilindrettede containere eller afleveres pa offentlige genbrugspladser. Al folie-og
plastemballage skal afleveres pa din lokale genbrugsplads.

"Nem sortering"

Produktet, dets tilbehear, vedlagte tryksager og emballagedele er genanvendelige. De er
underlagt et udvidet producentansvar og sorteres og indsamles separat.

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

)

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appare" EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANEA
se recyclent CY

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

€

&S

a

Veer opmaerksom pa maerkningen pad emballagematerialerne i forbindelse med
affaldssortering. Disse er maerket med forkortelser (a) og numre (b) med felgende
betydning:

1-7:Plastic / 20—22: Papir og pap / 80—98: Kompositmaterialer.

Adskil emballagematerialet, og smid det i de relevante
indsamlingscontainere i  overensstemmelse  med ‘ n n
symbolerne pa emballagen: :

AZUL VERDE

ILLO
ELOJ
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Symbol

Materiale

Dette produkts emballagedele indeholder falgende

Balgepap

Salgsemballage, indvendig karton

Polyethylen med lav
densitet

Skum, plastikpose

PP

Polypropylen

Plastikpose

1. Overensstemmelsesbemaerkning

CA€

AA

Dette produkt opfylder kravene i geeldende europaeiske og nationale direktiver.
Overensstemmelsen er dokumenteret. De relevante erkleeringer og dokumenter
findes hos producenten.

Dette produkt opfylder kravene i de gaeldende nationale direktiver i Den Serbiske

Republik.

Hele EU-overensstemmelseserkleeringen kan hentes pa felgende link:

https://www.targa.gmbh/downloads/conformity /484416_ 2501.pdf

Kontaktadresse i henhold til forordning (EU) 2023,/988 om produktsikkerhed: ce@targa.de
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12. Garantibemaerkninger

TARGA GmbH - Garanti

Keere kunde,

Der er 3 ars garanti pa dette apparat fra kabsdatoen. | tilfaelde af mangler ved dette produkt, har du
ifelge loven rettigheder over for seelgeren. Disse rettigheder begraenses ikke af garantien nedenfor.
Garantibetingelser

Garantien traeder i kraft fra 0og med kebsdatoen. Opbevar kassebonen omhyggeligt. Denne bon skal
bruges som bevis for kabet. Hvis der opstar en materiale- eller fabrikationsfejl pa dette produkt inden
for 3 ar fra kebsdatoen, vil produktet, efter vores skan, blive enten repareret eller udskiftet gratis.
Garantiperiode og juridiske mangelskrav

Garantiperioden forleenges ikke med garantiydelsen. Dette gaelder ogsd for udskiftede og
reparerede dele. Vi skal omgéende informeres om skader og mangler ved kabet, der konstateres
umiddelbar efter udpakningen. Reparationer, der udferes efter garantiperiodens udlgb, er
betalingspligtige.

Garantiens omfang

Apparatet er produceret efter strenge kvalitetskrav og testet ngje for leveringen. Garantiydelsen
omfatter materiale- eller fabrikationsfejl. Denne garanti omfatter ikke produktdele, der udsaettes for
normalt slid og som derfor kan betragtes som sliddele, eller for skader pa skrebelige dele, f.eks.
kontakter, batterier eller dele, der er fremstillet af glas. Denne garanti bortfalder, hvis produktet bliver
skadet pad grund af ukorrekt anvendelse eller vedligeholdelse. Alle anvisninger i
betjeningsvejledningen skal falges for at sikre, at produktet anvendes korrekt. Anvendelsesformal og
handlinger, der frarddes eller advares om i betjeningsvejledningen, skal altid undgas. Produktet er
udelukkende beregnet til privat brug, og ikke til erhvervsmaessig brug. Ved misbrug eller ukorrekt
behandling, anvendelse af magt eller reparationer, der ikke er foretaget af vores autoriserede
serviceafdeling, bortfalder garantien. Der pdbegyndes ikke en ny garantiperiode ved reparation eller
udskiftning af produktet.

Afvikling i tilfselde af garantisager

For at sikre en hurtig behandling af din sag, bedes du falge anvisningerne nedenfor:

- Lees venligst den vedlagte dokumentation omhyggeligt, fer du tager dit produkt i
brug. Hvis der skulle opsta et problem, der ikke kan afhjeelpes pa denne made,
bedes du kontakte vores hotline.

- Serg venligst for, at du altid har din kassebon og artikelnummeret, eller i givet fald
serienummeret, parat som kabsbevis, ndr du kontakter os.

- | tilfeelde af, at problemet ikke kan afhjeelpes via telefonen, foranlediger vi
yderligere service via vores hotline, atheengigt af arsagen til fejlen.

- P& wwwlidl-servicecom kan du downloade denne og mange andre
brugsanvisninger, produktvideoer og installationssoftware. Med denne QR-kode
lander du direkte pa LIDLs serviceside (www.lidl-service.com) og kan efter
angivelse af artikelnummeret (IAN) dbne den relevante brugsanvisning.
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(=] [m]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

2  Serice

Telefon: 32710005

E-mail: targa@lidl.dk

| 1AN: 484416_2501 |

A="  Producent
Bemaerk venligst, at adressen nedenfor ikke er en serviceadresse. Kontakt farst det servicecenter, der
erangivet ovenfor.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
TYSKLAND
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Congratulazionil

Congratulazioni per I'acquisto della griglia per raclette SilverCrest SRGS 1400 E2 (di seguito definita
“griglia per raclette”) e per la scelta di un prodotto di alta gamma.

Prima di utilizzare la griglia per raclette per la prima volta, acquisire familiaritad con la griglia e leggere
attentamente le istruzioni per l'uso. Prestare particolare attenzione alle avvertenze di sicurezza e
utilizzare la griglia per raclette esclusivamente secondo quanto descritto nelle presenti istruzioni,
rispettandone la destinazione d’uso indicata.

Conservare accuratamente il presente manuale diistruzioni. In caso di cessione della griglia perraclette
aterzi, & necessario consegnare anche tutta la relativa documentazione.

1. Destinazione d'uso

La griglia per raclette puod essere utilizzata esclusivamente per grigliare /o gratinare alimenti quali
carne, pesce e verdure. La griglia per raclette & predisposta per il solo utilizzo domestico e privato.
L'impiego per altri scopi hon corrisponde alla destinazione d’'uso. Non € pertanto idonea all'utilizzo
commeirciale e/o all'interno diaziende.
Sonoinclusi anche gliimpieghi...

e nelle cucine del personale dinegozi, uffici e altri ambienti dilavoro;

e nelle proprietaagricole;

o  daparte degli ospiti dialberghi, motel e altre strutture ricettive simili;

e neibedandbreakfast.
Einoltre vietato l'utilizzo della griglia per raclette all'aperto e in regioni caratterizzate da climi tropicali.
La griglia per raclette rispetta tutte le norme e gli standard previsti dalla dichiarazione di conformita CE.
Tale conformita non & piu garantita in caso di modifiche apportate alla griglia per raclette senza il
consenso del produttore. Il produttore declina ogni responsabilita per danni o guasti derivanti dalla
violazione ditalinorme.

Osservare le normative nazionalie/o le leggi vigenti del paese di utilizzo.

2.Dotazione

Estrarre« la griglia per raclette e tutti gli accessori dalla confezione. Rimuovere completamente i
materiali di imballaggio, verificando la completezza e l'integrita di tuttii componenti. Nel caso in cuila
consegnarrisultiincompleta o presenti dei danni, contattare il produttore.

e Griglia perraclette
o Piastra grill

o Piastrain pietra

¢ 8 mini-teglie

e 8spatole

e |Istruzioni perl'uso
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Sulretro dellacopertinasonoillustratila griglia per raclette e irelativicomandi, contrassegnati da numeri

diriferimento. La numerazione corrisponde ai seguenti elementi:

1 | Piastra grill (utilizzabile su entrambi i lati)

Piastra in pietra (con scolo per il grasso)

Impugnatura

Awvolgicavo (sul lato inferiore)

Regolatore ditemperatura [con interruttore On/Off]

Spia delriscaldamento [verde)

Spia dialimentazione (rosso)

Guida

O| oo N g M NN

Cavo dialimentazione

(S

Spatole (8 pezzi)

1 | Mini-teglie (8 pezzi)

3. Specifiche tecniche
Produttore TARGA GmbH
Nome SilverCrest SRGS 1400 E2
Alimentazione 220 -240V~,50-60 Hz
Potenza assorbita 1400 W

Classe di protezione |

_SGS.

Collaudo sicurezza: SGS

Geprifie
Sicherhelt

Eventuali modifiche alle specifiche tecniche e al design possono essere apportate senza preavviso.

4. Avvertenze per la sicurezza

Prima di utilizzare il dispositivo per la prima volta, leggere attentamente le
seguenti istruzioni e osservare le avvertenze, anche se si ha gia
dimestichezza con i dispositivi elettronici e gli elettrodomestici.
Conservare accuratamente le presenti istruzioni per 'uso per eventuali
consultazioni future. In caso di vendita o cessione del dispositivo,
consegnare anche le presenti istruzioni per 'uso, quali parti integranti del

dispositivo.
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Simbologia utilizzata

LEEICDE DB B

PERICOLOI! Questa parolaindicaun pericolo conunlivello dirischio
elevato che, se non evitato, provoca la morte o lesioni gravi.
AVVERTENZA! Questa parola indica un pericolo con un livello di
rischio medio che, se non evitato, pud provocare lamorte o lesioni
gravi.

ATTENZIONE! Questa parola identifica istruzioni importanti per
prevenire danni materiali.

PERICOLOI! Questo simbolo segnala pericoli per la salute,
compreso il rischio di morte e/0 danni materiali a causa di scosse
elettriche.

PERICOLO! Questo simbolo segnala pericoli per la salute a causa
di ustioni.

Questo simbolo indica che & vietato utilizzare la griglia per
raclette in ambienti chiusi.

Innocuo per la salute per il contatto con gli alimentiin conformita ai
requisiti del Regolamento CE1935/2004.

Questo simbolo indica ulteriori note informative sullargomento.

Indirizzo del produttore

Possibile uso improprio
e Non utilizzare la griglia per raclette con un timer esterno © con un

sistema di telecontrollo separato. Non lasciare la griglia per raclette
incustodita durante l'utilizzo. Pericolo diincendio!

Sicurezza delle personel

o |l presente dispositivo pud essere utilizzato da bambini dagli 8 anni in
su e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali,
nonché da persone prive disufficiente esperienza o conoscenzadello
stesso, solo se sorvegliati o istruiti in merito all'utilizzo sicuro del
dispositivo stesso e consapevoli degli eventuali rischi derivanti da un
utilizzo improprio.
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o Non permettere ai bambini di giocare conil dispositivo.

e la pulizia e la manutenzione a carico dell’'utente non possono essere
eseguite da bambini, se non di eta superiore a 8 anni e ameno che non
siano sorvegliati.

e Tenere il dispositivo e il cavo di alimentazione (9] lontano dalla portata
dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

PERICOLO! Il materiale di imballaggio non € un giocattolo. Non
permettere ai bambini di giocare con i sacchetti in plastica.
Pericolo di soffocamento.

Conservare il dispositivo fuori dalla portata dei bambini.

Avvertenze generali per la sicurezza

A Pericolo di lesioni!

e Utilizzare la griglia per raclette conformemente alla destinazione d’uso.
L'impiego non conforme del dispositivo pud causare lesioni.

e Posizionare il dispositivo vicino a una presa dialimentazione. Assicurarsi
che la presa di alimentazione sia facilmente accessibile in caso di
pericolo. Posizionare il cavo di alimentazione (9) in modo che
costituisca un pericolo diinciampo.

e Assicurarsi che la griglia per raclette sia ben salda.

& PERICOLO di ustionil

o Le superfici della griglia per raclette possono diventare molto calde
durante la cottura.

e Durante o immediatamente dopo ['utilizzo, toccare esclusivamente |l
regolatore di temperatura (5) e le impugnature laterali (3).

A ATTENZIONE: rischio di danni materialil

e Proteggere il rivestimento antiaderente delle teglie e della piastra grill
(1) evitando di utilizzare utensili metallici come coltelli, forchette, ecc.

o Utilizzare la griglia per raclette solo con gli accessori originali in
dotazione.
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Pulire la griglia perraclette e gliaccessori dopo ogni utilizzo cosi come
descritto nel capitolo “Pulizia”.

A PERICOLO di scossa elettrical

Prima della messa in funzione, controllare che il cavo di collegamento
non sia danneggiato. In caso di danni, la griglia per raclette non deve
essere utilizzata.

Qualorail cavo di collegamento allarete del dispositivo presenti danni,
provvedere a farlo sostituire dal produttore, dal servizio di assistenza
clienti o da personale similmente qualificato per evitare pericoli.
Proteggere il cavo di collegamento dal contatto con le parti calde del
prodotto per evitare danni. Assicurarsi che il cavo di alimentazione (9)
non venga stretto o schiacciato.

Afferrare sempre la spina per disinserire il cavo di alimentazione dalla
presa di corrente, non tirare maiil cavo stesso (9).

Non aprire mai l'alloggiamento della griglia per raclette, poiché non
contiene alcun componente da sottoporre a manutenzione. L'apertura
dellalloggiamento comporta il pericolo di scossa elettrica.
Proteggere la griglia per raclette dalla pioggia € non utilizzarla mai in
ambienti umidi o bagnati. Assicurarsi che il cavo di collegamento non
sia bagnato o umido durante la cottura.

@ Nonimmergere mai in acqua o altri liquidi la griglia per raclette.

Se si nota la presenza di fumo, rumori o odori anomali, spegnere
immediatamente la griglia per raclette e scollegare la spina dalla presa
dialimentazione. In questi casi, non utilizzare la griglia per raclette prima
di averla sottoposta a un controllo approfondito da parte del
personale specializzato. Non inalare i fumi derivanti da un eventuale
incendio del dispositivo. In caso di inalazione accidentale dei fumi,
consultare un medico. L'inalazione dei fumi pud arrecare danni alla
salute.
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A PERICOLO diincendio

e Non utilizzare mai la griglia per raclette sotto armadietti pensili o vicino
atende, pareti di armadi o altri oggetti infiammalbili.
o Utilizzare la griglia per raclette solo su una superficie termoresistente.

5. Prima dell'utilizzo

Estrarre dalla confezione la griglia per raclette e tutti gli accessori e verificare che siano presenti tutte le
partiin dotazione. Rimuovere tutte le pellicole protettive. Tenere il materiale daimballaggio fuori dalla
portata dei bambini e smaltirlo correttamente.

6. Messain funzione

Prima di utilizzare la griglia per raclette per la prima volta, pulire tutti i pezzi cosi come
descritto nel capitolo “Pulizia”

u Non posizionare la griglia per raclette direttamente contro una parete durante la cottura, ma
I sempre in modo che tutte le mini-teglie (11) siano sempre facilmente accessibili e a portata di

e mano

La piastra grill (1) puo essere utilizzata su entrambi i lati. Grigliando sulla superficie corrugata, si

otterrail tipico disegno della griglia sugli alimenti.

Utilizzando la piastra in pietra (2), la canalina di scolo del grasso deve essere rivolta verso

lalto.

u
Attenzione! Superfici molto calde!
Durante la cottura toccare solo le impugnature (3) e il regolatore di temperatura (5).

Impugnare le mini-teglie (11) solo per il manico.
o Posizionare la griglia per raclette su una superficie termoresistente, pulita € piana.
o Posizionarelapiastragrill (I) ela piastrain pietra (2) trale guide (8) dall'alto. E possibile decidere quale
piastra collocare a destra e a sinistra.
¢ Inserire le mini-teglie (11) nella griglia per raclette.

6.1 Prima messa in funzione

Durante la prima accensione, i residui di produzione possono generare lievi fumi e odori.
Questo & del tutto normale e innocuo. Se necessario, aprire una finestra e garantire una
ventilazione adeguata.

¢ Inserire laspinain una presa dialimentazione. La spia di alimentazione (7] siillumina dirosso.

e Ruotare il regolatore di temperatura [5) in posizione “MAX". La spia del riscaldamento (6) si illumina
diverde e la griglia per raclette siriscalda.

e Lasciareriscaldare la griglia per raclette per 20 minuti, quindi ruotare il regolatore ditemperatura (5)
in posizione “0” per spegnere la griglia per raclette.

e Scollegare la spina dalla presa di alimentazione. La spia di alimentazione (7] si spegne.
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Lasciare raffreddare completamente la griglia per raclette e tutti gliaccessori.
Pulire la griglia per raclette e tutti gli accessori cosi come descritto nel capitolo “Pulizia”.

6.2 Utilizzo

6.2.1 Accensione e spegnimento

Ruotare il regolatore di temperatura (5] in posizione “0” e collegare la griglia per raclette alla rete
elettrica. La griglia per raclette & spenta e la spia di alimentazione (7] si illumina dirosso.

Accendere la griglia per raclette ruotando il regolatore di temperatura (5) in senso orario. La spia
delriscaldamento (6] siillumina di verde.

Questo indica che la griglia per raclette mantiene la temperatura selezionata. Non si tratta di

m La spia del riscaldamento (6] siaccende e si spegne a intervalli irregolari durante I'utilizzo.

un guasto.
Spegnere la griglia per raclette ruotando il regolatore di temperatura (5] in senso antiorario in
posizione “0”. La spia del riscaldamento (6) sispegne e la spia di alimentazione (7] siillumina dirosso.

6.2.2 Tempi di riscaldamento

lltempo diriscaldamento per la piastra grill () e le mini-teglie (11) € di circa 10 minuti.

[ ]
I Quando si utilizza la piastra in pietra (2], il tempo di riscaldamento & di circa 30 minuti. Solo
—

allora la piastra in pietra (2] raggiunge la temperatura desiderata grazie al suo peso.

6.2.3 Aumentare/ridurre la temperatura

Aumentare la temperatura: ruotare il regolatore di temperatura (5) in senso orario.

u
I Ridurre la temperatura: ruotare il regolatore ditemperatura (5) in senso antiorario.
—

6.3 Utilizzo della griglia per raclette

= A seconda della temperatura ambiente, il riscaldamento puo essere avviato in diverse
I posizioni del regolatore di temperatura (5).

=l Attendere che la griglia per raclette si sia riscaldata prima di inserire le mini-teglie 1), in

modo che gliingredienti siano cotti alla temperatura desiderata.

Selezionare il lato della piastra grill (1) che si desidera utilizzare. Questo lato deve essere rivolto
verso l'alto.

Ungere leggermente il lato superiore della piastra grill (1), della piastra in pietra (2] e i lati interni delle
mini-teglie (11).

Inserire la spina in una presa di alimentazione. La spia di alimentazione (7) siillumina dirosso.

Ruotare il regolatore ditemperatura (5) in posizione “MAX” per preriscaldare la griglia per raclette.
Tenere presente che i tempi di preriscaldamento vanno da circa 10 a circa 30 minuti, a seconda
dellutilizzo previsto.

6.3.1Utilizzo della raclette

Non riempire troppo le mini-teglie (1), in caso contrario gli alimenti potrebbero avvicinarsi

u
I troppo all'elemento riscaldante o addirittura toccarlo.
—

Controllare regolarmente se il contenuto delle mini-teglie (1) ha raggiunto il punto di cottura
desiderato per evitare che gli alimenti si griglino troppo o addirittura si brucino
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Se si desidera riutilizzare mini-teglie (11) gia usate, non devono presentare residui di cibo
allinterno o all'esterno che potrebbero bruciare attaccandosi. Le mini-teglie (1) sono
rivestite di materiale antiaderente e non € necessario ungerle nuovamente prima di
preparare altre porzioni.

Le mini-teglie (11 sono contrassegnate da punti colorati sullimpugnatura per facilitarne
l'identificazione. In questo modo € possibile riconoscere facilmente la propria mini-teglia

(m).

Riempire le mini-teglie (11 con gliingredienti desiderati e farle scivolare nelle rispettive cavita della
grigliaperraclette.

Impostare la temperatura desiderata utilizzando il regolatore di temperatura (5).

Quando gliingredienti sono cotti, imuovere le mini-teglie (11).

Con una spatola (10] far scivolare il contenuto delle mini-teglie (1) su un piatto.

Se necessario, riempire nuovamente la mini-teglia (11) e inserirla di nuovo nella griglia per raclette.
Se la griglia per raclette non viene pil utilizzata, ruotare il regolatore di temperatura (5) in posizione
“0” e staccare la spina dalla presa di alimentazione.

Lasciare raffreddare completamente la griglia per raclette e gli accessori prima di pulirla.

6.3.2 Utilizzo della piastra grill (1] e della piastra in pietra [2]
m e L'utilizzo della piastra grill (1) e della piastra in pietra (2) consente di preparare altri alimenti

e contorni, ad esempio carne, verdure, patate, frutta, ecc.

e Grigliando sulla piastra grill (1), non utilizzare oggetti metallici per girare o rimuovere gli
alimenti. In caso contrario, il rivestimento antiaderente della piastra grill () potrebbe
danneggiarsi.

e Lapiastrain pietra (2) puo scolorirsileggermente neltempo. Questo non & un difetto e
non ha un effetto negativo sulla funzionalita.

e Assicurarsi che lo scolo del grasso della piastra in pietra (2) non trabocchi.

Collocare glialimenti sulla piastra grill (1) e/0 sulla piastra in pietra (2].

Impostare la temperatura desiderata utilizzando il regolatore di temperatura (5).

Girare gli alimenti ditanto in tanto.

Rimuovere gli alimenti non appena sono cotti.

Se la griglia per raclette non viene pil utilizzata, ruotare il regolatore di temperatura [5) in posizione
“0” e staccare la spina dalla presa di alimentazione.

Lasciare raffreddare completamente la griglia per raclette e gli accessori prima di pulirla.

Italiano - 167



SRGS1400 E2
7. Pulizia

PERICOLO di ustioni

Attendere che tutti i pezzi si siano raffreddati prima di pulirli. In caso contrario sussiste il
pericolo di ustioni.

PERICOLO di scossa elettrica

Prima della pulizia, scollegare la spina dalla presa di alimentazione. In caso contrario sussiste il
pericolo di scossa elettrical

AVVERTENZA per danni materiali

Non utilizzare detergenti abrasivi o corrosivi per la pulizia, evitare 'uso di oggetti abrasivi (ad
es. spugne in metallo). Cid potrebbe danneggiare le superfici.

La piastra grill (1), le mini-teglie (11) e le spatole (10) possono essere lavate anchein lavastoviglie.

DB D> P

Griglia per raclette [corpo dibase)

e Rimuovere lo sporco con una spazzola manuale o unraschietto di plastica.

o Pulirele parti dell'alloggiamento e elemento riscaldante con un panno umido. Se necessario, usare
un po’ di detersivo conil panno e pulire con acqua pulita.

Accessori

e lavare la piastra grill (1), le mini-teglie (11) e le spatole (10} in acqua calda e detersivo. Sciacquare poii
pezzi con acqua corrente e asciugarliaccuratamente.

o Inalternativa, questicomponenti possono essere lavati anche in lavastoviglie:

Piastra in pietra (2)

e lapiastrainpietra(2) puo essere pulitaconacqua calda e detersivo. Utilizzare una spugna per pulire
e poi sciacquare con abbondante acqua corrente per rimuovere completamente i residui di
detersivo.

e Incaso diincrostazioni ostinate, pud essere utile collocare la piastra in pietra (2] in ammollo per un
periodo ditempo pil lungo per sciogliere lo sporco.

e lasciare asciugare bene la piastrain pietra (2] dopo la pulizia.

8. Conservazione in caso diinutilizzo prolungato

e Nelcasoincuinonsiutilizzila — T — ——
griglia per raclette per un I b b — : i
periodo ditempo prolungato,
pulirla e conservarlain unluogo
pulito e asciutto.

. Riavvolgere il cavo di
alimentazione (9] intorno
allavvolgicavo [4) seguendola
direzione della freccia.

= [
T =Ll

\

)
|

==
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9. Ricette consigliate

Ingredienti
1petto dipollo [scongelato, circa200g) | 2 cucchiaini di paprika in polvere o dispezie per pollo
1cucchiaino disale 5gdiburro

Preparazione:

> Perlapreparazione, utilizzare la piastra grill [1].

Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.

Tagliare il petto di pollo a straccetti di circal cm di spessore.

Condire la carne di polloin una ciotola con sale e paprika in polvere o con le spezie per pollo.
Lasciare riposare gli straccetti conditi per 30 minuti.

Sciogliere il burro sulla piastra grill [1] e distribuirlo con una spatola (10).

Disporre glli straccetti di petto di pollo sulla piastra grill [1] e grigliarli per circa 3 minuti su ogni lato.
Gli straccetti di petto di pollo sono cotti quando sono dorati.

Suggerimento: & possibile anche gratinare gli straccetti di petto di pollo grigliati in una mini-teglia

(m.

Ingredienti
200 g difiletto di maiale ([scongelato) 1/2 cucchiaino dipepe
1cucchiaino disale 5gdiburro

Preparazione:

Per la preparazione, utilizzare la piastra grill [1].

Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.

Tagliare il filetto di maiale a fette di circalcm dispessore.

Salare e pepare la carne e lasciarla riposare per 10 minuti.

Sciogliere il burro sulla piastra grill [1] e distribuirlo con una spatola (10).

Disporreifiletti sulla piastra grill [1] e grigliarli per circa 3 minuti su ognilato.

llfiletto di maiale € pronto per essere servito quando & leggermente arrostito.

Suggerimento: al posto del filetto di maiale si pud usare ancheil filetto di manzo. Ridurre in questo
caso il tempo di cottura di1minuto per ognilato.

UVova strapazzate con peperoni o pomodoro

Y V VYV

YV VYV YV

VVVYVYVYVYYVYVYY

Ingredienti

4uova 1/2 cucchiaino disale

1/2 peperone o1 pomodoro 5gdiburro
Preparazione:

> Ungere le mini-teglie [11] con un po’ di olio vegetale e posizionarle sotto le piastre grill.

» Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.

» Rompere le uovain una ciotola e aggiungere il sale. Sbattere brevemente le uova con una frusta o
un mixer.

> Tagliareil peperone o il pomodoro a piccoli pezzi (circa 5x5 mm) e aggiungerli al composto di
uova.
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» Versare il composto di uova nelle mini-teglie (11). Attenzione: solo fino a meta della mini-teglial
> Posizionare le mini-teglie (1) sotto le piastre grill.

» Leuovasono pronte per essere servite quando sono ben cotte.

» Suggerimento: le uova cotte in questo modo sono ottime anche da spalmare sui panini.

sal o cricli

Ingredienti

2 filetti di salmone [scongelato] da100 g 1/2 cucchiaino dipepe

1cucchiaino disale 10 g diburro

Preparazione:

Per la preparazione, utilizzare la piastra in pietra [2].

Preriscaldare il prodotto per 25 minuti sulla posizione MAX.

Condireil filetto di salmone con sale e pepe.

Sciogliere il burro sulla piastra in pietra [2] e distribuirlo con una spatola (10).

Posizionare il salmone sulla piastra in pietra [2] e cuocerlo per 3-4 minuti su ciascun lato.
Ilsalmone & pronto per essere servito quando, premendo leggermente con una forchetta, la
polpasisfaldainlamelle.

Lasciare riposare i pezzi di salmone per 3 minuti prima di consumarli. Il salmone deve avere una
temperaturainterna di 60 °C.

. o cricils laffumi olce]

YVVVVYVY

\4

Ingredienti

8 fette di pancetta [tagliata a fette sottili) 1/2 cucchiaino dipepe

1/2 cucchiaino disale

Preparazione:

> Perlapreparazione, utilizzare la piastra grill [1].

Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.

Tagliare la pancetta a strisce lunghe circa15-20 cm.

E possibile condire la pancetta dolce con sale e pepe a piacere, ma non & necessario con la
pancetta affumicata.

Posizionare la pancetta sulla piastra grill [1].

Grigliare la pancetta per 2-3 minuti su ognilato.

La pancetta € pronta per essere servita quando € dorata.

Suggerimento: la pancetta alla griglia € ottima in combinazione conil filetto di maiale alla griglia o
conimini hamburger daraclette

Verdure alla ariali

Y V V

VvV VYV

Ingredienti

1/2cipolla 1/2 cucchiaino disale

1peperone 1pizzico dipepe

3funghi 20gdiburro
Preparazione:

> Perlapreparazione, utilizzare la piastra grill [1].
» Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.
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Tagliare la cipolla, il peperone e i funghi a fette di circa 5 mm di spessore. Dimezzare o dividere
nuovamente le fette in quarti,in modo da ottenere pezzi grandi come bocconcini.

Sciogliere il burro sulla piastra grill [1].

Disporre tutte le fette di verdura sulla piastra grill [1].

Girare e mescolare le verdure ogni 2 minuti utilizzando 2 spatole (10).

Condire con sale e pepe a piacere.

Le verdure sono pronte per essere servite quando sono leggermente dorate e hanno raggiunto
la consistenza desiderata.

cunal aratinati alle riali

Ingredienti
6 funghi 100 g diformaggio grattugiato a scelta
1/2 cucchiaino disale 20 gdiburro
Preparazione:
> Perlapreparazione, utilizzare la piastra grill[1].
» Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.
» Pulireifunghietogliere il gambo al centro.
> Sciogliereilburro sulla piastra grill [1].
> Disporreifunghisulla piastra grill [1] e cuocerli per 3-4 minuti su ogni lato.
» Conuna spatola [10] distribuire il burro sui funghi. Lasciare che i funghi assorbano il burro.
» Condire consale e pepe a piacere.
» Quando i funghisono rosolati, metterli in una mini-teglia (1) con la parte rotonda verso il basso e
versare il formaggio grattugiato sui funghi.
> Posizionare la mini-teglia (11) sotto le piastre grill.
» lfunghisono pronti per essere servitiquando il formaggio € fuso e leggermente rosolato.
Vini ! ! Q
Ingredienti
250 g di carne macinata magra 1 cucchiaino disenape
Tuovo 1cipolla [tritata finemente)
1/2 cucchiaino disale 10gdiburro
1/2 cucchiaino di pepe Pomodori o cetrioli a fette sottili
4 cucchiai di pangrattato 8fette diformaggio a scelta
Preparazione:
> Perlapreparazione, utilizzare la piastra in pietra [2].
» Preriscaldare il prodotto per 25 minuti sulla posizione MAX.
» Mescolare in una ciotola la carne macinata, il sale, il pepe, 'uovo, il pangrattato, lasenape ele
cipolle tritate finemente.
> Formare 8 polpette per hamburger della stessa dimensione (altezza massima1cm).
> Disporre le polpette sulla piastra in pietra (2) e rosolarle per 3 minuti su ognilato, finché non saranno
dorate.
> Sistemare ogni polpetta in una mini-teglia (11) e condire con una fetta di pomodoro o di cetriolo.
Ricoprire il tutto con una fetta di formaggio.
> Posizionare la mini-teglia (1) sotto le piastre grill. Assicurarsi che il mini burger da raclette non sia

troppo alto e non tocchi gli elementi riscaldanti.
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>
>

I mini hamburger da raclette sono pronti per essere serviti quando il formaggio si & sciolto.
Suggerimento: il “mini hamburger da raclette” pud essere mangiato tra due fette di pane tostato
come un vero hamburger.

~ratin gl

Ingredienti
2 patate grandi 50 g dipanna da cucina
circa 50 g di formaggio grattugiato 1/2 cucchiaino disale
1/2 cipolla (tritata finemente) 1 pizzico dipepe
1/2 spicchio d'agllio (tritato finemente) 1 pizzico dinoce moscata
80 g dipannaacida 1 cucchiaio di erbe italiane essiccate
Preparazione:
> Posizionare le mini-teglie [1l] sotto le piastre grill.
» Preriscaldare il prodotto per 10 minuti sulla posizione MAX.
» Cuocere le patate in acqua bollente per 20 minuti, finché non sono pronte. Scolare le patate e
lasciarle raffreddare.
» Inuna ciotola sbattere il formaggio, la cipolla, l'aglio, la panna acida e la panna da cucinaconle
spezie per ottenere una salsa.
» Sbucciare le patate raffreddate e tagliarle a fette sottili.
> Rimuovere le mini-teglie (11) e disporre le fette di patate in piano sovrapponendole nelle mini-
teglie (11). Versare la salsa sulle patate fino a coprirle leggermente.
> Riposizionare le mini-teglie [11] sotto le piastre grill. Quando la superficie avra assunto un colore

marrone dorato, il gratin di patate & pronto.

Crespelle. salate o come dessert

Ingredienti

60 g difarina di frumento 85 ml dilatte

15 g dizucchero 15 g diburro

1uovo [medio) Un pizzico disale

Preparazione:

>
>

VVYVYVYVYVYYYVY

Posizionare le mini-teglie [11] sotto le piastre grill.

Impostare il regolatore di temperatura [5) a 3/4 della posizione MAX e preriscaldare il prodotto
per 10 minuti.

Mescolare in una ciotola la farina, lo zucchero, il sale e 'uovo.

Aggiungere lentamente il latte in modo che non siformino grumi.

Lasciare riposare l'impasto per almeno 20 minuti.

Distribuire il burro tra le mini-teglie (11) e lasciarlo sciogliere.

Distribuire la pastellain modo uniforme tra le mini-teglie (11) in modo da coprire la base.
Le crespelle sono cotte quando i bordi sono dorati.

Guarnite le crespelle a piacere.

Suggerimento: spalmare con una crema alla frutta e guarnire con frutta fresca.
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10. Indicazioni ambientali € misure di smaltimento

| dispositivi che riportano questo simbolo sono conformi alla Direttiva europea
2012/19/UE. | dispositivi elettrici ed elettronici dismessi devono essere smaltiti,
separatamente dai rifiuti domestici, presso gli appositi centri di raccolta predisposti
dai singoli paesi. Il corretto smaltimento del dispositivo dismesso contribuisce a
evitare possibili danni ambientali, nonché l'insorgere di rischi per la salute personale.
Ulteriori informazioni sullo smaltimento corretto dei dispositivi dismessi sono reperibili
presso le amministrazioni comunali, gli enti preposti a tale servizio o nel negozio dove
€ stato acquistato I'apparecchio.

% Riciclare correttamente anche il materiale diimballaggio. | materiali di cartone possono

essere smaltiti presso gli appositi contenitori per carta oppure nei centri pubblici di
raccolta predisposti al riciclaggio. Pellicole e imballaggi di plastica devono essere
consegnati presso i punti di raccolta pubblici locali e smaltitiadeguatamente.

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANNEA
se recyclent ey

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

“Uno smaltimento pil facile”
llprodotto, gli accessori, gli stampati allegati e i componenti dellimballaggio sono riciclabili. Questi

sono soggetti alla responsabilita estesa del produttore e vengono selezionati e raccolti
separatamente.

%{:9 Durante la separazione dei rifiuti, osservare I'etichettatura dei materiali di imballaggio,

contrassegnati da abbreviazioni (a) € numeri (b) con il seguente significato:
& 1-7: plastica / 20—22: carta e cartone / 80—98: materiali compositi.

a

Separare il materiale diimballaggio e smaltirlo negli appositi '

contenitori per la raccolta secondo i simboli riportati n n
sull'imballaggio: AZUL VERDE
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Simbolo | Materiale Contenuto nei seguenti componenti diimballaggio del
prodotto
A Cartone ondulato Confezione divendita, cartone interno

PAP

A‘ Polietilene abassa
densita

Schiuma, sacchetto di plastica
PE-LD

05 Polipropilene Sacchetto di plastica
PP

11. Dichiarazione di conformita

nazionale. La conformita € stata comprovata. Le certificazioni e la documentazione

c € Il presente prodotto soddisfa i requisiti delle direttive vigenti a livello europeo e
sono state depositate presso il produttore.

Il presente prodotto soddisfa i requisiti delle direttive nazionali vigenti della

A A Repubbilica di Serbia.

La Dichiarazione di conformita UE completa puo essere scaricata al link seguente:

nttps:/ / www.targa.gmbnh/aownioad onformity /484416 0l.pd

12, Avvertenze sulla garanzia

Garanzia di TARGA GmbH

Gentile cliente,

con questo apparecchio riceve 3 anni di garanzia a partire dalla data di acquisto. Nel caso in cui
dovesse riscontrare difetti del presente prodotto, Lei gode di diritti legali nei confronti del venditore
del prodotto. Tali diritti non sono in alcun modo limitati dalla garanzia qui di seguito riportata.
Condizioni di garanzia

Il periodo di validita della garanzia ha inizio con la data di acquisto. Conservare lo scontrino fiscale
originale come prova d'acquisto. Se entro tre anni dalla data di acquisto dovessero essere riscontrati
difetti di materiale o di fabbricazione, il prodotto sara, a nostra discrezione, riparato o sostituito
gratuitamente.

Durata della garanzia e diritti per difetti

La durata della presente garanzia non viene prolungata dalla garanzia legale. Cio vale anche peripezzi
sostituiti e riparati. Eventuali danni e difetti gia presenti al momento dellacquisto devono essere
notificatiimmediatamente dopo l'apertura della confezione. Allo scadere della garanzia le riparazioni
saranno a carico del cliente.

Copertura della garanzia

L'apparecchio e stato accuratamente prodotto nel rispetto di elevati standard qualitativi e controllato
scrupolosamente prima della consegna. La prestazione in garanzia vale per difetti del materiale o di
fabbricazione. Questa garanzia non si estende a componenti del prodotto esposti a normale logorio,
che possono pertanto essere considerati come componenti soggetti a usura (esempio capacita della
batteria, calcificazione, lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La garanzia non si estende altresi a danni
che si verificano su componenti delicati (esempio interruttori, batterie, parti realizzate in vetro, schermi,
accessori vari] nonché danni derivanti dal trasporto o altri incidenti. La presente garanzia decade se il
prodotto viene danneggiato, non utilizzato correttamente o0 sottoposto a manutenzione. Per un
corretto utilizzo del prodotto, attenersi scrupolosamente alle istruzioni descritte nel manuale d'uso.
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Evitare nel modo pil assoluto utilizzi e azioni sconsigliate o segnalate come pericolose nelle istruzioni
d'uso. Il prodotto & destinato esclusivamente all'uso privato e non commerciale. In caso di utilizzo
improprio, scorretto o violento e in caso di interventi non eseguiti dal nostro centro di assistenza
autorizzato, la garanzia € da considerarsi nulla. La riparazione o sostituzione del prodotto non comporta
linizio diun nuovo periodo di garanzia.

Gestione in caso di garanzia

Per una rapida soddisfazione della Sua richiesta, si attenga alle seguenti istruzioni:

- Prima della messa in funzione del prodotto, leggere attentamente la documentazione
allegata. Se dovesse presentarsi un problema che non si riesce a risolvere con i mezzi
indicati, contattare la nostra assistenza clienti.

- Perognirichiesta, si prega di custodire come prova d'acquisto lo scontrinofiscale e il codice
articolo oppure il numero di serie, se esistente.

- Nel caso in cui non sia possibile trovare una soluzione per via telefonica, tramite la nostra
assistenza clienti viene contattata una seconda assistenza, in base alla causa del difetto.

- Su www.idl-service.com & possibile scaricare questo e molti altri manuali, video dei
prodotti e software di installazione. Scansionare questo codice QR per accedere
direttamente alla pagina di assistenza di LIDL (www.lidl-service.com): qui & possibile
consultare le istruzioni per 'uso inserendo il codice articolo [IAN]).

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

(IT)  Telefono: 800781188

%  Assistenza

E-Mail: targa@lidL.it
(CH) Telefono: 0800564433

E-Mail: targa@lidl.ch
(MT)  Telefono: 80062230

E-Mail: targa@lidl.com.mt

[ IAN: 484416_2501 |

(L] Produttore

Considerare che il seguente indirizzo non coincide con lindirizzo dell'assistenza. Contattare in primo
luogo il centro di assistenza sopra indicato.

TARGA GmbH, Coesterweg 45

59494 Soest, GERMANIA
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Gratuldlunk!

Az SRGS 1400 E2 SilverCrest raclette grill (a tovabbiakban: raclette grill] megvasarlasaval kivald
min&ségl termék mellett dontott.

Az els6 haszndlat el6tt ismerje meg a raclette grillt, €s gondosan olvassa el ezt a kezelési Gtmutatot.
Vegye figyelembe a biztonsagi tudnivaldkat, és csak a kezelési tmutatdban leirt médon és csak a
megadott rendeltetésre haszndlja a raclette grillt.

Gondosan érizze meg a kezelési itmutatét. Ha a raclette grillt tovabbadija egy harmadik személynek,
mellékelje az 6sszes dokumentumotiis.

1. Rendeltetésszerii hasznalat

Ez a raclette grill kizarolag élelmiszerek, példaul hus, hal és zoldségek grillezésére és/vagy siitésére
szolgdl. A raclette grill kizardlag haztartasi maganceélra haszndlhatd, minden egyéb hasznalat nem
rendeltetésszerinek minésiil. Nem munkahelyi, illetve iparszerii hasznélatra késziilt.
Ez magaban foglalja a kbvetkezéket:

o (izletek,iroddk és mas munkahelyi kdrnyezetek személyzeti konyhaiban;

e mezdégazdasagiingatlanokban;

o szdlloddkban, motelekben és mas hasonlo széllashelyeken;

e  panzidkban.
Emellett a raclette grill alkalmas kiiltéri hasznélatra, €s nem haszndlhato tropusi €ghajlati dvezetben. Ez a
raclette grill a CE-megfeleléséghez szilkséges dsszes szabvanynak és el6irdsnak megfelel. A raclette
grillgyartdval nem egyeztetett moédositdsa esetén nem szavatolhatd a szabvanyok betartdsa. A gyarto
semmilyen szavatossdgot nem villal az ebbdl eredd kdrokért vagy lizemzavarokeért.

Kérjiik, tartsa be a hasznélat helyén érvényes nemzeti eléirdsokat &s térvényeket.

2, Széllitasi terjedelem

Vegye kia csomagolasbodla - raclette grillt és az &sszes tartozékot. Tavolitson el minden
csomagoldanyagot, és ellendrizze az alkatrészek hidnytalansagat és sériilésmentességét. Hidnyos
vagy serlilt szallitmany esetén forduljon a gyartdhoz.

e Raclette grill

o Grill-lap

e Koélap

e 8serpenyd

e 8spatula

o Kezelésiutmutatod
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A borité belsé oldalén taldlhat a raclette grill és dsszes kezeldelemének szadmozott dbrdja. A szamok
jelentése:

—

Grill-lap [mindkét oldalon hasznalhato)

Kélap (zsirelvezetdvel)

Markolat

Kabeltarto (alul)

H&meérséklet-szabalyozo (be-/kikapcsoléval)

Hoéfokjelzé ldampa (zold)

Tapfesziiltségjelzé lampa (piros)

Vezetdsin

O| | N O g M NN

Hélozati kdbel
Spatula (8 darab)
11 | Serpenyd (8 darab)

S

3. Mliszaki adatok

Gyarto TARGA GmbH
Megnevezés SilverCrest SRGS 1400 E2
Halozati fesziiltség 220-240V~,50—60 Hz
Teljesitményfelvétel 1400 W

Erintésvédelmi osztaly |

Biztonsagitesztelés: SGS

gepriifte
Sicherheit

A mszaki adatok és a kivitel médositasa kiildn bejelentés nélkiil lehetséges.

4, Biztonségi tudnivalok

A késziilék elsd haszndlata eldtt kérjik, figyelmesen olvassa &t a
kdvetkezd utasitdsokat eés tartsa be a figyelmeztetéseket, akkor is, ha
tisztaban van az elektronikus és haztartasi késziilékek kezelésével. Orizze
meg a kezelési utmutatdt késdbbi hasznalatra. A késziilek eladasakor
vagy tovabbadasakor mindenképpen adja at ezt a kezelési itmutatot is.
Az akésziilék elvélaszthatatlan részét kepezi.
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A hasznalt szimbdélumok jelentése

LE APk PE PP

VESZELY! Ez a figyelmeztetés egy magas kockazatu veszélyt jeldl,
amely, ha nem kertiiljiik el, haldlhoz vagy sulyos sériiléshez vezet.
FIGYELMEZTETES! Ez a figyelmeztetés egy kdzepes kockazatu
veszélyt jeldl, amely, ha nem keriiljik el, haldlhoz vagy sulyos
sériiléshez vezethet.

FIGYELEM! Ez a figyelmeztetés az anyagi kdr megelbzéséhez
sziikséges fontos tudnivaldkat jeldli.

VESZELY! Ez a szimbolum aramiités veszélyére figyelmeztet,
amely akar haldlos sériilést &és/vagy anyagi karokat okozhat.
VESZELY! Ez a szimbolum égés ltali egészségi kockazat
veszélyére figyelmeztet.

Ez a szimbdlum azt jelzi, hogy a raclette grill csak beltéri hasznélatra
alkalmas.

Az1935/2004/EK rendelet kbvetelményei szerint egészségiigyi
szempontbdl nem adnak okot aggodalomra, ha élelmiszerekkel
érintkeznek.

Ez a szimbdlum a témaval kapcsolatos tovabbi hasznos
tudnivaldkat jeldli.

A gyarté cime

Ovintézkedések

o Araclette grillnem tizemeltethetd kiilsé kapcsolddraval vagy kiilénalld
tavvezerld rendszerrel. Ne hagyja a bekapcsolt raclette grillt
feligyelet nélkiil. Tiizveszély all fenn!

Személyi biztonsag!

e Ezt avizforral6t 8 évnél idésebb gyermekek, valamint csdkkent fizikai,
szenzoros vagy mentélis képessegl, illetve tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezd felnbttek kizardlag feliigyelet mellett,
vagy a tejhabositd biztonsdgos hasznélatara vonatkozo tajekoztatast
kévetben haszndlhatjdk, amennyiben megértették az ezzel jard
veszélyeket.
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o Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.
o A késziilék tisztitdsat és karbantartdsat nem végezhetik gyerekek,
kivéve, halegalabb 8 évesek, és egy felnétt feliigyeli ket.
o A 8 évnél fiatalabb gyerekeket tartsa tavol a késziilektdl és a haldzati
kabelt6l (9).
VESZELY! A csomagoldanyag nem jaték. Gyerekeknek tilos a
mianyag zacskokkal jatszani. Fennall a fulladas veszélye.
Tarolja a késziiléket gyermekektdl elzarva.

Altalénos biztonségi tudnivalok

A Sériilésveszeély!

o A raclette grillt a rendeltetésének megfelelben hasznalja. A késziilék
rendellenes hasznélata sériilést okozhat.

e Helyezze aberendezést eqy fali aljizat kbzelébe. Gondoskodjon arrél,
hogy veszély esetén a fali aljzat kbnnyen hozzéaférhetd legyen. A
halozati kabelt (9) mindig Ugy helyezze el, hogy senki ne tudjon
elbotlanibenne.

o Gybz4djdn meg arrdl, hogy araclette grill biztosan all.

& Egésveszély!

e Araclette grill felliletei mikédés kdzben rendkivill felforrédsodhatnak.
e A hoémérséklet-szabalyozot (5) és az oldalsd fogantyukat (3) csak
miikdédés kdzben és kdzvetleniil utdna érintse meg.

A FIGYELEM: Anyagi kér veszélyel!

e Védje a serpenydk és a grill-lap (1) tapaddsmentes bevonatat azzal,
hogy nem hasznal semmilyen fém eszk&zt, példaul kést, villat stb.

e Araclette grillt csak a mellékelt eredeti tartozékokkal lizemeltesse.

e Minden hasznélat utan tisztitsa meg a raclette grillt és tartozékait a
~1isztitas” fejezetben leirtak szerint.
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A Aramiités VESZELYE!

Az lizembe helyezés elétt ellendrizze, hogy a csatlakozdkabel nem
sériilt-e. Sériilés esetén araclette grillt nem szabad hasznalni.

Ha a késziilék haldzati csatlakozdkabele megséril, akkor a balesetek
elkerilése érdekében ki kell cseréltetni a gyartdval, az
lgyfélszolgalattal vagy képzett szakemberrel.

A sériilések elkeriilése érdekében védje a csatlakozokabelt a forrd
termékrészekkel vald érintkezéstdl. Gyézddjdn meg arrdl, hogy a
haldzati kdbel (9) nem csip&dott vagy szorult-e be.

Amikor a halézati csatlakozot kinlizza az aljzatbdl, magéanal a
csatlakozonal fogva huzza, soha ne a halozati kabelnél (9] fogva.

A raclette grill burkolatat tilos felnyitni, mivel az nem tartalmaz
karbantartast igényld alkatrészeket. Kinyitott burkolat esetén fennéll az
aramiités veszélye.

Védje a raclette grillt az esétél, és soha ne hasznélja nedves
kémyezetben. Ugyelien arra, hogy a csatlakozokabel mikédés
kézben ne legyen nedves.

@ Soha ne meritse araclette grillt vizbe vagy mas folyadékba.

Ha fiistképzddést, szokatlan zajokat vagy szagokat észlel, azonnal
kapcsoljakiaraclette grillt, s hiizza ki a haldzati csatlakozot az aljzatbdl.
llyen esetekben a raclette grillt mindaddig tilos tovabb hasznalni, amig
szakember nem vizsgalta azt meg. Semmiképpen ne lélegezze be a
késziilék esetleges égése sordn keletkezd fistét. Ha megis
belélegezte a flistot, forduljon orvoshoz. A fiist belégzése karos lehet
azegeszsegre.

A TOZVESZELY

Soha ne hasznélja a raclette grillt fali szekrények alatt, vagy fliggdnyok,
szekrényfalak vagy méas gyulékony targyak mellett.
A raclette grillt csak héallo feliileten mikddtesse.
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5. Az lizembe helyezés el6tt

Vegye ki a csomagolasbdl a raclette grillt és az &sszes tartozékot, és ellendrizze a csomag
hidnytalansagat. Tavolitsa el az &sszes vedofoliat. Tartsa a csomagoldanyagokat gyerekektél tavol, és
artalmatlanitsa azokat kdrnyezetbarat médon.

6. Uzembe helyezés

Araclette grill elsé hasznélata el6tt tisztitsa meg az &sszes alkatrészt a, Tisztitds” fejezetben
leirtak szerint

Ne helyezze araclette grillt mikddés kdzben kdzvetleniil a falhoz, hanem mindig Gigy, hogy
az 6sszes serpenyd (1) mindig kénnyen hozzéaférhetd és elérhetd legyen

A grill-lap (1) mindkét oldalon hasznélhaté. A bordazott grillezéfeliileten torténd grillezéskor

ajolismert grillezési mintazatot érheti el az ételen.

Akoélap (2] hasznélatakor a mart zsirelvezetéknek felfelé kell néznie.

Vigyazat! Forré feliiletek!

Csak a fogantytkat (3) €s a hdmérséklet-szabalyozot [5) érintse meg miikddés kdzben.

A serpenydket (1) csak a fogantytnal fogva tartsa.

o Helyezze araclette grillt egy h64llo, tiszta és vizszintes felliletre.

o Helyezze a grill-lapot (1) és a kélapot (2] feliilrél a vezetésinek (8] kdzé. Ontdl fiigg, hogy melyik
panel melyik oldalon legyen.

e Cslsztassa a serpenyodket (11 araclette grillbe.

> EIET

6.1Az elsé lizembe helyezés

. Az els6 felmelegitéskor a gyartassal kapcsolatos maradvanyok enyhe flistdt és szagokat
I okozhatnak. Ez teliesen normalis és rtalmatlan. Sziikség esetén nyissa ki az ablakot, és
el gondoskodjon amegfelel szellézésrél.

e Csatlakoztassa a haldzati csatlakozét egy héldzati aljzatba. A tapfesziiltségjelzé lampa (7] pirosan
vilagit.

e Forditsa a hémérséklet-szabalyozot (5) a ,MAX” dllasba. A héfokjelzé ldmpa (6) zolden vilagit, és a
raclette grill felforrésodik.

e Hagyja a raclette grillt 20 percig melegedni, majd a hdmérséklet-szabalyozoét (5) a ,,0” éllasba
forditva kapcsolja ki araclette grillt.

e Huizzakia haldzati csatlakozot az aljzatbol. A tapfesziiltségjelzd lampa (7] kialszik.

o Hagyjaaraclette grillt &s minden tartozékot teljesen kihdilni.

o Tisztitsa megaraclette grillt és az dsszes tartozékot a , Tisztitds” fejezetben leirtak szerint.

6.2 Hasznélat

6.2.1Be-/kikapcsolds
e Forditsa a hémérséklet-szabalyozot [5) a 0" dllasba, és csatlakoztassa a raclette grillt a hdlozathoz.
Araclette grill kikapcsol, és a tapfesziiltségjelzé lampa (7) pirosan vilagit

e Kapcsoljabe araclette grillt a hémeérséklet-szabalyozo [5) dramutatd jarasaval megegyezéiranyba
torténd elforditasaval. A hdfokjelzd lampa (6) zolden vildgit.
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Ahofokjelzé ldmpa (6) miikddés kdzben rendszertelen iddkdzonként vilagit és kialszik. Ez
aztjelzi, hogy araclette grill tartja a kivélasztott hémérsékletet. Ez nem hibas miikddés!

e Kapcsolja ki a raclette grillt a hémérséklet-szabalyozd (5) dramutatd jarasaval ellentétes iranyba, a
,0" alldsba torténod elforditasaval. A héfokjelzd ldampa (6] kialszik, és a tapfesziiltségjelzd ldmpa (7)
pirosan vilagit.

6.2.2 Felmelegedeésiidék

- Afelmelegedésiidd a grill-lap (1) és a serpenyék (11) hasznélata esetén kb. 10 perc.

I Ha a kdlapot [2) hasznélja, a felmelegedésiidé kb. 30 perc. Akélap (2] csak ekkor ériel a
e kivdnthémérsékletet atdmegeének kdszénhetden.
6.2.3 A hémérséklet ndvelése/csSkkentése

= Homérséklet nbvelése: Forditsa a hdmérséklet-szabalyozot (5) az dramutatd jarasaval
I megegyezé irdnyba.

el H&mérséklet csokkentése: Forditsa a hémeérséklet-szabalyozot (5) az dramutatd jardsaval

ellentétesirdnyba.

6.3 Araclette grill hasznélata

Akornyezetihémérséklettd| fliggden a melegités a hdmérséklet-szabalyozé (5] kildonbdzé
m allasaiban megkezdddhet.
Vérja meg, amig a raclette grill felforrosodik, mielétt a serpenydket (1) behelyezné, hogy a
hozzavaldk a kivant hémérsékleten atsiiljienek.

o Valasszakiagrill-lap (1) azon oldalat, amelyet haszndlni szeretne. Ennek az oldalnak felfelé kellnéznie.

e Enyhénkenje bea grill-lap (1) és a kélap (2] tetejét, valamint a serpenydk (1) belsejét.

e Csatlakoztassa a haldzati csatlakozét egy héldzati aljzatba. A tapfesziiltségjelzé lampa (7] pirosan
vilgit.

e A raclette grill elémelegitéséhez forditsa a hémérséklet-szabalyozot (5) a ,MAX” éllasba. A
tervezett hasznalat fliggveényében vegye figyelembe akb. 10 vagy 30 perces elémelegitési idét.

6.3.1A raclette hasznalata

Ne toltse tl a serpenydket (1), kiildnben az étel til ko zel kerlilhet a flitéelemhez, vagy akér
m hozz4is érhet.
Rendszeresen ellendrizze, hogy a serpenydk (11] tartalma elérte-e a kivant elkészitési pontot,
hogy elkeriilie az ételek tulsiitését vagy akar megegéseét
Ha a mar hasznalt serpenydket (1) szeretné ujra felhasznalni, akkor azok belsején vagy
killsején nem lehetnek olyan ételmaradékok, amelyek raéghetnek. A serpenyék (1)
tapadasmentes bevonattal rendelkeznek, és a tovabbi adagok elkészitése eléttnemkell
ket tjra bekenni.
A serpenydk (11) szines pontokkal vannak jelolve a fogantyun a konnyebb azonosités
érdekében. Ez biztositja, hogy kdnnyen felismerje a serpenydket (11).

o Toltse meg a serpenydket (11 a kivant hozzavaldkkal, és csisztassa Oket a raclette grill megfeleld
mélyedéseibe.

o Allitsabe akivant hdmérsékletet a hémérséklet-szabalyozéval (5).

e Amikor a hozzavalok elkésziiltek, vegye ki a serpenydket (11).
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e EQy spatula (10) segitségével cslsztassa a serpenydk tartalmat (1) egy tanyérra.

e Hasziikséges, toltse Ujra a serpenyét (1), és csusztassa vissza a raclette grilloe.

e Haaraclette grillt mar nem hasznlja, forditsa a hémeérséklet-szabalyozot (5),,0” alldsba, és hlizza kia
haldzati csatlakozot a fali aljzatbol.

o Tisztitds elétt hagyja teliesen kihdilni a raclette grillt €s a tartozékokat.

6.3.2A grill-lap (1] és a kblap (2] haszndlata
m e Agrill-lap (1) és a kélap (2) hasznélatdval mas ételeket és koreteket is készithet, pl. hist,

zéldségeket, burgonyat, gylimolcsoét stb.

e Haagrill-lapon (1) grillez, ne hasznaljon semmilyen fémtargyat az étel megforditdséhoz
vagy eltavolitasahoz. Ellenkez6 esetben a grill-lap (1) tapadasmentes bevonata
megsériilhet.

e Akoélap (2)iddvel kissé elszinezddhet. Ez nem hiba, és nincs negativ hatdssal a
mikddésre.

¢ Ugyeljen arra, hogy a kélap (2) mart zsirelvezetéje ne folyjon tul.

e Helyezze az ételtagrill-lapra (1) €s/vagy akélapra (2).

o Allitsa be akivant hdmérsékletet a hémérséklet-szabalyozdval [5).

o |d&rélidére forgassamegaz ételt.

e Tavolitsa el az ételt, amint elkésziilt.
Ha a raclette grillt mar nem haszndlja, forditsa a hémeérséklet-szabalyozot (5),,0” dllasba, és hiizzakia
halozati csatlakozot a fali aljzatbdl.

o Tisztitas elétt hagyja teliesen kihdlni a raclette grillt és a tartozékokat.

7.Tisztitas

Egésveszély
Tisztitas el6tt varjon, amig minden alkatrész lehdil. Kiildnben megégetheti magat.

Aramiités VESZELYE

A tisztitds megkezdése eldtt hizza ki a hdldzati csatlakozoét az aljzatbdl. Ellenkezé esetben
fenndll az dramiités veszélyel

FIGYELEMFELHIVAS a késziilék kirosodaséra

Atermeék tisztitdsdhoz ne hasznaljon strold vagy mard hatasu tisztitdszereket, valamint strold
hatdsu targyakat (pl. fém edénystrolét). Ez a feliiletek kdrosodasét eredményezheti.

A grill-lap (1), a serpenyék (11) és a spatula (10) mosogatdgépben s tisztithatod.

3 B> BB

Raclette grill (alapberendezés)

e Aszennyezédéseket kefével vagy miianyag kapardval tavolitsa el.

o Tordlie le a haz részeit és a flitéelemet nedves ruhdval. Ha sziikséges, kenjen egy kis
mosogatdszert a ruhdra, és tordlje at tiszta vizzel.

Tartozékok

e Tisztitsa meg a grill-lapot (1), a serpenydket (1) és a spatulat (10) meleg mosogatovizben. Ezt
kévetden dblitse le az alkatrészeket tiszta vizzel, és alaposan széritsa meg dket.

o Alternativ megoldasként az alkatrészek mosogatdgépbentis tisztithatok.
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K6lap (2)

A kélap (2) meleg mosogatészeres vizben tisztithatd. Hasznéljon szivacsot a tisztitdshoz, majd
Oblitse le bé tiszta vizzel, hogy a mosogatdszer maradvanyait teljesen eltdvolitsa.

Makacs lerakddasok esetén hasznos lehet a kélemezt (2) hosszabb idére aztatni a lerakodasok
fellazitasa érdekében.

Tisztitds utan hagyja a kélapot (2] alaposan megszaradni.

8. Tarolas hasznalaton kiviil

Ha araclette grillthosszabb
ideig nem haszndlja, tisztitsa
meg, és tarolja ezt egy szdraz,
tiszta helyen.

Tekerje fel a halozatikébelt (9) a
kabeltartora (4] a
dombornyomott nyil irdnyaba.

= — ]2
gISEImIE,

\
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—
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9. Receptjavaslatok
Grillezett csitkemellcsikok
Hozzévalok
1csirkemell (kiolvasztva, kb. 200 g) 2tk. paprikapor vagy csirkefiiszer
1tk.s6 59vaj
Elkészités:
> Azelbkészitéshez hasznélja a grill-lapot [i].
» Melegitse el aberendezést 10 percig aMAX allasban.
» V4gjafelacsirkemellet kb.1cm vastag csikokra.
» Flszerezze be a csirkehlst egy talban séval és paprikaporral vagy csirkefiiszerrel. Hagyja
30 percig pihenni a fliszerezett csikokat.
> Olvasszon vajata grill-lapon [1], és egy spatulaval (0] teritse szét.
> Helyezze a csitkemellcsikokat a grill-lapra [1], &s grillezze mindkét oldalt kb. 3 percig.
» Acsirtkemellcsikok akkor késziilnek el, ha aranybarnara siilnek.
> Tandcs: A grillezett csirkemellcsikokat serpenydben (1) is meg lehet grillezni.
Grillezett sertéstilé
Hozzévalok
200 g sertésfilé (kiolvasztva) 1/2tk.bors
1tk.s6 59vaj
Elkészités:
> Azelbkészitéshez hasznélja a grilllapot[i].
» Melegitse el6 aberendezést 10 percig aMAX allasban.

» Vdégjafelasertésfilétkb.1cm vastag szeletekre.

Magyar —185



SRGS1400E2

Fliszerezze be ahust sdval és borssal, majd pihentesse 10 percig.

Olvasszon vajat a grill-lapon [1], €s egy spatulaval (10) teritse szét.

Helyezze afilészeleteket a grill-lapra [1], és grillezze mindkét oldaltkb. 3 percig.

A sertésfilé akkor télalhatd, ha enyhén megpirult.

Tanécs: A sertésfilé helyett marhahusfilét is hasznéalhat. Ebben az esetben oldalanként 1 perccel
csokkentse a grillezésiidét.

— " ;

YVVVYVYVYVY

Hozzédvalék

4t0jas 1/21k.s6

1/2 paprika vagy 1 paradicsom 59 vaj
Elkészités:

» Kenje meg aserpenyét [il] egy kevés nbvényi olajjal, és helyezze a grill-lap ala.

» Melegitse el aberendezést 10 percig a MAX éllasban.

» Verjefel atojasokat egy talban, és adjon hozza sot. Verje fel a tojasokat habverével vagy
keverégéppel réviden.

> Végjaapro darabokra (kb. 5x5 mm) a paprikat vagy paradicsomot, és adja a tojasos keverékhez.
> Ontse atojasos keveréket a serpenyébe (11). Figyelem: csak a serpeny® magassaganak feléig!
» Helyezze aserpenyét (1) a grill-lap ala.
» Atojds akkor talalhato, ha atsiilt.
» Tandacs: Arantotta szendvicshozzavaldként is nagyszer.

il !

Hozzévalok

2x100 g lazacfilé (kiolvasztva) 1/2tk.bors

1tk.s6 10 g vaj
Elkészités:

> Az elbkészitéshez hasznéljaa kdlapot[2].

» Melegitse el aberendezést 25 percig a MAX éllasban.

» Flszerezze be alazacfilét sdval és borssal.

> Olvasszon vajatakélapon[2], és egy spatuldval (10] teritse szét.

» Helyezze alazacot akélapra[2], és siisse mindkét oldalon 3—4 percig.

» Alazacakkor talalhato, ha a hus villaval enyhén megnyomva szétesik.

» Alazacdarabokat 3 percig hagyja pihenni étkezés elétt. A lazac belsé hdmérsékletének 60 °C-nak
kell lennie.

il onna [fistd] cezelotien]

Hozzéval6k
8 szelet szalonna [vékonyra vagva) 1/2tk.bors
1/2tk.s6
Elkészités:
> Az elbkészitéshez hasznélja a grilllapot [i].
» Melegitse el aberendezést 10 percig a MAX allasban.
» VAgjaaszalonnatkb.15—-20 cm hosszu csikokra.
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Akezeletlen szalonnatizlés szerint sdval és borssal fliszerezheti, de a flistdlt szalonnandl erre nincs
sziikség.

Helyezze a szalonnét a grill-lapra [1].

Grillezze a szalonndt 2—3 percig mindkét oldalon.

A szalonna akkor talalhat, ha aranybarna.

Tanéacs: A grillezett szalonna nagyszerii a grillezett sertésfilével vagy a raclette miniburgerekkel
kombindlva

il Slcsegek

Hozzévalok
1/2hagyma 1/2tk.s6
1paprika 1csipetbors
3gomba 20gVvaj
Elkészités:
> Azelbkészitéshez haszndlja a grill-lapot[i].
» Melegitse el aberendezést 10 percig aMAX éllasban.
» VAgjaahagymadt, a paprikdt €s a gombat kb. 5 mm vastag szeletekre. A szeleteket ismét felezze
vagy negyedelje, hogy falatnyi darabokat kapjon.
» Olvasszon vajata grill-lapon i].
> Helyezze az 6sszes zoldségszeletet a grill-lapra [1].
> 2percenként forgassa meg és keverje meg a zoldségeket. Ehhez 2 spatulat (10) hasznaljon.
> [zlésszerint soval és borssal fliszerezze.
» Azdldségek akkor talalhatdk, ha enyhén megbarnultak és elérték a kivant szildrdsagot.

. i ! ndl

Hozzévalok

6 gomba 100 g reszelt sajt tetszés szerint

1/2tk.s6 20 g vaj

Elkészités:

Y VVVYVYVY

Y Vv

Az elékészitéshez hasznalja a grill-lapot [1].

Melegitse el6 a berendezést 10 percig a MAX éllasban.

Tisztitsa meg a gombadt, és tavolitsa el a ténkot.

Olvasszon vajata grill-lapon [1].

Helyezze a gombakat a grill-lapra [1], &s stisse mindkét oldalt 3—4 percig.

Egy spatula [10] segitségével kenje a vajat a gombara. Hagyja, hogy a gomba magaba szivja a
vajat.

[zlés szerint sdval és borssal fiiszerezze.

Amikor a gomba megsiilt, helyezze egy serpenydbe (11) a kerek felével lefelé, és toltse meg a
gombdkat reszelt sajttal.

Helyezze a serpenyét (1) a grill-lap ala.

A gomba akkor télalhat®, amikor a sajt megolvadt és enyhén megbarnult.
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Hozzévalok
250 g sovany daralt hus 1tk. mustar
1tojés Thagyma (aproéra vagva)
1/2tk.s6 10 g vaj
1/2tk.bors Paradicsom vagy uborka vékony szeletekre
vagva
4 ek.zsemlemorzsa 8szelet sajttetszés szerint
Elkészités:
> Azelbkészitéshez haszndlja a kdlapot[2].
» Melegitse elé aberendezést 25 percig a MAX éllasban.
» Keverje 6ssze a daréalthust, a sot, aborsot, a tojast, a zsemlemorzsat, a mustart €s az aprora vagott
hagymat egy télban.
> Formdzzon 8 egyforma méret(i ([max.1cm magas) hamburgerpogécsat.
> Helyezze ahuspogacsakat a kdlapra (2], és siisse mindkét oldalon 3 percig, amig megpirulnak.
> Helyezzen minden hispogéacsat egy serpenyébe (1) egy szelet paradicsommal vagy uborkaval.
Fedje be ket a sajtszeletekkel.
> Helyezze aserpenyét () a grill-lap alé. Ugyeljen arra, hogy a raclette miniburger ne legyen tul
magasan és ne érjen a flitéelemekhez.
» Araclette miniburgerek akkor talalhatdk, amikor a sajt megolvadt.
» Tanéacs: Araclette miniburger két szelet piritds kézott fogyaszthatd, mint egy igazi burger.

Burgonyagratin

Hozzévalok
2nagy burgonya 50 gtejszin
kb.50 greszelt sajt 1/2tk.s6
1/2 hagyma (aproéra vagva) 1csipet bors
1/2 gerezd fokhagyma (apréra vagva) 1csipet szerecsendio
80 gtejfél 1tk. széritott olasz fliszerndveény-keverék
Elkészités:
> Helyezze aserpenyét [l] a grill-lap ala.
» Melegitse el aberendezést 10 percig aMAX allasban.
» F&zze meg aburgonyat forrasban 1évS vizben 20 percig, amig meg nem puhul. Csepegtesse le a
burgonyét, és hagyija kihdini.
» Asajtot, ahagymat, afokhagymat, a tejfdlt és a tejszint a fliszerekkel egyiitt egy télban keverje
6ssze, hogy martast kapjon.
» Hamozza meg akihilt burgonyét, és vagja vékony szeletekre.
> Vegye kiaserpenyét (11), és helyezze a burgonyaszeleteket laposan és egymast fedve a

serpenyébe (11). Ontse a martast a burgonyaéra, amig a burgonyéat enyhén ellepi.
Helyezze vissza a serpeny6t [il] a grill-lap ala. Amint a feliilet aranybarna szint kap, a burgonyagratin
elkésziilt.
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Palacsinta — sos vagy édes

Hozzévalok
60 g buzaliszt 85mitej
15 g cukor 15 g vaj
1tojas (M-es méret] Csipetnyiso
Elkészités:
» Helyezze aserpenyét [il] a grill-lap ala.
> Allitsaahdmérséklet-szabalyozot (5] a MAX allas 3/4-ére, és melegitse elé a berendezést
10 percig.
» Keverje 6ssze alisztet, a cukrot, a sot és a tojast egy talban.
» Lassanadjahozza atejet, hogy ne képzédjén csomo.
» Hagyjaa tésztat legalabb 20 percig 4zni.
> Ossza szét a vajat a serpenydk koézott (11), s hagyja megolvadni.
> Atésztat egyenletesen ossza el a serpenydk kdzott (11) gy, hogy az aljstis ellepje.
» Apalacsinta akkor készill el, ha a széle aranybarna.
> Apalacsintdkat tetszés szerintizesitse.
» Tanacs: Kenje meg vékonyan lekvarral, és diszitse friss gyimdlcsékkel.
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10. K&rnyezetvédelmi és hulladékkezelési tudnival 6k

Az ezzel a szimbolummal jeldlt késziilékekre a 2012/19/EU eurdpaiirdnyelv vonatkozik.
Minden hasznélt elektromos és elektronikus készilléket a héztartasi hulladéktol
elkiilénitve, az ilyen célra allamilag kijeldlt helyeken kell 4rtalmatlanitani. A hasznalt
késziilék szabdlyos artalmatlanitdsaval elkeriilhetd a kdrnyezet kérositdsa, €s sajat
egészségeének veszélyeztetése. A hasznalt késziilék elbirdsszer( artalmatlanitasaval
kapcsolatban tovébbi informéacidkat az &nkormanyzatndl, a kdrnyezetvédelmi
hivatalban vagy abban az lizletben kaphat, amelyben a késziiléket megvasarolta.

A csomagolast is kornyezetkiméld médon kell rtalmatlanitani. A kartoncsomagoldsok

papirgytjtékben vagy nyilvanos gylijtéhelyeken adhatok le tjrahasznositds céljabol.
A széllitott csomaghoz tartozo foliat és miianyagokat a helyi hulladékszallitd vallalat
gylijti be és artalmatlanitja kdrnyezetkimélé médon.

ELEMENTS

D’EMBALLAGE

)

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appare" EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

~Egyszerli szelektalas”

Atermék, a tartozékok, a kiséré nyomtatvanyok és a csomagoléelemek jrahasznosithatok. Ezekre

kiterjesztett gyartéi felelésség vonatkozik. A terméket szelektiv hulladékkezeléssel kell
artalmatlanitani.

€D

&5

a

A leselejtezésnél vegye figyelembe a csomagoldanyagok jeldlését. A
csomagoloanyagokat roviditésekkel (a) és szamokkal (b) jeldljiik, amelyek jelentése a
kévetkezo:

1-7: Mlianyagok / 20—22: Papir &s kartonpapir / 80—98: Kompozit anyagok.

Vélassza szét a csomagoldanyagokat, és a csomagoldson
taldlhato szimbolumoknak megfeleléen helyezze ezeket a
megfeleld gylijtékbe:

A&
LO]

AZUL VERDE
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Szimbdélum | Anyag A termék kdvetkezé csomagolési 6sszetevéi
tartalmazzak

A Hulldmpapir Ertékesitési csomagolés, belsé karton
PAP

A Alacsony sirliség
polietilén

Hab, mlianyag zacsko
PE-LD

05 Polipropilén Mianyag zacskd
PP

11. Megfelel6ségi megjegyzések

megfelelés igazolasa megtériént. A megfeleld nyilatkozatok és a dokumentaciod

c € Ez a termék megfelel a hatdlyos eurdpai és nemzeti irdnyelvek eldirdsainak. A
megtalélhatd a gyartonal.

! ! Ez atermék megfelel Magyarorszag hatélyos orszagos irdnyelvei eldirdsainak.

Ateljes EU-megfeleldséginyilatkozatot az aldbbi h|vatkozasra kattintva tolthetile:

Kapcsolattarca3| cima 2023/988 termekblztonsagrol szOlo rendelet szerint: ce@targa.de
12, Garanciélis tudnivalok

A TARGA GmbH 4ltal nyujtott garancia
Kedves vasarlo!

Ekésziilék garancidja 3 év a vasarlas idépontjatol szamitva. A termeék hibai esetén a vasarldval szemben
torvényes jogokkal rendelkezik. E tdrvényes jogokat a kdvetkezdkben leirt garancia nem korlatozza.
A garancia feltételei

A garancia id6tartamat a vasarlas pillanatatol szamitjuk. 1Ol érizze meg az eredeti kasszaszalagot. Ez a
vasarlas bizonylataul szolgdl. Amennyiben a vasarlas pillanat4tol szamitott hdrom éven beliil a terméken
anyag- vagy gyartasi hiba jelentkezik, a terméket a sajat valasztasunk alapjan kdltségmentesen
megjavitjuk vagy kicseréljiik.

A garancia id6tartama és térvény altal eloirt szavatossagiigények

A garancia id6tartaméahoz nem adddik hozzé a szavatossag iddtartama. Ez a javitott és kicserélt
alkatrészekre is vonatkozik. Az esetleges, mar a vasarlaskor jelen levé hibakat és hidnyossagokat
k&ézvetleniil a kicsomagolas utdn jelenteni kell. A garancia lejarta utdn esedékes javitdsok a kdltségek
viselésére kotelezik a vasarlot.

A garancia terjedelme

A késziilék szigoru biztonsagi irdnyelvek szerint, nagy gonddal késziiltek és a kiszallitas elétt tiizetes
vizsgalatnak voltak aldvetve. A garancia anyagi és gyartasi hibakra terjed ki. A garancia nem vonatkozik
normdlis kopasnak kitett alkatrészekre, amelyeket emiatt gyorsan kopo alkatrészeknek lehet tekinteni,
valamint a térékeny alkatrészek sériiléseire, mint pl. kapcsolok, akkumulatorok vagy livegbdl késziilt
alkatrészek. A garancia érveényét vesziti, amennyiben a termék meg van sériilve, szakszer(tleniil volt
haszndlva vagy karbantartva. A termék szakszeri kezeléséhez pontosan be kell tartani a kezelési
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utasitasban felsorolt utasitasokat. Feltétlendil el kell keriilni az olyan célokra valé felhasznélast vagy
kezelést, amelyektdl a kezelési utasitas eltanacsol vagy amelyekre éppenséggel figyelmeztet. Ez a
késziilék kizarolag privat, nem ipari felhasznalasra késziilt. Visszaélésszer( vagy szakszeriitlen kezelés,
nem engedélyezett szerviz-képviselet altal végzett erészakos beavatkozds esetén a garancia
érvényét vesziti. A termék javitdsaval vagy cseréjével nem kezdddik tjra a garancia érvényessége.
Eljaras garancialis kovetelés esetén

Az esete gyors feldolgozéasa érdekében tartsa be a kdvetkez utasitdsokat:

- A termék lizembe helyezése elétt alaposan olvassa at a mellékelt dokumentaciot.
Amennyiben olyan probléma jelentkezik, amelyet igy nem lehet megoldani, forduljon a
forrédroét szolgalatunkhoz.

- Barmilyen kérés esetén a vasarlas bizonyitdséara tartsa készenlétben a kasszaszalagot és
cikkszdmot, vagy ha vanilyen a sorozatszamot.

- Amennyiben a telefonos megoldas nem lehetséges, a forrédrét szolgéltatasunk a hiba
okatol fliggden egy szervizmegoldast kezdeményez.

- Ezt és szdmos tovabbi kézikdnyvet, termékvideodt és telepitdszoftvert letdlthet a www lidl-
service.com webhelyrél. Ez a QR-kdd kdzvetleniil a LIDL szolgaltatasi webhelyére vezet
(www lidl-service.com), ahol megnyithatja a kezelési Gtmutatot a cikkszam (IAN]
megadasaval.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

B  Szeniz

(HU) Telefon: 0680021225
E-Mail: targa@lidl.hu

| 1AN: 484416_2501 |

AEE  Gyérto
Figyelem, akdvetkezé cim nem szervizcim! Elészor a fentmegadott szervizzel vegye fel akapcsolatot.
TARGA GmbH
Coesterweg 45
59494 Soest
NEMETORSZAG
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