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1. Apercu de l'appareil
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MAX
MIN

Protection anti-projections avec support & fourchettes

Repére de niveau maximum

Repére de niveau minimum

Caquelon & fondue

Plaque de cuisson

Cable de raccordement avec fiche secteur

Base

Interrupteur Marche/Arrét et bouton de réglage de la température MIN —
MAX

Voyant lumineux (intégré dans le bouton de réglage de la température 8 :
- est allumé lorsque I'appareil chauffe

- s'éteint lorsque la température réglée est atteinte

Renfoncements destinés aux coupelles & raclette

Coupelle & raclette

Spatule en plastique

Fourchettes & fondue

Enrouleur de céble

Emplacement de rangement de fiche secteur



Merci beaucoup Jpovr
votre confiance !

Nous vous félicitons pour |'achat de votre nou-

velle raclette avec fondue.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec I'ensemble de ses
fonctionnalités :

¢ Lisez attentivement ce mode
d'emploi avant la premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.
Conservez ce mode d'emploi.
Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n'oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouvelle raclette avec fondue |

Symboles sur I'appareil

Ce symbole indique que ces
matériaux d'excellente qualité
n'alterent ni le godt ni I'odeur
des aliments.
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Ce symbole indique de ne pas
toucher la surface brilante.

2. Utilisation conforme

La raclette avec fondue est appropriée pour
marcher en mode ...

.. Raclette pour griller et cuire des ali-
ments.

.. Fondue pour chauffer et maintenir au
chaud de la graisse, du bouillon ou
des mélanges pour fondue au fro-
mage ou au chocolat.

Utilisez le gril & raclette uniquement & I'inté-
rieur de votre domicile, jamais & |'extérieur.
L'appareil ne doit pas étre utilisé pour dé-
congeler, réchauffer ou sécher des objets.
L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
a l'intérieur.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil n'est pas adapté a une utili-
sation en extérieur.

© Le caquelon & fondue fourni ne doit étre
utilisé que sur I'unité de chauffe de cet
appareil & fondue électrique. Il ne doit
pas étre chauffé sur une cuisiniére ou un
feu.




3. C9nsigqes de
securite

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

cessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-
respect de |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-
respect de |'avertissement peut provoquer
des blessures ou des dommages matériels
graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect
de I'avertissement peut provoquer des bles-
sures légéres ou entrainer des dommages
matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-
pareil.

la mort.

Instructions pour une utilisation en toute sécurité

®© Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de
8 ans.

®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus &
condition qu'ils soient surveillés en permanence.

®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des co-
pacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d'expérience et/ou de connaissance que lorsqu'elles
sont surveillées ou qu'elles ont été informées de I'utilisation sire
de I'appareil et ont compris les risques qui en résultent.

® Le nettoyage et |'entretien de |'appareil ne doivent pas étre effec-

tués par des enfants.
®© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.
de cuisson deviennent trés chauds lorsque I'appareil est en
fonctionnement. Lorsque |'appareil est en marche, ne tou-
®© Aprés utilisation, la surface de I'élément chauffant reste encore
chaude.
stable afin d'éviter le renversement du liquide chaud.
® L'unité de chauffe, le cable de raccordement et la fiche secteur

® Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.
& ® Les surfaces métalliques, |'élément chauffant et la plaque
chez que les poignées et les éléments de commande.
® A l'aide des poignées, installez I'appareil dans une position
ne doivent pas étre plongés dans I'eau ou dans un autre liquide.
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®© Cet appareil est également destiné a une utilisation domestique
et quasi domestique, par exemple...
. dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
.dans des propriétés agricoles ;
. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
...dans des pen5|ons offrant le petit déjeuner.
© Ce’r appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systéme de commande & distance séparé.
® Si le cable de raccordement de cet appareil est endommagé, il
faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-vente
ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter les
mises en danger.
® Il ne faut utiliser ni charbon de bois ni autres combustibles simi-
laires dans cet appareil.
® Les spirales chauffantes ne doivent pas étre essuyées avec un
chiffon humide.
® Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsque ce dernier
est en marche afin de pouvoir intervenir & temps en cas de dys-
fonctionnements.
® Une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures.
® Aucun liquide ne doit déborder sur la fiche de raccordement de I'ap-
pareil.
© Nettoyez l'appareil avant la premieére utilisation (voir
« Nettoyage et stockage » & la page 14).

f DANGER pour et provoqué
DANGER pour les enfants ! par les animaux

® Le matériel d'emballage n'est pas un domestiques et d'élevage !
jouet. Les enfants ne doivent pas jover  ® Les appareils électriques peuvent pré-
avec les sachets en plastique. Ceux<i senter des dangers pour les animaux
présentent un risque d'asphyxie. domestiques et d'élevage. De plus,

®© Veillez & ce que les enfants ne puissent ceux-ci peuvent endommager |'appa-
pas faire tomber I'appareil du plan de reil. Maintenez par conséquent les ani-
travail en firant sur le céble de raccor- maux éloignés des appareils
dement. électriques.

© Conservez |'appareil hors de portée des
enfants.
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DANGER ! Risque
d'électrocution en raison
de I'humidité !
Protégez I'appareil contre I'humidité, les
gouttes et les projections d'eau.
Si du liquide pénétre dans I'appareil,
débranchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contrdler I'appareil avant de
le remettre en service.
N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.
Si 'appareil tombe dans I'eau, débran-
chez immédiatement la fiche secteur.
Ne retirer I'appareil qu'aprés cela.

DANGER ! Risque
d'électrocution !

©®© Ne mettez pas I'appareil en service si

I'appareil ou le cable de raccordement
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.

Les rallonges doivent étre congues pour
un courant de minimum de 10 ampéres.
Ne branchez la fiche secteur sur une
prise de courant que si l'appareil est
complétement assemblé.

Raccordez la fiche secteur de I'appareil
uniquement & une prise de courant sec-
teur disposant de contacts de protec-
tion.

Avant de brancher I'appareil, assurez-
vous que le bouton de réglage de la
température est positionné sur le repére
MIN.

Ne manipulez jamais I'appareil, le
cable de raccordement au secteur ou la
fiche secteur avec des mains humides.
Raccordez la fiche secteur uniquement
& une prise de courant conforme et faci-
lement accessible, dont la tension cor-
respond aux indications figurant sur la
plaque signalétique. Aprés avoir bran-
ché I'appareil, la prise de courant doit
rester facilement accessible.

Disposez le cable de raccordement et la
rallonge (s'il y en a une) de maniére &

ce que personne ne marche dessus, ne
reste accroché & ceux-ci ou ne trébuche
dessus.

©® Evitez toute détérioration du cable de
raccordement par des arétes vives ou
des surfaces brilantes. N'enroulez pas
le cable de raccordement autour de
I'appareil mais dans le socle de I'unité
de chauffe.

© L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec |'interrupteur Marche/Arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.

© Llors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.

© Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le cable.

© Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :
- lorsqu'une panne survient
- quand vous n'utilisez pas I'appareil
- avant de nettoyer |'appareil
- en cas d'orage

© Ne raccordez aucun autre appareil pré-
sentant une puissance absorbée élevée
& une prise de courant du méme circuit
électrique. De cefte maniére, vous évite-
rez de surcharger le réseau électrique.

© Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de 'appareil.

© N'utilisez pas I'appareil si celui-ci ou le
cdble de raccordement présente des dé-
gdts apparents.

& RISQUE D'INCENDIE !

© L'appareil doit étre posé uniquement sur
une surface solide, plane, séche et non
inflammable. Cela doit I'empécher de
basculer ou de glisser et empéche éga-
lement le support de prendre feu et
d'étre ainsi endommagé.
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© L'appareil ne doit pas étre utilisé a

proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d'explosion.
Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-
nezle & une distance d'au moins 30 cm
des murs. Pour éviter une surchauffe de
I'appareil ou un éventuel incendie, I'ap-
pareil ne doit pas étre couvert. La
plaque de cuisson ne doit jamais étre
recouverte d'une feuville d'aluminium, de
barquettes en aluminium ou d'autres
matériaux résistants & la chaleur.

Le céble de raccordement ne doit pas
toucher les surfaces métalliques pen-
dant |'utilisation.

DANGER ! Risque de

brolures !
Danger de mort par brilure. Veillez &
ce que les enfants ne puissent pas faire
tomber |'appareil du plan de travail en
tirant sur le cdble de raccordement.
Risque de déflagration. Utilisez une
graisse fraiche, propre et adaptée a la
fondue. Une graisse usagée ou inadap-
tée risquerait de s'enflammer méme &
faible température.
Si de la graisse s'enflamme sur I'appa-
reil, ne I'éteignez en aucun cas
avec de l'eauv ! Le non-respect de
cette précaution risque de provoquer
une déflagration ou une décharge élec-
trique. Recouvrez plutét I'appareil, p.
ex. avec une couverture anti-feu.
Avertissement : il existe un risque de
brilures dues aux projections brilantes
lors de I'immersion d'aliments dans le
contenu chaud du caquelon : séchez les
aliments au préalable et protégez vos
mains ainsi que vos avant-bras avec des
gants de cuisine.
Le caquelon & fondue, la protection anti-
projections et les fourchettes & fondue
deviennent trés chauds lorsque |'appa-
reil est en fonctionnement. C'est pour-
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quoi vous devez protéger vos mains par
ex. avec des gants de cuisine et ne tenir
les fourchettes & fondue que par leur
manche.

Le caquelon & fondue ne doit pas étre
rempli au-deld du repére de niveau
maximum MAX afin d'éviter le débor-
dement du contenu durant le processus
de chauffe.

Laissez complétement refroidir toutes les
piéces avant de vider le contenu, de
procéder au nettoyage ou de transpor-
ter I'appareil.

Ne transportez jamais |'unité de chauffe
lorsque le caquelon & fondue est posé
dessus. Le caquelon & fondue risque de
glisser.

Pendant 'utilisation, les surfaces métal-
liques atteignent une température trés
élevée. Lorsque I'appareil est en
marche, ne touchez que les poignées et
les éléments de commande.

Pendant la préparation, ne laissez pas
reposer les spatules en plastique sur la
plaque de cuisson trés chaude ou dans
la coupelle a raclette. Les spatules en
plastique peuvent également devenir
trés chaudes.

Ne touchez pas |'appareil juste aprés
I'avoir éteint car il reste encore trés
chaud.

Transportez |'appareil uniquement lors-
qu'il a complétement refroidi et utilisez
uniquement les poignées prévues & cet
effet.

Utilisez des gants de cuisine lorsque
vous faites cuire des aliments & haute
température. Des projections de graisse
peuvent autrement entrainer des bri-
lures.

N'utilisez jamais |'appareil sans la
plaque de cuisson. Cela exposerait les
éléments chauffants brilants pouvant cau-
ser de graves brilures en cas de contact.



. DANGER ! Risque de
blessures par coupure !

©® Ne vous servez pas des fourchettes &
fondue pour manger. Elle sont trés poin-
tues.

A DANGER pour les oiseaux !
© Les oiseaux respirent plus vite, |'air dans
leurs corps est diffusé autrement que
dans le corps humain et ils sont beau-
coup plus petits que les hommes. C'est

pourquoi il peut étre trés dangereux
pour les oiseaux de respirer méme de
volumes de fumée minimes générés lors
de I'vtilisation de I'appareil. Lorsque
vous utilisez |'appareil, des oiseaux
doivent étre déplacés dans une autre
piéce.

AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

© Veillez & ce que |'appareil soit éteint
avant de le brancher & une prise de
courant.

® Le caquelon & fondue doit étre rempli
au moins jusqu'au repére de niveau mi-
nimum MIN car si le contenu est insuffi-
sant, il existe un risque de surchauffe.

© N'utilisez aucun détergent acide ou dé-
capant.

® L'appareil est doté de pieds en silicone
antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d'une variété
de laques et de matiéres synthétiques et
sont fraités avec différents produits d'en-
tretien, il ne peut pas étre fotalement ex-
clu que certaines de ces substances
contiennent des composants qui af-
taquent et ramollissent les pieds en sili-
cone. Le cas échéant, placez un support
antidérapant sous |'appareil.

© Des projections de graisse sont pos-
sibles lorsque I'appareil est en fonction-
nement. C'est pourquoi il faut poser

I'appareil sur un support résistant & la

chaleur et & la graisse.

Ne versez pas de graisse liquide dans

I'évier : une fois refroidie, la graisse

risque de boucher les canalisations de

la maison (voir « Vider le caquelon &

fondue » & la page 14).

© Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

© Ne placez jamais I'unité de chauffe sur
des surfaces chaudes (p. ex. plaques de
cuisson) ou & proximité de sources de
chaleur ou d'un feu nu.

© N'utilisez que les accessoires d'origine
ou remplacez la spatule par des cou-
verts en bois ou en plastique résistant &
la chaleur. Les couverts en métal pour-
raient endommager la surface antiadhé-
sive de la plaque de cuisson ainsi que
des coupelles & raclette.

© Lors du préchauffage et du fonctionne-
ment, ne laissez pas de coupelles & ro-
clette vides dans I'appareil. La
surchauffe risquerait d'endommager le
revétement antiadhésif.

©® Ne posez aucun objet sur |'appareil.
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4. Eléments livrés

1 unité de chauffe avec plaque de cuisson
amovible 5

1 caquelon & fondue 4

1 protection anti-projections 1

8 fourchettes & fondue 13

8 coupelles & raclette 11

8 spatules en plastique 12

1 mode d'emploi complet
(sur Internet)

1 notice succincte (joint & I'appareil)

1. Sortez toutes les piéces de I'emballage.
2. Vérifiez que toutes les piéces sont pré-
sentes et en bon état.



5. Mise en service

A RISQUE D'INCENDIE !

O}

©

Posez |'appareil sur une surface séche,
plane, antidérapante et résistante 4 la
chaleur.

L'appareil ne doit pas étre utilisé &
proximité de liquides et matériaux in-
flammables ou dans un environnement
présentant un risque d'explosion.
Lorsque vous utilisez I'appareil, mainte-
nezle & une distance d'au moins 30 cm
des murs.

REMARQUE : lors de la premiére utilisa-
tion, il peut se dégager un peu de fumée et
une odeur particuliére. Ceci est di aux ma-
tériaux de montage situés au niveau des élé-
ments chauffants et n'est pas un défaut de
I'appareil. Veillez & assurer une aération suf-
fisante.

Enlevez tout le matériel d'emballage.
Vérifiez si toutes les piéces sont pré-
sentes et en parfait état.

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation (voir « Nettoyage
et stockage » & la page 14) !

Déroulez complétement le céble de rac-
cordement 6 de |'enrouleur de

cable 14.

Retirez les autocollants éventuels mais
pas la plaque signalétique qui se
trouve sur la face inférieure de |'appa-
reil.

Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur MIN.

Le chauffage est ainsi éteint.

Branchez la fiche secteur 6 & une prise
de courant avec contact de protection
aisément accessible dont la tension cor-
respond & celle indiquée sur la plaque
signalétique.
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. Tournez le bouton de réglage de la tem-

pérature 8 sur le niveau MAX.
L'appareil chauffe. Le voyant lumineux
rouge 9 s'allume.

Laissez |'appareil en marche pendant
environ 10 — 15 minutes.

Eteignez & nouveau le chauffage en
tournant le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur MIN. Le voyant lumineux
rouge 9 s'éteint.

Débranchez la fiche secteur 6 et laissez
I'appareil refroidir.

Nettoyez & nouveau |'appareil.

6. Utilisation

DANGER ! Risque de
brilures !

® Pendant I'utilisation, les surfaces métal-

liques atteignent une température trés éle-
vée. Lorsque vous utilisez I'appareil, ne
touchez que les éléments de commande.
Protégez vos mains par ex. avec des
gants de cuisine et ne tenez les fourchettes
& fondue 13 que par leur manche.

Le caquelon & fondue 4 ne doit pas étre
rempli au-deld du repére de niveau
maximum MAX 2 afin d'éviter le dé-
bordement du contenu durant le proces-
sus de chauffe.

6.1 Préparation, mise en

marche et a I'arrét de
I'appareil

. Choisissez un emplacement stable, plat

et incombustible. Veillez aussi & ce que
les autres objets soient & une distance

d'env. 30 cm de 'appareil.

. Tournez le bouton de réglage de la tem-

pérature 8 sur MIN.
Le chauffage est ainsi éteint.



3. Huilez légérement 'intérieur des cou-
pelles a raclette 11 et la partie supé-
rieure de la plaque de cuisson 5. Evitez
la zone pour le caquelon & fondue 4 si
vous souhaitez également préparer une
fondue.

REMARQUE : utilisez pour cela un torchon
imbibé d'une petite quantité d'huile alimen-
taire.

4. Posez la plaque de cuisson 5 sur les
supports de la base 7. Veillez & ce que
la plaque de cuisson 5 soit bien posi-
tionnée sur les supports.

5. Branchez la fiche secteur 6 & une prise
de courant avec contact de protection
aisément accessible dont la tension cor-
respond & celle indiquée sur la plaque
signalétique.

6. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 dans le sens horaire sur
MAX.

L'appareil chauffe. Le voyant lumineux
rouge 9 s'allume.

Laissez I'appareil préchauffer pendant
environ 10 minutes.

L'appareil est alors prét & fonctionner.

7. Pour éteindre le chauffage, tournez le
bouton de réglage de la température 8
dans le sens antihoraire sur MIN. Le
voyant lumineux rouge 9 s'éteint.

8. Aprés utilisation, retirez la fiche sec-
teur 6 de la prise de courant secteur.
C'est la seule maniére de mettre I'appa-
reil complétement hors tension.

6.2 Préparer la raclette

La température optimale dépend surtout des
aliments utilisés.

REMARQUES :

® Pendant le fonctionnement, le voyant lu-
mineux rouge du bouton de réglage de
la température 8 et par conséquent le
chauffage s'allume et s'éteint plusieurs
fois. La température est ainsi maintenue
& un niveau quasiment constant.

* Dans la plage de température supé-
rieure, le chauffage passe en mode
continu et le voyant lumineux rouge est
allumé en permanence.

* Sila température est trop élevée, tour-
nez le bouton de réglage de la tempéra-
ture 8 un peu vers MIN.

® Sila température est trop basse et que
la cuisson dure trop longtemps, tournez
le bouton de réglage de la tempéra-
ture 8 un peu vers MAX.

1. Remplissez les coupelles & raclette 11
avec les ingrédients souhaités.

DANGER ! Risque de
brilures !
©® Ne remplissez pas trop la coupelle & ra-
clette 11 sinon les ingrédients peuvent
&tre trop proches du gril et briler.
©® Pendant la préparation, ne laissez pas
reposer les spatules en plastique 12 sur
la plaque de cuisson 5 trés chaude ou
dans la coupelle a raclette 11. Les spo-
tules en plastique peuvent également
devenir trés chaudes.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

©® Utilisez uniquement les spatules en plas-
tique fournies 12, en aucun cas des
couverts en métal.
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2. Posez la coupelle & raclette 11 dans
I'appareil dans les renfoncements 10
prévus & cet effet.

3. Sortez la coupelle & raclette 11 de I'ap-
pareil dés que les ingrédients sont cuits.

4. Poussez le contenu de la coupelle & ra-
clette 11 avec une spatule en plas-
tique 12 sur une assiefte et dégustez.

REMARQUES :

¢ FEtant donné que la coupelle & ra-
clette 11 est dotée d'un revétement an-
tiadhésif, il n'est pas nécessaire de la
regraisser avant chaque autre portion.

e Sile revétement des coupelles & ro-
clette 11 est endommagé en raison
d'un usage incorrect, cela ne constitue
pas un motif de réclamation.

Grillades avec la plaque de cuis-
son

La plague de cuisson 5 sert principalement
a griller la viande, les saucisses, les fruits et
les légumes.

6.3 Préparation de fondue

La maniére de procéder dépend de I'utilisa-
tion de la fondue. Respecter également les
instructions du chapitre correspondant.

1. Selon I'utilisation, versez la graisse, le
bouillon ou les ingrédients pour la fon-
due au fromage ou au chocolat dans le
caquelon & fondue 4. La contenance
doit se situer entre les deux repéres de ni-
veau MIN 3 et MAX 2 du caquelon.

2. Placez le caquelon & fondue 4 sur la
plaque de cuisson 5.

3. Pour la graisse et le bouillon : posez la
protection anti-projections 1 sur le ca-
quelon.

4. Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur la température de pré-
chauffage souhaitée. Le voyant
lumineux 9 s'allume.
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5. Pour la fondue au fromage et au
chocolat : remuez & de multiples re-
prises avec précaution jusqu'a obten-
tion d'un mélange homogéne.

6. Lorsque le contenu du caquelon & fon-
due 4 a atteint la température souhai-
tée, le voyant lumineux 9 s'éteint.
Baissez un peu la température & |'aide
du bouton de réglage de la tempéra-
ture 8 pour maintenir la température. Le
voyant lumineux 9 s'allume lorsque
I'appareil se réchauffe & nouveau.

7. Piquez les ingrédients coupés en petits
morceaux sur les fourchettes & fondue 13
pour les plonger dans la fondue et procé-
dez comme décrit dans les chapitres res-
pectifs.

8. Lorsque la fondue est terminée, tournez
le bouton de réglage de la tempéra-
ture 8 sur MIN.

9. Débranchez la fiche secteur 6.

10. Attendez que toutes les piéces aient re-
froidi avant de commencer le nettoyage.

Fondue au chocolat

® Selon la recette, le chocolat en mor-
ceaux est fondu p. ex. dans de la créme
ou du lait en remuant constamment.

* Dans ce cas, vous n'avez pas besoin de
la protection anti-projections 1.

* Al'aide du bouton de réglage de la
température 8, réglez sur une tempéra-
ture moyenne.

¢ Exemples d'ingrédients pour fondue :
fruits, pain blanc, marshmallows.

¢ Plongez les ingrédients piqués sur les
fourchettes & fondue 13 dans le mé-
lange de chocolat fondu et tournez
cellesci jusqu'a ce que les ingrédients
soient enrobés de chocolat.

Fondue au fromage

¢ Selon la recette, le fromage finement
répé est fondu p. ex. dans du vin ou du
bouillon en remuant constamment.



Dans ce cas, vous n'avez pas besoin de
la protection anti-projections 1.

A |'aide du bouton de réglage de la
température 8, réglez sur une tempéra-
ture moyenne.

Selon les types de fromage choisis et la
fagon dont ils fondent, augmentez ou di-
minuez le réglage de température.
Exemples d'ingrédients pour fondue :
pain blanc frais, baguette.

Plongez les ingrédients piqués sur les
fourchettes & fondue 13 dans le mé-
lange de fromage fondu et tournez
celles<ci jusqu'a ce que les ingrédients
soient enrobés de fromage.

Fondue au bovuillon (fondue
asiatique)

Chauffez le bouillon de légumes ou de
viande et maintenezle juste en dessous
du point d'ébullition.

Pour éviter les projections trés chaudes
et disposer d'une possibilité de fixer les
fourchettes & fondue 13, utilisez la pro-
fection anti-projections 1.

A |'aide du bouton de réglage de la
température 8, réglez sur une tempéra-
ture moyenne.

Exemples d'ingrédients pour fondue : 1é-
gumes, viande, poisson, fruits de mer.
Plongez les ingrédients piqués sur les
fourchettes & fondue 13 dans le bouil-
lon trés chaud et suspendez cellesci au
support & fourchettes prévu sur la pro-
tection anti-projections 1.

Retirez les fourchettes & fondue 13
lorsque le degré de cuisson souhaité est
atteint.

Fondue a l'huile/la graisse

DANGER ! Risque de
brilures !

®© Risque de déflagration. Utilisez une

graisse fraiche, propre et adaptée a la
fondue. Une graisse usagée ou inadap-

tée risquerait de s'enflammer méme &
faible température. Si la graisse com-
mence & prendre feu pendant que vous
utilisez |'appareil, ne |'éteignez en au-
cun cas avec de I'eau. Eteignez le feu a
I'aide d'un couvercle de caquelon &
fondue de taille adaptée ou d'une cou-
verture en laine.

Il existe un risque de brilures dues aux
projections brilantes lors de |'immersion
d'aliments dans le contenu chaud du
caquelon : séchez les aliments au préa-
lable et protégez vos mains ainsi que
vos avant-bras avec des gants de cui-
sine.

Chauffez de I'huile neutre ou de la
graisse et maintenez-la juste en dessous
du point d'ébullition.

Pour éviter les projections trés chaudes
et disposer d'une possibilité de fixer les
fourchettes & fondue 13, utilisez la pro-
tection anti-projections 1.

Tournez le bouton de réglage de la tem-
pérature 8 sur MAX.

Exemples d'ingrédients pour fondue : |é-
gumes fermes, viande, poisson & chair
ferme, fruits de mer.

Plongez les ingrédients piqués sur les
fourchettes & fondue 13 dans la graisse
trés chaude et suspendez celles<ci au
support & fourchettes prévu sur la pro-
tection anti-projections 1.

Retirez les fourchettes & fondue 13
lorsque le degré de cuisson souhaité est
atteint.



7. Nettoyage et
stockage

DANGER ! Pour éviter fout risque
de choc électrique ou
d'endommagement :
©® Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur 6 de la prise de courant secteur.
® Ne plongez jamais I'appareil dans
I'eau et protégez-le des éclaboussures
et des gouttes d'eau.
© Avant de nettoyer I'appareil, laissez-le
refroidir jusqu'a ce qu'il n'y ait plus au-
cun risque de brolure.

ATTENTION :
© N'utilisez aucun détergent abrasif, corro-

sif ou provoquant des rayures. Cela ris-
querait d'endommager 'appareil et le
revétement antiadhésif de la plaque de
cuisson 5 et des coupelles & raclette 11.

REMARQUE : une fois |'appareil refroidi,
ne tardez pas trop avant le nettoyage afin
d'éviter le desséchement de restes alimen-
taires, qui deviennent ainsi plus difficiles &
enlever.

7.1 Vider le caquelon a
fondue

La graisse qui se solidifie en refroidissant peut
étre vidée facilement lorsqu'elle est refroidie
mais encore liquide. Versez la graisse liquide
dans un récipient adapté, si nécessaire &
'aide d'un enfonnoir. Eliminez la graisse usa-
gée auprés de votre entreprise de collecte lo-
cale ou avec les déchets ménagers.

REMARQUE : souvent, les restes d'ali-
ments ou de graisse brilés peuvent étre éli-
minés plus facilement en versant de I'eau
dans le caquelon & fondue 4 en ajoutant un
paquet de levure chimique et en laissant
agir toute une nuit.
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7.2 Nettoyage de la base

1. Nettoyez la base 7 avec un chiffon hu-
mide. Vous pouvez aussi utiliser un peu
de produit vaisselle.

2. Essuyez avec un chiffon humidifié &
I'eau claire.

3. N'utilisez I'appareil que si celui-ci est
complétement sec.

7.3 Nettoyage de la plaque
de cuisson et des
accessoires

1. Soulevez la plague de cuisson 5 refroi-
die pour la retirer de la base 7.

2. Nettoyez la plaque de cuisson 5, le ca-
quelon & fondue 4, la protection anti-
projections 1, les fourchettes & fon-
due 13, les coupelles & raclette 11 et
les spatules en plastique 12 & la main
dans de I'eau chaude avec un produit
vaisselle.

3. En cas d'incrustations tenaces, laissez
tremper les piéces dans de I'eau
chaude pendant env. 20 - 30 minutes.
Vous pouvez ajouter un peu de produit
vaisselle a I'eau.

4. Séchez soigneusement toutes les pieces
aprés le neftoyage.

7.4 Lave-vaisselle

Le caquelon & fondue 4, la protection anti-
projections 1, les spatules en plastique 12
et les fourchettes & fondue 13 peuvent éga-
lement étre nettoyés au lave-vaisselle.

7.5 Rangement de l'appareil

Pour ranger |'appareil :

1. Figure A : enroulez le cdble de raccor-
dement au secteur 6 autour de |'enrou-
leur de cable 14.

2. Branchez la fiche male dans I'emplace-
ment de rangement de fiche secteur 15.



8. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s'applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire |'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.

Emballage

Si vous souhaitez mettre I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France
&
&

MANUEL
A DEPOSER DANS OE
LE BAC DE TRI TRI

FR

ADEPOSER A DEPOSER
. EN MAGASIN  EN DECHETERIE
Cet appareil Y o
se recycle
oints quefairedemesdechets.fr
ivilég le don de votre appareil !

FR
(3 —
2 ELEMENTS
@" 'emaLLAGE  |O)

Séparez les éléments avant de trier

Le produit est recyclable, soumis & la respon-
sabilité élargie du producteur et doit faire
I'objet d'un tri sélectif.

9. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s'agit peut-
8tre seulement d'un probléme mineur que
vous pouvez résoudre vous-méme.

DANGER ! Risque
d'électrocution !
©® N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible/

Probléme .
solution

¢ |'alimentation élec-
trique estelle établie
correctement 2

e \Vérifiez le branche-
ment.

* lebouton de réglage de
la température 8 se
trouve-il sur le

repére MIN ¢

Ne fonctionne
pas

10. Caractéristiques

techniques
Modéle : SRGF 1400 A3
Tension secteur : 220-240V ~

50 Hz

Classe de protection : |l
Puissance : 1 400 W
Puissance absorbéeen |< 0,5 W
mode éteint :




Symboles utilisés

Mise & la terre de protection

D

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrélée) : les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglemento-
tion de |'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
ﬂ I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mp  |clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

& la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri

sélectif.

Sous réserves de modifications techniques.
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11. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux contre le vendeur de ce pro-
duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-
ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-
fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles 1217-4 & 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque |'acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-
ciale qui lui a été consentie lors de |'acquisi-
tion ou de la réparation dun bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d'immobilisation d'au moins
sept jours vient s'ajouter & la durée de la go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'interven-
tion de |'acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure & la de-
mande d'infervention.

Article L217-4 du Code de Ia
consommation

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

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de l'installation lorsque
celleci a été mise & 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 & |'usage habituellement
attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond & la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celuici a présentées &
I'acheteur sous forme d'échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un ache-
teur peut légitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I"étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d'un commun accord par les par-
ties ou étre propre  tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & la
connaissance du vendeur et que ce der-
nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre & |'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |‘acheteur ne |'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code
civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |'acquéreur dans un délai
de deux ans & compter de la découverte du
vice.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d'ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ou il est survenu soient
briévement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I'échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables & |'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s'applique aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.



Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
les interrupteurs, sources d'éclai-
rage ou d'autres piéces en verre.

Cette garantie est perdue si |'appareil n‘a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d'utilisation et les actions
contre-indiquées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipulo-
tion non autorisée et non conforme, |'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

e Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 484400_2501 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

® Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, &
gauche) ou sur |'autocollant apposé &
I'arriére ou sur le dessous de 'appareil.

¢ En cas d'erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

® Envoyez ensuite gratuitement & I'adresse
de service qu‘on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.
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Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)

484400_2501.

Centre de service

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

IAN : 484400_2501

6—@- Fournisseur

Attention | l'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Ubersicht

MAX
MIN

Spritzschutz mit Gabelhaltern

Markierung fir maximalen Fillstand

Markierung fir minimalen Fillstand

Fonduetopf

Grillplatte

Anschlussleitung mit Netzstecker

Unterteil

Einschalter und Temperaturregler MIN - MAX
Kontrollleuchte (integriert im Temperaturregler 8):
- leuchtet, wenn das Gerdat aufheizt

- erlischt, sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist
Vertiefungen fir Raclette-Pfénnchen
Raclette-Pfannchen

Kunststoffspatel

Fonduegabeln

Kabelaufwicklung

Steckerparkplatz



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen Raclette
mit Fondue.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrem
neuen Raclette mit Fonduel!

Symbole am Gerdit

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
andern.

o4

Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren der heiflen
Oberflache.

I\
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2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Das Raclette mit Fondue ist im Betrieb als ...

.. Raclette zum Grillen und Garen von
Speisen geeignet.

.. Fondue zum Erwdrmen und Warm-
halten von Fett, Brilhe oder Mischun-
gen fir Kase- oder Schokoladen-
Fondue geeignet.

Verwenden Sie den Raclette-Grill ausschlief3-
lich innerhalb Ihres Haushaltes und niemals
im Freien.

Das Gerdt darf nicht zum Auftauen, zum Er-
warmen oder Trocknen von Gegenstanden
benutzt werden.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdt ist nicht fir den Betrieb im
Freien ausgelegt.

© Der mitgelieferte Fonduetopf darf nur
auf der Heizeinheit dieses elektrischen
Fondues verwendet werden. Er darf
nicht auf einem Herd oder iiber offenem
Feuer erhitzt werden.




3. Sicherheitshinweise WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung

er Warnung kann Verletzungen oder

Warnhinweise schwere Sachschaden verursachen.
Falls erforderlich, werden folgende Warn-  VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-  der Warnung kann leichte Verletzungen
wendet: oder Sachschédden verursachen.

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach- ~ HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-

tung der Warnung kann Schaden ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet

fir Leib und Leben verursachen. werden sollten.

Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat darf nicht von Kindern im Alter zwischen O und
8 Jahren benutzt werden.
© Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber benutzt
werden, wenn sie standig beaufsichtigt werden.
® Dieses Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauches des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden ho-
ben.
© Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht
von Kindern durchgefihrt werden.
® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.
® Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
© Die Metalloberflachen, das Heizelement und die Grillplat-
& te werden beim Betrieb sehr heif3. Berihren Sie das Gerat
im Betrieb nur an den Griffen und den Bedienelementen.
® Nach der Anwendung verfigt die Oberflache des Heizelements
noch Uber Restwarme.
® Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage mit den Handgriffen
auf, um das Verschitten der heif3en Flissigkeit zu vermeiden.
© Die Heizeinheit, die Anschlussleitung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten getaucht werden.



® Dieses Gerdt ist fir den Hausgebrauch und ahnliche Anwendun-
gen bestimmt, wie zum Beispiel ...
.. Personalkichenbereiche in Laden, Biros und anderen Ar-
beitsumgebungen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Gdsten in Hotels, Motels und anderen dhnlichen Unterkiinf-
ten;
. in Frihstickspensionen.
® Dieses Geréit ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwwksys’rem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
®© Holzkohle oder dhnliche Brennstoffe dirfen in diesem Gerdat
nicht verwendet werden.
® Die Heizspiralen dirfen nicht feucht abgewischt werden.
© Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals unbeauf-
sichtigt, um rechtzeitig einschreiten zu kénnen, falls Funktionssto-
rungen auftreten.
® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Es darf keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckverbindung tberlaufen.
© Reinigen Sie das Gerdt vor der ersten Benutzung (siche
“Reinigen und lagern” auf Seite 31).

A GEFAHR fir und durch
GEFAHR fir Kinder! Haus- und Nutztiere!
©® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- ® Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- Weiteren kénnen Tiere auch einen
stickungsgefahr. Schaden am Gerdt verursachen. Halten
©® Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge- Sie deshalb Tiere grundsatzlich von
rat nicht an der Anschlussleitung von Elektrogerdten fern.

der Arbeitsflache ziehen kénnen.
® Bewahren Sie das Gerdt auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.
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®

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Schitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- und Spritzwasser.
Sollte Flussigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR durch
Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Anschlusslei-
tung sichtbare Schaden aufweist oder
wenn das Gerdt zuvor fallen gelassen
wurde.
Verldngerungskabel missen fir mindes-
tens 10 Ampere ausgelegt sein.
Stecken Sie den Netzstecker erst dann

in eine Steckdose, wenn das Gerdt kom-

plett zusammengebaut ist.

Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine
Netzsteckdose mit Schutzkontakten
(Schuko) an.

Bevor Sie das Gerdt anschlieflen, verge-

wissern Sie sich, dass der Temperatur-
regler auf der Markierung MIN steht.
Fassen Sie das Gerdt, die Netzan-

schlussleitung oder den Netzstecker nie-

mals mit feuchten Héanden an.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, leicht

zugdngliche Steckdose an, deren Span-

nung der Angabe auf dem Typenschild
entspricht. Die Steckdose muss auch
nach dem AnschlieBen weiterhin leicht
zugdnglich sein.

Verlegen Sie die Anschlussleitung und
gegebenenfalls Verlangerungskabel so,
dass niemand auf diese treten, daran

hangen bleiben oder dariber stolpern
ann.

Achten Sie darauf, dass die Anschluss-

leitung nicht durch scharfe Kanten oder

heiBe Stellen beschadigt werden kann.

Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht

um das Gerdt, sondern im Gehdusebo-

den der Heizeinheit auf.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-

ten nicht vollstandig vom Netz getrennt.

Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzste-

cker.

Achten Sie beim Gebrauch des Gerdgtes

darauf, dass die Anschlussleitung nicht

eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose

zu ziehen, immer am Stecker, nie am

Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der

Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdat reinigen

- bei Gewitter

SchlieBen Sie kein anderes Gerdt mit
hoher Leistungsaufnahme an eine Steck-

dose im selben Stromkreis an. So ver-
meiden Sie eine Uberlastung des

Stromnetzes.

Um Gefdhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerét

vor.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es

sichtbare Beschadigungen am Gerat

oder der Anschlussleitung aufweist.

A BRANDGEFAHR!

® Das Gerdt darf ausschlieBlich auf einem

festen, ebenen, trockenen und nicht
brennbaren Untergrund aufgestellt wer-
den. Damit soll verhindert werden, dass
es umkippt, verrutscht oder die Unterla-
ge Feuer féngt und dadurch Schaden
entsteht.
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©® Das Gerdat darf nicht in der Nahe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Waénden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen maglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerdt
nicht abgedeckt werden. Die Grillplatte
darf auf keinen Fall mit Alufolie, Alumi-
niumschalen oder anderen hitzebestén-
digen Materialien abgedeckt werden.

© Die Anschlussleitung darf die Metall-
oberfldchen wéhrend des Betriebes
nicht berGhren.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!
© Lebensgefahr durch Verbrennung. Ach-
ten Sie darauf, dass Kinder das Gerat
nicht an der Anschlussleitung von der
Arbeitsfléche ziehen kénnen.
® Gefahr durch eine explosionsartige Ver-

puffung. Verwenden Sie frisches, saube-

res und fir Fondue geeignetes Fett.
Altes, verbrauchtes oder ungeeignetes
Fett kann sich schon bei niedrigen Tem-
peraturen entziinden.

® Sollte sich Fett auf dem Gerdt entziin-
den, 18schen Sie es auf keinen
Fall mit Wasser! Es besteht die Ge-
fahr einer explosionsartigen Verpuffung
oder eines elekirischen Schlages.
Decken Sie stattdessen das Gerdt ab,
z. B. mit einer Léschdecke.

® Warnung vor Verbrennung durch heife

Spritzer beim Eintauchen von Lebensmit-

teln in den heiflen Topfinhalt: Trocknen
Sie die Lebensmittel vorher ab und
schitzen Sie Hande und Unterarme mit
Topfhandschuhen.

© Der Fonduetopf, der Spritzschutz und
die Fonduegabeln werden durch den
Betrieb sehr heif3. Schiitzen Sie daher
lhre Hénde z. B. mit Topfhandschuhen
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und berihren Sie die Fonduegabeln nur
an ihrem Griff.

Der Fonduetopf darf nicht Gber die obe-
re Markierung fir maximalen Fillstand
MAX befiillt werden, um ein Uberlau-
fen beim Heizvorgang zu verhindern.
Lassen Sie alle Teile vor dem Entleeren,
Reinigen oder vor einem Transport voll-
standig abkihlen.

Transportieren Sie die Heizeinheit nie-
mals, wahrend der Fonduetopf darauf
steht. Der Fonduetopf kénnte herunter-
rutschen.

Die Metalloberflachen werden durch
den Betrieb sehr heif3. Berihren Sie das
Gerdt im Betrieb nur an den Griffen und
den Bedienelementen.

Lassen Sie die Kunststoffspatel wéhrend
der Zubereitung nicht auf der heifBen
Grillplatte oder im Raclette-Pfénnchen
liegen. Die Kunststoffspatel kénnen
ebenfalls heif3 werden.

Das Gerat ist auch nach dem Ausschal-
ten noch sehr heif3 und darf nicht be-
rihrt werden.

Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-
gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Griffe.
Verwenden Sie Kiichenhandschuhe,
wenn Sie Speisen mit hoher Temperatur
garen. Fettspritzer kdnnen sonst zu Ver-
brennungen fihren.

Verwenden Sie das Gerdt nie ohne die
Grillplatte. Sonst wiirden die glihenden
Heizelemente freiliegen und kdnnten bei
Berhrung schwere Verbrennungen verur-
sachen.

GEFAHR von Verletzungen
durch Schneiden!

® Essen Sie nicht direkt von den Fondue-

gabeln. Sie sind sehr spitz.



A GEFAHR fir Vagel!

© Vbégel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vogel sehr gefdhrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll-
ten V3gel in einen anderen Raum ge-
bracht werden.

WARNUNG vor Sachschéden!

® Achten Sie darauf, dass das Gerdt aus-
geschaltet ist, bevor Sie es an eine
Steckdose anschlieBen.

©® Der Fonduetopf muss mindestens bis zur
unteren Markierung fir minimalen Fll-
stand MIN befillt werden, da weniger
Inhalt schnell Gberhitzen kann.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

©® Das Gerdt ist mit rutschfesten Silikonfi-
en ausgestattet. Da Mabel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Silikonfifle angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdt.

© Woahrend des Betriebs kann es zu
Fettspritzern kommen. Stellen Sie das

Gerat deshalb auf eine warmebestandi-

ge und fettresistente Unterlage.

® Schiitten Sie flissiges Fett nicht in den
Ausguss: Erkaltendes Fett kann Ihre
Hausleitung verstopfen (siehe “Fondue-
topf entleeren” auf Seite 31).

©® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.

© Stellen Sie die Heizeinheit niemals auf
heie Oberflachen (z. B. Herdplatten)
oder in die Nahe von Warmequellen
oder offenem Fever.

©® Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér oder ersetzen Sie die Spatel durch
Besteck aus Holz oder hitzebestandi-
gem Kunststoff. Besteck aus Metall kdnn-
te die beschichtete Oberflache der
Grillplatte sowie der Raclette-Pfann-
chen beschadigen.

© Llassen Sie beim Aufheizen und im Be-
trieb keine leeren Raclette-Pfannchen im
Gerat. Durch die Uberhitzung kénnte
die Antihaft-Beschichtung beschadigt
werden.

© Stellen Sie keine Gegensténde auf das
Gerdt.

4. Lieferumfang

1 Heizeinheit mit abnehmbarer Grillplatte 5
1 Fonduetopf 4
1 Spritzschutz 1
8 Fonduegabeln 13
8 Raclette-Pfannchen 11
8 Kunststoffspatel 12
1 vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)
1 Kurzanleitung (liegt dem Gerat bei)

1. Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpa-
ckung.

2. Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt
sind.
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5. Inbetriebnahme

A BRANDGEFAHR!

© Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste und hitzebestdndige
Unterlage.

© Das Gerdt darf nicht in der Néhe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln an den Heizelementen und
ist kein Gerdtefehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliiftung.

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungs-
material.

¢ Uberpriifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbeschadigt sind.

¢ Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung (siehe “Reinigen
und lagern” auf Seite 31)!

¢ Wickeln Sie die Anschlussleitung 6 voll-
standig von der Kabelaufwicklung 14
ab.

1. Entfernen Sie eventuell vorhandene Auf-
kleber, aber nicht das Typenschild auf
der Unterseite.

2. Drehen Sie den Temperaturregler 8 auf
MIN.

Damit ist die Heizung ausgeschaltet.

3. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine
gut zugangliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.

4. Drehen Sie den Temperaturregler 8 auf
die Stufe MAX.

Das Gerét heizt auf. Die rote Kontroll-
leuchte 9 leuchtet.

28 (OD)

Lassen Sie das Gerdt etwa 10 — 15 Mi-
nuten eingeschaltet.

5. Schalten Sie die Heizung wieder aus,
indem Sie den Temperaturregler 8 auf
MIN drehen. Die rote Kontrollleuchte 9
erlischt.

6. Ziehen Sie den Netzstecker 6 und las-
sen Sie das Gerdt abkihlen.

7. Reinigen Sie das Gerét erneut.

6. Bedienen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennen!
©® Die Metalloberfléichen werden durch
den Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie das
Gerat im Betrieb nur an den Bedienele-
menten. Schiitzen Sie lhre Hande z. B.
mit Topfhandschuhen und berihren Sie
die Fonduegabeln 13 nur an ihrem
Griff.
© Der Fonduetopf 4 darf nicht iber die
obere Markierung fiir maximalen Fill-
stand MAX 2 befillt werden, um ein
Uberlaufen beim Heizvorgang zu ver-
hindern.

6.1 Gerdt vorbereiten, ein-
und ausschalten

1. Wahlen Sie einen Standort, der fest,
eben und unbrennbar ist. Halten Sie da-
bei einen Abstand von ca. 30 ¢cm zu an-
deren Gegenstdnden ein.

2. Drehen Sie den Temperaturregler 8 auf
MIN.

Damit ist die Heizung ausgeschaltet.

3. Olen Sie die Raclette-Pfannchen 11 von
innen und die Grillplatte 5 auf der
Oberseite leicht ein. Sparen Sie den Be-
reich fir den Fonduetopf 4 aus, wenn
Sie auch ein Fondue zubereiten wollen.



HINWEIS: Benutzen Sie dazu ein Kichen-
tuch, auf das Sie etwas Speised| getraufelt

haben.

4.

Legen Sie die Grillplatte 5 auf die Hal-
terungen des Unterteils 7. Achten Sie
darauf, dass die Grillplatte 5 richtig auf
den Halterungen sitzt.

. Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine

gut zugdngliche Schutzkontakt-Steckdo-
se, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht.

Drehen Sie den Temperaturregler 8 im
Uhrzeigersinn auf MAX.

Das Gerét heizt auf. Die rote Kontroll-
leuchte 9 leuchtet.

Lassen Sie das Gerdt etwa 10 Minuten
vorheizen.

Danach ist das Gerdt betriebsbereit.
Um die Heizung auszuschalten, dre-
hen Sie den Temperaturregler 8 gegen
den Uhrzeigersinn auf MIN. Die rote
Kontrollleuchte 9 erlischt.

Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker 6 aus der Netzsteckdose. Nur so
ist das Gerdt véllig stromfrei.

6.2 Raclette zubereiten

Die optimale Temperatur hangt vor allem
von den verwendeten Lebensmitteln ab.

HINWEISE:

()

Wahrend des Betriebes geht die rote
Kontrollleuchte im Temperaturregler 8
und damit die Heizung immer wieder
an und aus. Damit wird die Temperatur
anndhernd konstant gehalten.

Im hoheren Temperaturbereich geht die
Heizung auf Dauerbetrieb und die rote
Kontrollleuchte leuchtet sténdig.

Sollte die Temperatur zu hoch sein, dre-
hen Sie den Temperaturregler 8 ein
Stick in Richtung MIN.

—_

Wenn die Temperatur zu niedrig ist und
das Garen zu lange davert, drehen Sie
den Temperaturregler 8 ein Stick in

Richtung MAX.

. Fillen Sie die Raclette-Pfannchen 11 mit

den gewiinschten Zutaten.

®

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennen!
Befiillen Sie das Raclette-Pfannchen 11
nicht zu hoch, da die Zutaten sonst zu
dicht an den Grill kommen und verbren-
nen kdnnten.
Lassen Sie die Kunststoffspatel 12 wah-
rend der Zubereitung nicht auf der hei-
BBen Grillplatte 5 oder im Raclette-
Pfannchen 11 liegen. Die Kunststoffspa-
tel kdnnen ebenfalls heif3 werden.

WARNUNG vor Sachschaden!

(O]

Benutzen Sie nur die im Lieferumfang
enthaltenen Kunststoffspatel 12, keines-
falls Besteck aus Metall.

2. Stellen Sie das Raclette-Pfénnchen 11

s

in das Gerét in die dafir vorgesehenen
Vertiefungen 10.

Nehmen Sie das Raclette-Pfénnchen 11
aus dem Gerdt, sobald die Zutaten gar
sind.

Schieben Sie den Inhalt des Raclette-
Pfénnchens 11 mit einem Kunststoffspa-
tel 12 auf einen Teller und lassen Sie es
sich schmecken.

HINWEISE:

Da das Raclette-Pfénnchen 11 eine An-
tihaft-Beschichtung hat, muss es nicht
vor jeder weiteren Portion erneut einge-
fettet werden.

Falls die Beschichtung der Raclette-
Pféinnchen 11 durch unsachgemafen
Gebrauch beschadigt wurden, ist dies
kein Reklamationsgrund.
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Grillen mit der Grillplatte

Die Grillplatte 5 dient vor allem dazu,
Fleisch, Wiirstchen, Obst und Gemiise zu
grillen.

6.3 Fondue zubereiten

Das Vorgehen beim Fondue ist je nach Ver-
wendung unterschiedlich. Beachten Sie
auch die entsprechenden Kapitel.

1. Fillen Sie je nach Verwendung Fett, Bri-
he oder die Zutaten fir Kése- oder Scho-
koladenfondue in den Fonduetopf 4. Die
Fillmenge muss zwischen den beiden
Fillstandmarkierungen MIN 3 und
MAX 2 im Topf liegen.

2. Stellen Sie den Fonduetopf 4 auf die
Grillplatte 5.

3. Fir Fett und Brihe: Legen Sie den Spritz-

schutz 1 auf den Topf.

4. Drehen Sie den Temperaturregler 8 auf
die gewiinschte Temperatur zum Aufhei-
zen. Die Kontrollleuchte 9 leuchtet.

5. Fir Kése- und Schokoladen-Fondue:
Rihren Sie immer wieder vorsichtig um,
bis eine gleichméaBige Mischung ent-
standen ist.

6. Wenn der Inhalt des Fonduetopfes 4
die gewiinschte Temperatur erreicht hat,
erlischt die Kontrollleuchte 9. Stellen Sie
mit dem Temperaturregler 8 die Tempe-
ratur etwas herunter, um die Temperatur
zu halten. Die Kontrollleuchte 9 be-
ginnt zu leuchten, wenn das Gerét wie-
der aufheizt.

7. SpieBen Sie die in kleine Sticke geschnit-

tenen Zutaten zum Eintauchen auf die
Fonduegabeln 13 und verfahren Sie,
wie in den jeweiligen Kapiteln beschrie-
ben.

8. Nach Beenden des Fondues drehen Sie
den Temperaturregler 8 auf MIN.

9. Ziehen Sie den Netzstecker 6.

10.Warten Sie, bis alle Teile abgekhlt sind,

bevor Sie mit der Reinigung beginnen.
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Schokoladen-Fondue

Je nach Rezept wird die zerkleinerte
Schokolade z. B. in Sahne oder Milch
unter stdndigem Rihren geschmolzen.
Den Spritzschutz 1 benétigen Sie in die-
sem Fall nicht.

Stellen Sie mit dem Temperaturregler 8
eine mittlere Temperatur ein.

Beispiele fiir Zutaten zum Eintauchen:
Frichte, Weif3brot, Marshmallows.
Tauchen Sie die aufgespiefiten Zutaten
in die geschmolzene Schokoladen-
Mischung und drehen Sie die Fondue-
gabel 13, bis die Zutaten mit Schokola-
de umhiillt sind.

Kdse-Fondue

Je nach Rezept wird der fein geriebene
Kase z. B. in Wein oder Briihe unter
standigem Rihren geschmolzen.

Den Spritzschutz 1 benétigen Sie in die-
sem Fall nicht.

Stellen Sie mit dem Temperaturregler 8
eine mittlere Temperatur ein.

Je nach Schmelzverhalten der verwen-
deten Kasesorten erhdhen oder verrin-
gern Sie die Temperatur-Einstellung.
Beispiele fir Zutaten zum Eintauchen:
frisches Weif3brot, Baguette.

Tauchen Sie die aufgespiefiten Zutaten
in die geschmolzene Kase-Mischung
und drehen Sie die Fonduegabel 13,
bis die Zutaten mit Kase umhillt sind.

Fondue mit Brihe (asiatisches
Fondue)

Erhitzen Sie Gemise- oder Fleischbriihe
und halten Sie diese knapp unter dem
Siedepunkt.

Um heif3e Spritzer zu vermeiden und
eine Haltemaglichkeit fir die Fondue-
gabeln 13 zu haben, verwenden Sie
den Spritzschutz 1.

Stellen Sie mit dem Temperaturregler 8
eine mittlere Temperatur ein.



® Beispiele fir Zutaten zum Eintauchen:
Gemise, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte.

e Tauchen Sie die aufgespieBten Zutaten
in die heif’e Brihe und héngen Sie die
Fonduegabeln 13 in die Gabelhalterun-
gen am Spritzschutz 1.

¢ Entnehmen Sie die Fonduegabeln 13,
wenn der gewinschte Garzustand er-
reicht ist.

Fondue mit Ol/Fett

Fonduegabeln 13 in die Gabelhalterun-
gen am Spritzschutz 1.

¢ Entnehmen Sie die Fonduegabeln 13,
wenn der gewinschte Garzustand er-
reicht ist.

7. Reinigen und lagern

GEFAHR! Um die Gefahr eines
"\ elektrischen Schlages oder einer Be-

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Gefahr durch eine explosionsartige Ver-
puffung. Verwenden Sie frisches, saube-
res und fir Fondue geeignetes Fett.
Altes, verbrauchtes oder ungeeignetes
Fett kann sich schon bei niedrigen Tem-
peraturen entzinden. Sollte Fett wah-
rend des Betriebes anfangen zu
brennen, 16schen Sie es auf keinen Fall
mit Wasser. Ersticken Sie das Feuer mit
einem passenden Topfdeckel oder ei-
ner Wolldecke.
©® Gefahr von Verbrennung durch heife
Spritzer beim Eintauchen von Lebensmit-
teln in den heif’en Topfinhalt: Trocknen
Sie die Lebensmittel vorher ab und
schitzen Sie Hande und Unterarme mit
Topfhandschuhen.

e Erhitzen Sie neutrales Ol oder Fett und
halten Sie dieses knapp unter dem Sie-
depunkt.

¢ Um heif3e Spritzer zu vermeiden und
eine Halteméglichkeit fir die Fondue-
gabeln 13 zu haben, verwenden Sie
den Spritzschutz 1.

¢ Drehen Sie den Temperaturregler 8 auf
MAX.

¢ Beispiele fiir Zutaten zum Eintauchen:
feste Gemiisesorten, Fleisch, festfleischi-
ger Fisch, Meeresfriichte.

¢ Tauchen Sie die aufgespieBten Zutaten
in das heife Fett und héngen Sie die

schadigung zu vermeiden:

© Ziehen Sie vor jeder Reinigung den
Netzstecker 6 aus der Netzsteckdose.

© Tauchen Sie das Gerdt nie in Wasser
ein und schitzen Sie es vor Spritz- und
Tropfwasser.

©® Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
soweit abkiihlen, dass keine Verbren-
nungsgefahr mehr besteht.

VORSICHT:
® Verwenden Sie keinesfalls scheuernde,

atzende oder kratzende Reinigungsmit-
tel. Dadurch kénnte das Gerdt, sowie
die Antihaft-Beschichtung der Grillplat-
te 5 und der Raclette-Pfannchen 11, be-
schadigt werden.

HINWEIS: Warten Sie nach dem Abkihlen
nicht zu lange mit dem Reinigen, damit die
Essensreste nicht festtrocknen und sich dann
nur noch schwer entfernen lassen.

7.1 Fonduetopf entleeren

Fett, das beim Erkalten erhdrtet, lasst sich
leicht im abgekihlten, noch fliissigen Zustand
abgieBen. Flissiges Fett schitten Sie ggf. mit-
hilfe eines Trichters in einen passenden Behdl-
ter. Altes Fett entsorgen Sie bei lhrem lokalen
Entsorgungsunternehmen oder im Hausmdill.

HINWEIS: Angebrannte Speise- oder Fett-
reste lassen sich oft leichter entfernen, wenn
Sie Wasser in den Fonduetopf 4 fillen, eine
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Packung Backpulver hinzugeben und iber
Nacht stehen lassen.

7.2 Unterteil reinigen

1. Reinigen Sie das Unterteil 7 mit einem
feuchten Tuch. Sie kénnen auch etwas
Geschirrspilmittel nehmen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie das Gerat erst wieder,
wenn es vollstandig getrocknet ist.

wn

7.3 Grillplatte und Zubehér
reinigen

1. Heben Sie die abgekihlte Grillplatte 5
vom Unterteil 7.

2. Reinigen Sie die Grillplatte 5, Fondue-
topf 4, Spritzschutz 1, Fonduega-
beln 13, Raclette-Pfénnchen 11 und
Kunststoffspatel 12 von Hand in war-
mem Wasser mit Geschirrspilmittel.

3. Bei hartnackigen Verkrustungen lassen
Sie die Teile etwa 20 — 30 Minuten in
warmem Wasser einweichen. Dem
Wasser kdnnen Sie etwas Geschirrspil-
mittel zugeben.

4. Trocknen Sie alle Teile nach der Reini-
gung sorgfdltig ab.

7.4 Geschirrspilmaschine

Der Fonduetopf 4, der Spritzschutz 1, die
Kunststoffspatel 12 und die Fonduega-
beln 13 kdnnen auch in der Geschirrspil-
maschine gereinigt werden.

7.5 Geridit lagern

Um das Gerat zu verstauen:

1. Bild A: Wickeln Sie die Netzanschluss-
leitung 6 um die Kabelaufwicklung 14.

2. Stecken Sie den Stecker in den Stecker-
parkplatz 15.
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8. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Geréten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.

Geridit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elektronikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Ricknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabeméglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.



Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-

héngig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
gelilich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-

sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

9. Problemlésung

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-

nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

10. Technische Daten

Modell: SRGF 1400 A3
Netzspannung: {220 -240 V ~ 50 Hz
Schutzklasse: |l

Leistung: 1400 W
Leistungsaufnah-|< 0,5 W

me im ausge-
schalteten
Zustand:

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3inahmen

* st die Stromversor-
gung sichergestellte

e Uberprifen Sie den
Anschluss.

o Steht der Temperaturreg-
ler 8 auf der Markie-
rung MIN¢

Keine Funktion




Verwendete Symbole

Schutzerdung

D

S

sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Gepriifte Sicherheit: Gerdte ms-

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Ce

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

~ Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfallirennung unter-
liegt.

Technische Anderungen vorbehalten.
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11. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdo-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schdadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 484400_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt lhrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484400_2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 484400_2501

6—-65- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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