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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichnet eine Gefahr
mit hohem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat
(z. B. Erstickungsgefahr)

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

WARNUNG! - Bezeichnet eine
Gefahr mit mittlerem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung
zur Folge haben kann (z. B.
Stromschlagrisiko)

VORSICHT!
HeiBe Oberflache

Dieses Symbol weist auf eine heife

Oberflache hin.

VORSICHT! - Bezeichnet eine
Gefahr mit niedrigem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine
leichte bis m&Bige Verletzung zur Folge
haben kann (z. B. Verbrihungsgefahr)

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenréumen.

ACHTUNG! - Warnt vor méglichen
Sachschdden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Wechselstrom/-spannung

INFO: Dieses Symbol mit dem

s B P

Flussigkeiten in das Gehduse des
Produkts gelangen.

Signalwort ,Info” bietet weitere Watt
nitzliche Informationen.
Tauchen Sie das Produkt nicht in
Flussigkeiten ein. Lassen Sie keine
o v Spannung

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

Jdeeb b b P

., Die Girillplatte [2], die Pfannen [11] und
@W die Spatel |12] sind fiir die Reinigung in

der Geschirrspilmaschine geeignet.

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitéit
mit den fir das Produkt zutreffenden

EU-Richtlinien.

C€

B Sicherheitshinweise
[ ] Handlungsanweisungen

RACLETTE-GRILL

@ Einleitung

Wir beglickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

6 DE/AT/CH

Sie enthdlt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-

und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.




@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist nur zum Grillen und
Garen von Lebensmitteln im Innenbereich
bestimmt. Verwenden Sie das Produkt nicht fir
andere Zwecke.

B Dieses Produkt ist nur zur Verwendung in
Haushalten vorgesehen; es ist nicht fir die
gewerbliche Verwendung geeignet.

B Der Hersteller ibernimmt keine
Haftung fir Schaden aufgrund
unsachgeméfBer Verwendung.

@ Lieferumfang

1 Raclette-Grill (Basis, Grillplatte und
Steinplatte)

8 Pfannen

8 Spatel

1 Kurzanleitung

@ Liste der Teile

Schlagen Sie vor dem Lesen die Seiten mit den
Abbildungen auf und machen Sie sich mit allen
Funktionen des Produkts vertraut.

(Abb. A)

[1] Steinplatte

[2] Grillplatte

i Griff

|4 | Temperaturregler

15| Aufheizkontrollleuchte (griin)
i Netzkontrollleuchte (rot)

|7 | Kabelaufbewahrung

[8] Anschlussleitung mit Netzstecker
i Fihrungsschiene

0] Fettablauf

Abb. B)

Pfanne
Spatel

NE

@® Technische Daten

Modell-Nummer
mit VDE-Netzstecker: |HG10458
mit BS-Netzstecker: | HG10458-BS
mit CH-Netzstecker: | HG10458-CH
Nennspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 1400 W
Leistungsaufnahme im
Aus-Zustand: 0,1TW
Schutzklasse: I
Zertifizierung
HG10458: GS (TUV sUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -
Allgemeine

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT
AN ANDERE WEITERGEBEN,
GEBEN SIE AUCH ALLE
DOKUMENTE WEITER!

Im Falle von Schéden aufgrund der
Nichteinhaltung dieser Bedienungs-
anleitung erlischt lhr Garantie-
anspruch! Fir Folgeschéden wird
keine Haftung ibernommen! Im Fal-
le von Sach- oder Personenschéden
aufgrund einer unsachgemafen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung tbernommenl!

Sicherheitshinweise

DE/AT/CH 7



Kinder und Personen
mit Einschrankungen

AWARNUNG!

LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt.

Das Verpackungsmaterial stellt
eine Erstickungsgefahr dar.
Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

® Kinder dirfen nicht mit dem

8

Produkt spielen.

DE/AT/CH

M Reinigung und Benutzerwartung

dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind dlter als 8 Jahre
und beaufsichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.
Lassen Sie das Produkt nach
dem Gebrauch abkiihlen, bevor
Sie es reinigen! Verbrennungs-
gefahrl

Stellen Sie das Produkt még-
lichst in der N&he einer Steck-
dose auf. Sorgen Sie dafir,
dass der Netzstecker bei
Gefahr schnell erreichbar ist
und die Anschlussleitung nicht
zur Stolperfalle werden kann.

B Sorgen Sie fir einen sicheren

Stand des Produkts.

Elektrische Sicherheit
/\ GEFAHR! Stromschlag-

gefahr!

® Wenn die Anschlussleitung die-

ses Produkts beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Geféhrdun-
gen zu vermeiden.



|eit.ung vor BerUhrungen mit niemals in Wasser oder
heif3en Produktteilen. Benutzen andere Flisssigkeiten!

B Schitzen Sie die Anschluss- @ Tauchen Sie das Produkt

Sie das Produkt niemals in der Hier kann Lebensgefahr
Néhe einer offenen Flamme, durch elektrischen Schlag
einer Heizplatte oder eines entstehen, wenn im
beheizten Ofens. Betrieb Flussigkeitsreste
M Setzen Sie das Produkt nicht auf spannungsfihrende

dem Regen aus und benutzen

Teile gelangen.
Sie es auch niemals in feuchter

oder nasser Umgebung. C VORSICHT!
Achten Sie darauf, dass die HeiBe Oberfléche!
Anschlussleitung wéhrend des Die Oberflachen des
Betriebs niemals nass oder Produkts kénnen wahrend
feucht wird. des Gebrauchs heif3

® Kontrollieren Sie das Produkt werden.

vor der Verwendung auf
aufBere sichtbare Schaden.
Nehmen Sie ein beschadigtes
oder heruntergefallenes Produkt
nicht in Betrieb.

® Die Anschlussleitung muss
regelmaBig auf Zeichen von Be-
schadigungen untersucht wer-

den. Falls die Anschlussleitung

beschéadigt ist, darf das Produkt zu betrei.ben,
nicht mehr benutzt werden. “ Lofsen Sie das Pr‘_)dka
® Das Produkt muss an eine wahrend des Betriebes

Steckdose mit Schutzleiter nierrjals unl'aeal.sticht‘ig’r.
angeschlossen werden. B Schiitzen Sie die Antihaftbe-

schichtung der Pfannen und
der Grillplatte, indem Sie keine
metallischen Werkzeuge wie
Messer, Gabel usw. benutzen.

W Berihren Sie wéhrend des
Betriebs nur den Temperatur-
regler und die seitlichen Griffe.

A ACHTUNG! Risiko von
Sachschéden!

M Benutzen Sie keine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Produkt

DE/AT/CH 9



M Betreiben Sie das Produkt
ausschlieBBlich mit dem mitge-
lieferten Originalzubehér.

® Reinigen Sie das Produkt und
das Zubehdr nach jedem
Gebrauch wie im Kapitel
,Reinigung” beschrieben.

AWARNUNG! Brandrisiko!

® Stellen Sie das Produkt
niemals unter Hangeschranke
oder neben Gardinen,
Schrankwdnde oder andere
entzindliche Gegenstande.

® Stellen Sie das Produkt nur auf

eine hitzebestdndige Unterlage.

® Inbetriebnahme

® Produkt auspacken und
grundreinigen

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Prifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und
ob der beschriebene Lieferumfang vollsténdig
ist (siehe ,Lieferumfang”).

3. Prifen Sie, ob sich das Produkt und sa@mtliche
Teile in gutem Zustand befinden. Sollten
Sie eine Besch&digung oder einen Defekt
feststellen, verwenden Sie das Produkt
nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
,Garantie” beschrieben.

4. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung
alle Teile des Produkts wie im Kapitel
,Reinigung” beschrieben.

Produkt aufstellen

INFO:

Stellen Sie das Produkt niemals direkt an eine
Wand oder einen Schrank. Alle Personen
sollten problemlos an die Pfannen [11]
heranreichen kdnnen.

e e
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O Die Grillplatte | 2 | ist beidseitig verwendbar.
Mit der geriffelten Grillflache erhalten Sie das
typische Grillmuster auf dem Gargut.

1. Stellen Sie das Produkt auf eine hitzebe-
stéindige, saubere und ebene Fléche.

2. Platzieren Sie die Steinplatte | 1 | auf einer
beliebigen Seite des Produkts zwischen die
Fihrungsschienen [9]. Der Fettablauf [10] muss
nach oben weisen.

3. Platzieren Sie die Grillplatte | 2| auf der
anderen Seite.

4. Schieben Sie die Pfannen [11]in das Produkt.

@® Vor dem ersten Gebrauch

A\ VORSICHT! HeiBe Oberfléche!

B Die Oberfléichen des Produkts kénnen
wahrend des Gebrauchs heif3 werden.
Berihren Sie nur den Temperaturregler
und die seitlichen Griffe [3],

® Die Pfannen [11] werden wahrend des
Betriebs sehr heif}. Fassen Sie die Pfannen nur
am Griff an.

@ INFO: Beim erstmaligen Aufheizen des
Produkts kann es durch fertigungsbedingte
Rickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchs-
entwicklung kommen. Das ist normal und
véllig ungefdhrlich. Sorgen Sie fir ausreichen-
de Beliiftung, &ffnen Sie z. B. ein Fenster.

1. Verbinden Sie den Netzstecker [ 8] mit einer
Steckdose. Die Netzkontrollleuchte [6 ]
leuchtet rot.

2. Drehen Sie den Temperaturregler |4 |in
Position MAX. Die Aufheizkontrollleuchte
leuchtet griin. Das Produkt wird aufgeheizt.

3. Ausschalten: Drehen Sie den
Temperaturregler [4 ] nach 20 Minuten in
Position 0.

4. Ziehen Sie den Netzstecker | 8 | aus der Steck-

dose. Die Netzkontrollleuchte [6] erlischt.

Lassen Sie das Produkt vollstéindig abkihlen.

6. Reinigen Sie das Produkt (siehe ,Reinigung”).

©
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Bedienung
Aus-Zustand

Das Produkt befindet sich im Aus-Zustand,
sobald es mit der Stromversorgung verbunden
ist und der Temperaturregler | 4 | auf die
Position O gestellt ist.

Das Produkt befindet sich nicht mehr im Aus-
Zustand, wenn Sie den Temperaturregler
im Uhrzeigersinn drehen und die
Aufheizkontrollleuchte | 5 | leuchtet griin.

Das Produkt wechselt wieder in den Aus-
Zustand, wenn Sie den Temperaturregler
wiahrend des Aufheizvorgangs entgegen
dem Uhrzeigersinn drehen. Die

Aufheizkontrollleuchte | 5 | leuchtet.

Produkt aufheizen

INFO:

Die Aufheizkontrollleuchte | 5 | leuchtet
zwischendurch immer wieder auf und erlischt.
Dies ist keine Fehlfunktion des Produkts,
sondern zeigt an, dass das Produkt die ein-
gestellte Temperatur halt.

Je nach Umgebungstemperatur kann das
Aufheizen an verschiedenen Positionen des
Temperaturreglers | 4 | beginnen.

Setzen Sie die Pfannen |11 nicht in

das Produkt ein, wéhrend das Produkt
aufgeheizt wird.

Wathlen Sie die Seite der Grillplatte [2], die
Sie benutzen wollen.

Fetten Sie die Oberseite der Steinplatte [ 1],
der Grillplatte [2], sowie die Innenseite der
Pfannen [11] leicht ein.

Verbinden Sie den Netzstecker [ 8] mit einer
Steckdose. Die Netzkontrollleuchte [6]
leuchtet rot.

Drehen Sie den Temperaturregler |4 | in
Position MAX. Die Aufheizkontrollleuchte
leuchtet griin. Das Produkt wird aufgeheizt.

Die folgende Tabelle zeigt die erforderlichen
Aufheizzeiten in Abhdngigkeit von der
Funktion:

Funktion Aufheizzeiten
Raclettieren 10 min

Grillen auf der

Grillplatte 10 min

Grillen auf der

Steinplatte 30 min

@® Raclette verwenden

@ INFO:

01 Uberfillen Sie die Pfannen [11] nicht.
Andernfalls kénnte das Gargut zu nahe an
die Heizelemente gelangen.

0 Prifen Sie regelmé&Big, ob der Inhalt der
Pfannen [11] bereits gegart ist. Wenn Sie die
Pfannen zu lange im Produkt lassen, kann das
Gargut verbrennen.

[0 Schieben Sie keine benutzten, leeren
Pfannen [11]in das Produkt. Die Gargutreste
in der Pfanne kénnten anbrennen.

[ Durch die Antihaftbeschichtung in den
Pfannen [11]ist es nicht nétig, diese vor jeder
Verwendung erneut einzufetten.

1. Fillen Sie die Pfannen [11| mit den gewiinsch-
ten Zutaten.

2. Schieben Sie die Pfannen [11]in die leichten
Vertiefungen im Produkt.

3. Drehen Sie den Temperaturregler | 4 | wie
benstigt:

Drehrichtung Einstellung

Entgegen dem
Uhrzeigersinn

Temperatur verringern

Im Uhrzeigersinn

Temperatur erhdhen

4.

5.

6.

Entnehmen Sie die Pfannen |11] aus dem
Produkt, sobald die Zutaten gar sind.
Verwenden Sie die Spatel [12], um den Inhalt
der Pfanne [11] auf lhren Teller zu schieben.
Befillen Sie die Pfanne |11] erneut

und schieben Sie die Pfanne zuriick in

das Produkt.

DE/AT/CH 11




@® Grill verwenden
@ INFO:

O

Verwenden Sie die Grillplatte | 2] und die
Steinplatte [ 1], um gleichzeitig Raclette,
Fleisch, Gemiise oder kleine Obststiickchen
zu grillen.

Benutzen Sie keine metallischen Werkzeuge
wie Messer, Gabel usw., wenn Sie Gargut
von der Grillplatte | 2 | nehmen, da diese die
Antihaftbeschichtung angreifen. Wenn die
Antihaftbeschichtung besché&digt ist, benutzen
Sie die Grillplatte nicht weiter.

Die Steinplatte | 1 | kann sich im Laufe der
Zeit etwas verfarben. Dies bedeutet keine
Beeintrdichtigung der Funktion der Steinplatte.
Lassen Sie den Fettablauf |10] nicht Gber-
laufen. Entfernen Sie das angesammelte Ol
oder die Riickstéinde wenn der Fettablauf fast
voll ist, sowie nach dem Garen.

Legen Sie das Gargut auf die Steinplatte
und die Grillplatte [ 2]. Wenden Sie das
Gargut zwischendurch.

Drehen Sie den Temperaturregler | 4 | wie
benstigt:

Drehrichtung

Einstellung

Entgegen dem
Uhrzeigersinn

Temperatur verringern

Im Uhrzeigersinn

Temperatur erhdhen

3.

—_

Nehmen Sie das Gargut von der Stein-

platte [ 1] und der Grillplatte [2], sobald es

gar ist.

Produkt ausschalten

Ausschalten: Wenn Sie das Produkt

nicht mehr verwenden, drehen Sie den
Temperaturregler |4 | in Position 0.

Ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose. Die

Netzkontrollleuchte [ 6] erlischt.

Lassen Sie das Produkt vollstéindig abkihlen.

12 DE/AT/CH

® Rezepte
® Gegrillte Hihnerfligel

@ 40 min

Zutaten:

ixZ

6

Hihnerfligel (aufgetaut)

1TL

Salz

Y TL

Zucker

1TL

Pfeffer

Zubereitung:

1.

Wiirzen Sie die Hihnerfligel in einer Schissel
mit Salz, Zucker und Pfeffer. Lassen Sie die
Hihnerfligel 30 Minuten lang ruhen.

Legen Sie die Grillplatte | 2 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

Legen Sie die Hihnerfligel auf die
Grillplatte | 2 | und grillen Sie sie

5 Minuten lang.

Wenden Sie die Hihnerfligel und grillen Sie
sie weitere 5 Minuten.

Die Huhnerfligel sind servierfertig, wenn sie
goldbraun sind.

® Gegrilltes Steak

@ 35 min i x 1
Zutaten:

200 g Steak (aufgetaut)

Yy TL Salz

Yy TL Pfeffer

10g Butter
Zubereitung:

1.

2.

Legen Sie die Steinplatte | 1 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 20 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

Wiirzen Sie das Steak mit Salz und Pfeffer.
Lassen Sie das Steak 10 Minuten lang ruhen.
Schmelzen Sie die Butter auf der

Steinplatte [ 1]

Legen Sie das Steak auf die Steinplatte [1].
Grillen Sie jede Seite zundchst fir ca. 2 bis

3 Minuten.



5. Drehen Sie den Temperaturregler | 4 | auf die
mittlere Position.

6. Grillen Sie jede Seite des Steaks fir weitere
5 Minuten.

7. Das Steak ist servierfertig, sobald es medium

rare ist.

@ Gegrilltes Ei
@ 15 min ix 1
Zutaten:

1 Ei

Yo TL Salz

10 ml Speised|
Zubereitung:

1. Legen Sie die Grillplatte | 2| auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Fetten Sie die Grillplatte | 2 | mit Speised|.

3. legen Sie das Ei auf die Grillplatte [2].
Wiirzen Sie das Ei mit Salz.

4. Braten Sie beide Seiten des Eis fir jeweils
3 Minuten.

5. Das Ei ist servierfertig, wenn es goldbraun ist.

® Gegrillter Lachs

@ 22 min ix 1
Zutaten:

100 g Lachsfilet (aufgetaut)

Tl Salz

Vo TL Pfeffer

10 ml Speised|
Zubereitung:

1. Legen Sie die Grillplatte | 2 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Wiirzen Sie das Lachsfilet mit Salz
und Pfeffer.

3. Fetten Sie die Grillplatte | 2 | mit Speised|.

4. legen Sie den Lachs auf die Grillplatte [2],

Braten Sie beide Seiten fiir jeweils 3 Minuten.

5. Der Lachs ist servierfertig, wenn er
goldbraun ist.

® Gegrillter Speck

@ 16 min i x 1
Zutaten:

3 Scheiben | Speck

Yy TL Salz

Yy TL Pfeffer
Zubereitung:

1. Legen Sie die Grillplatte | 2 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Schneiden Sie die Speckscheiben in
zwei Haélften.

3. legen Sie den Speck auf die Grillplatte [2].
Grillen Sie beide Seiten fir jeweils 3 Minuten.

4. Wirzen Sie mit Salz und Pfeffer
falls gewiinscht.

5. Der Speck ist servierfertig, wenn er
goldbraun ist.

® Gegrilltes Gemiise

(D 15 min -1
Zutaten:

A Zwiebel

A Griine Paprika

3 Pilze

Yy TL Salz

20 g Butter
Zubereitung:

1. Legen Sie die Grillplatte | 2 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Schneiden Sie die Zwiebel, die griine Paprika
und die Pilze in Scheiben.

3. Schmelzen Sie die Butter auf der

Grillplatte [2].

4. Llegen Sie alle Gemiisescheiben auf die

Grillplatte [2].

5. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer falls
gewiinscht.

6. Kochen und rihren Sie 5 Minuten lang.

DE/AT/CH 13



7. Das Gemiise ist servierfertig, wenn es
goldbraun ist.

® Gegrillte Pilze

@ 16 min ix 1
Zutaten:

6 Pilze

% TL Salz

20¢g Butter
Zubereitung:

1. Legen Sie die Grillplatte | 2 | auf das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Schmelzen Sie die Butter auf der
Grillplatte [2].

3. legen Sie die Pilze auf die Grillplatte [2].
Braten Sie die Pilze 2 Minuten lang.

4. Wenden Sie die Pilze und verwenden Sie
den Spatel [12], um Butter auf den Pilzen
zu verteilen. Lassen Sie die Pilze die Butter
aufnehmen und braten Sie die Pilze fir
4 Minuten.

5. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer falls
gewiinscht.

6. Die Pilze sind servierfertig, wenn sie
goldbraun sind.

® Rindfleisch-Burger

2 Tomaten (in Scheiben)

3TL Salz

1TL Zucker
Zubereitung:

1. Legen Sie die Steinplatte | 1 | und die
Grillplatte | 2 | auf das Produkt. Heizen Sie
das Produkt 20 Minuten lang auf der Position
MAX vor.

2. Geben Sie das Rinderhackfleisch in eine
Schiissel. Vermischen Sie es mit dem
Kochwein und lassen Sie es 10 Minuten
lang ruhen.

3. Schneiden Sie die Zwiebel und den
Knoblauch fein. Braten Sie die Zwiebel und
den Knoblauch an, bis sie duften. Stellen Sie
sie zum Abkihlen beiseite.

4. Geben Sie Eier, Zwiebel, Knoblauch, Pfeffer,
Zucker und Salz zum Rinderhackfleisch und
verrihren Sie die Mischung gut.

5. Formen Sie 8 Frikadellen:

— Gewicht: 100 g pro Frikadelle
— Durchmesser: ca. 75 mm
— Hohe: ca. 5 mm

6. Legen Sie 4 Frikadellen auf die Steinplatte 1]
und 4 Frikadellen auf die Grillplatte [ 2]
Braten Sie beide Seiten fiir jeweils 10 bis
15 Minuten, bis die Oberfléche goldbraun ist.

7. Bereiten Sie den Burger mit Brot, Frikadelle,
Kése, Salat, und Tomatenscheiben zu.

8. Die Rindfleisch-Burger sind servierfertig.

® Raclette-Mini-Burger in der
Pfanne

@ 50 min i x 8
Zutaten:

750 ¢ Rinderhackfleisch (10 bis 20 %

Fettgehalt)

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

17L Pfeffer

2 Eier

2 EL Kochwein

8 Burger-Brote

8 Scheiben | Kase (in Scheiben)

2 Salate

(D 25 min o x 8
Zutaten:

250 g Mageres Hackfleisch

1 Ei

1TL Salz

Yy TL Pfeffer

4EL Semmelbrésel

1TL Senf

14 DE/AT/CH



2 Frihlingszwiebeln (in feine
Ringe geschnitten)

2 Geschdlte Salatgurken
(GroBe M)

2TL Getrockneter Estragon,
gemahlen

8 Scheiben | Kase (in Scheiben)

Zubereitung:

1. Stellen Sie 8 Pfannen |11]in das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 15 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

2. Vermischen Sie Hackfleisch, Salz, Pfeffer,

Ei, Semmelbrésel, Senf, Estragon und
Frihlingszwiebel in einer Schissel.

3. Formen Sie 8 gleich groBe Hamburger-Patties.

4. Halbieren Sie die Gurken der Lénge nach
und kratzen Sie die Kerne mit einem Teel&ffel
heraus. Schneiden Sie die Gurke in kleine
Wiirfel. Wiirzen Sie mit Estragon, Salz und
Pfeffer.

5. Entnehmen Sie die Pfannen |11] aus
dem Produkt.

6. Llegen Sie jeweils ein Hamburger-Patty und
etwas Gurke in jede der Pfannen [11].

7. Stellen Sie die Pfannen [11] in das Produkt und
kochen Sie 5 Minuten lang. Bei Bedarf mit

Zubereitung:

1.

Schneiden Sie die ungeschdlten Kartoffeln in
Wedges.

Kochen Sie die Kartoffeln 15 Minuten lang in
kochendem Wasser, bis sie nahezu gekocht
sind. Gief3en Sie die Kartoffeln ab und lassen
Sie sie abkihlen.

Stellen Sie 8 Pfannen [11]in das Produkt.
Heizen Sie das Produkt 15 Minuten lang auf
der Position MAX vor.

Entnehmen Sie die Pfannen |11] aus

dem Produkt.

Geben Sie Rosmarin, die gekochten
Kartoffeln, sowie Salz und Pfeffer in die
Pfannen [11].

Stellen Sie die Pfannen [11]in das Produkt und
kochen Sie 5 Minuten lang. Bei Bedarf mit
dem Spatel [12] umrihren und wenden.
Legen Sie jeweils eine Scheibe Kase auf die
Pfanne [11]. Uberbacken Sie 2 Minuten lang
oder bis der Kése geschmolzen ist.
Entnehmen Sie die Pfannen |11] aus

dem Produkt.

® Fehlerbehebung

dem Spatel |12| umrihren und wenden.
Legen Sie jeweils eine Scheibe Kase auf die
Pfanne [11]. Uberbacken Sie 2 Minuten lang
oder bis der Kase geschmolzen ist.
Entnehmen Sie die Pfannen |11] aus

dem Produkt.

Rosmarin-Kartoffelgratin

(:9 25 min ix8

Zutaten:

3

Kartoffel

10g

Rosmarin (in Sticke geschnitten)

8 Scheiben

Kase (in Scheiben)

2TL

Salz

Y TL

Pfeffer

Problem | Mégliche Aktion
Ursache
Das Der Netz Verbinden Sie
Produkt stecker | 8 | ist den Netz-
funktioniert | nicht mit der stecker
nicht. Steckdose mit einer
verbunden. Steckdose.
Die Steckdose | Verwenden Sie
ist defekt. eine andere
Steckdose.
Das Produkt ist | Kontaktieren
defekt. Sie den
Kundenservice.

@ Reinigung
/\ GEFAHR! Stromschlaggefahr!
B Ziehen Sie vor jeder Reinigung den

Netzstecker | 8 | aus der Steckdose.

DE/AT/CH 15




| T(;uchendSie tilos Firode.JTkr niemals in Wasser Geeignet fir die Spiilmaschine
oder andere Flissigkeiten. :

/A WARNUNG! Verbrennungsrisiko! Produkt Nein
Lassen Sie das Produkt immer erst ab- Steinplatte Nein
ki.jhlen, bevor Sie es reinigen. Es besteht Grillplatte Ja
ein Verbrennungsrisiko.

/\ ACHTUNG! Risiko von Sachsché&den! Pfanne Ja
Verwenden Sie keine scheuernden oder Spatel Ja

aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen

die Oberfléche des Produkts beschédigen.

Teil Reinigung
Produkt | 1. Entfernen Sie Verschmutzungen am Produkt mit einer Handbiirste oder
einem Kunststoffschaber.
2. Wischen Sie das Gehduse, die Filhrungsschiene [9] und die Heizelemente mit
einem feuchten Tuch ab. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie mit klarem Wasser nach.
3. Nach der Reinigung: Trocknen Sie das Produkt gut ab.

Zubehsr | (D

INFO: Die Grillplatte [2], die Pfannen [11] und die Spatel [12] kénnen in der
Spilmaschine gereinigt werden. Klemmen Sie die Spatel in der Spilmaschine nicht
ein. Benutzen Sie, wenn méglich, den oberen Korb der Spilmaschine.

Reinigen Sie die Grillplatte [2], die Spatel [12] und die Pfannen [11]in warmem
Spilwasser. Spilen Sie die Teile mit klarem Wasser ab.
Nach der Reinigung: Trocknen Sie alle Teile gut ab.

platte O

Stein- O)

INFO:

Tauchen Sie die heiBe Steinplatte [ 1] nicht in Wasser oder andere Flijssigkeiten.
Ansonsten kann die Steinplatte Risse bekommen und zerspringen.

Reinigen Sie die Steinplatte [ 1], sobald diese sich auf Raumtemperatur abgekihlt
hat. Dann lassen sich Gargutreste leichter entfernen.

Verwenden Sie bei Bedarf einen weichen, nicht scheuernden Schwamm, um die
Steinplatte | 1 | zu reinigen.

Die Steinplatte [ 1] benétigt lénger zum Trocknen.

Bei Verférbungen kann die Steinplatte | 1 | zunéchst mit einem feinen Schleifpapier
und anschlieBend mit einer Birste gereinigt werden.

Verwenden Sie keine chemischen Substanzen oder Reinigungsmittel, da die
Steinplatte | 1 | diese absorbiert. Dies kann sich bei der néchsten Zubereitung auf
den Geschmack des Garguts auswirken.

Verwenden Sie einen Schwamm, um die Steinplatte | 1 | mit warmem Spilwasser zu
reinigen. Spilen Sie die Steinplatte mit klarem Wasser ab.

Nach der Reinigung: Trocknen Sie die Steinplatte | 1 | gut ab.

16 DE/AT/CH




® Lagerung

1. Vor der Lagerung: Reinigen Sie das Produkt
und alle Zubehérteile.

2. Schieben Sie die leeren Pfannen |11] zur
Lagerung in das Produkt.

3. Wickeln Sie die Anschlussleitung | 8 | auf die
Kabelaufbewahrung | 7 | (Abb. A).

4. Lagern Sie das Produkt in der Original-

verpackung, wenn es nicht in Verwendung ist.

5. Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort aufderhalb der Reichweite von
Kindern auf.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

)  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.

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
a

Produkit:

° 2 ELEMENTS
o | DEmBALLAGE @)
NOTICE
(3 ) A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

(N

et ses accessoires
se recyclent

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

Das Produkt inkl. Zubehér und die
Verpackungsmaterialien sind recyclebar

und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese gefrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fir eine
bessere Abfallbehandlung.

Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

=

Gerat entsorgen
Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét

1

am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmiill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elektro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Riicknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabemaglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zurickzugeben.

Zusdtzlich haben Sie die Méglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerate abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdt umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstérungsfrei entnommen
werden kdnnen und fishren diese einer
separaten Sammlung zu.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der

Auslieferung sorgféltig gepriift. Im Falle von

Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verké&ufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte

werden in keiner Weise durch unsere unten

aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

DE/AT/CH 17



Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, missen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléngert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgeméf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschlei3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlduche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile
aus Glas.

® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 460257_2401) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige
Méngel auftreten, wenden Sie sich zundchst
telefonisch oder per E-Mail an die unten
aufgefiihrte Serviceabteilung.

18 DE/AT/CH

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die Ihnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.

@® Service
Service Deutschland

Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3



List of pictogramsused ... Page

Introduction ......... .. . Page
Infended Use. . ... Page
Scope of delivery. . .. ... Page
Parts it . ... Page
Technical data . . ..o Page

General safety instructions. ... Page

First set-up of the product .......................................... Page
Unpacking the product and basic cleaning. . .......... ... . Page
Sefting up the product .. ... ... Page
Before first use .. ... ..o Page

Operation. ... ... Page
Off mode . . .. Page
Heating up the product .. ... .. Page
Using the raclette . . .. ...t Page
Using the grill. . ... o Page
Switching off the product . .. ... ... Page

Recipes . ... ... .. Page
Grilled chicken wings. . . ... ... Page
Grilled steak. . .. ..ot Page
Grilled Egg. . . vttt Page
Grilled salmon . .. ..o Page
Grilled bacon ... ... . Page
Grilled vegetables . ... ... .. Page
Grilled mushrooms . . . . ..o Page
Beef burger . ... Page
Raclette mini burgerinthe pan ........ ... .. . . Page
Rosemary potato gratin . .. ... o Page

Troubleshooting. ... Page

Cleaning ... ... Page

S Orage ... . Page

Disposal ... ... .. ... .. . Page

Warranty . ... Page
Warranty claim procedure. . ... ... Page

Service ... .. ... Page

GB/IE

20
20
21
21
21
21
21
23
23
24
24
24
24
24
25
25
25
25
25
26
26
26
26
27
27
27
28
28
28
29
29
30
30
30
31

19



List of pictograms used

DANGER! - Designating a hazard
with high risk, which will result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of suffocation)

Danger - risk of electric shock!

WARNING! - Designating a
hazard with moderate risk, which can
result in death or severe injury if not
avoided (e.g. risk of electric shock)

CAUTION!
Hot surface

This symbol indicates a hot surface.

CAUTION! - Designating a hazard
with low risk, which could result

in minor or moderate injury if not
avoided (e.g. risk of scalding)

Use the product in dry indoor spaces
only.

NOTICE! - Warns of possible
damage to property/the product if not
avoided (e.g. risk of short circuit)

Alternating current/voltage

INFO: This symbol with the “Info”

s PP

@e b b b b

product’s housing.

signal word offers additional useful Watt
information.

Never submerse the product in

liquid. Never allow liquid to enter the V  Voltage

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

4

The griddle [2], the pans [11] and the
spatulas [12] are dishwasher-suitable.

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

Cce

Safety information
Instructions for use

m %"»

RACLETTE GRILL

® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal.

20 GB/IE

Before using the product, please familiarise
yourself with all of the safety information and
instructions for use. Only use the product as
described and for the specified applications.
If you pass the product on to anyone else,
please ensure that you also pass on all the
documentation with it.




@® Intended use

This product is only intended for grilling and

heating food indoors. Do not use the product

for any other purpose.

B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.

B The manufacturer accepts no liability for

damages caused by improper use.

Scope of delivery

Raclette grill (base, griddle and stone griddle)
Pans

Spatulas

Short manual

— 0 O — .

@® Parts list

Before reading, unfold the pages containing
the illustrations and familiarise yourself with all
functions of the product.

(Fig. A)

Stone griddle

Griddle

Handle

Temperature control

Heat-up indicator lamp (green)
Power indicator lamp (red)
Mains cord storage

Mains cord and mains plug
Guide rail

Grease drainage

1 Y 3 ST N 3 BN S [N

Fig. B)

Pan
Spatula

NE

® Technical data

Protection class:

Certification
HG10458:
HG10458-BS:

GS (TOV sUD)

Model number
with VDE plug: HG10458
with BS plug: HG10458-BS
with CH plug: HG10458-CH
Rated voltage: 220-240 V~,
50-60 Hz
Rated power consumption: | 1400 W
Power consumption in
off mode: 0.1 W

HG10458-CH:
A General safety
instructions
BEFORE USING THE
PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF
THE SAFETY INFORMATION
AND INSTRUCTIONS FOR
USE! WHEN PASSING THIS
PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these
operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liability
is accepted for consequential
damage! In the case of material
damage or personal injury

caused by incorrect handling

or non-compliance with the

safety instructions, no liability is
accepted!

GB/IE 21



Children and persons ® Children younger than 8 years

with disabilities must be kept away from the

A WARNING! RISK OF LOSS product and the mains cord.
OF LIFE OR ACCIDENTTO m After use, allow the product to
INFANTS AND CHILDREN! cool down completely before

Never leave children cleaning it. Risk of burns!
unsupervised with the W |f possible, set up the product
packaging material. close to a mains socket. Ensure
The packaging material repre- that the mains plug is quickly
sents a danger of suffocation. reachable in case of danger,
Children frequently under- and that the mains cord poses
estimate the dangers. no risk of tripping.

Always keep children away M Provide a stable location for
from the packaging material. the product.

¥ This product may be used by Electrical safety
children of the age of 8 years /A DANGER! Risk of electric

or more and by persons with shock!
reduced physical, sensory ¥ To avoid potential risks, if
or mental capabilities or the mains cord is damaged,
lack of experience and/or it must be replaced by
knowledge only if they are the manufacturer, its
being supervised or have customer service or by a
been instructed with regard qualified technician.
to the safe use of the product ® Do not allow the mains cord
and have understood the to come into contact with hot
potential risks. product parts. Never use the

W Children must not play with product near naked flames, a
the product. hotplate or a heated oven.

¥ Cleaning and user maintenance M Do not expose the product to
must not be performed by rain, and never use it in a humid
children unless they are older or wet environment. Ensure that
than 8 years of age and the mains cord never becomes
are supervised. wet or moist during operation.
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B Check the product for visible
external damage before use.
Do not operate a product
that has been damaged
or dropped.

M The mains cord must be
checked for signs of damage

at regular intervals. If the mains

cord is damaged, the product
may no longer be used.

B The product must be connected

to a mains socket with a
protective earth.

Never immerse the prod-
@ uct in water or any other

liquid! There is a risk

of fatal electric shock if

residual liquids come into

contact with live compo-
nents during operation.

CAUTION!
Hot surface!
The surfaces of the

product are liable to get
hot during use.

® While the product is in use,
touch only the temperature
control and the handles at
the sides.

A NOTICE! Risk of property
damage!

® Do not use an external timer
switch or a separate remote
control system to operate
the product.

® Never leave the product
unattended during operation.

® To protect the non-stick coating
on the pans and the griddle, do
not use metallic tools such as
knives, forks, etc.

® Operate the product
only with the original
accessories supplied.

m After use, always clean the
product as described in the
“Cleaning” chapter.

AWARNING! Risk of fire!

® Never place the product
underneath wall cupboards or
next to curtains, cupboard walls
or other flammable objects.

® Always place the product on a
heat-resistant surface.

@ First set-up of the product

® Unpacking the product and
basic cleaning

1. Take the product out of the packaging
and remove all packaging materials and
plastic wrappings.

2. Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).
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Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect
is detected, do not use the product, but
follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

Before first use, clean all parts of the product
as described in the chapter “Cleaning”.

Setting up the product

INFO:

Do not place the product directly next to a
wall or a cupboard. Each person should have
unimpaired access to the pans [11].

The griddle | 2 | can be used on both sides. If
you use the grooved side of the griddle, your
food will have the typical grill pattern.

Place the product on a clean and level heat-
resistant surface.

Place the stone griddle [1] on one side of
the product between the guide rails [9]. The
grease drainage |10 must face upwards.
Place the griddle | 2 | on the other side.
Position the pans | 11] inside the product.

Before first use

CAUTION! Hot surface!

The surfaces of the product are liable to get
hot during use. Touch only the temperature
control | 4 | and the handles | 3 | at the sides.
The pans |11] become very hot during use.
Hold the pans only by the handle.

INFO: The first time the product heats up, a
small amount of smoke and odour may be
generated due to production-related residue.
This is normal and is completely harmless.
Ensure sufficient ventilation; for example, by
opening a window.

Insert the mains plug | 8 | into a mains socket.
The power indicator lamp [6] lights up red.
Turn the temperature control | 4 | to the

MAX position. The heat-up indicator

lamp | 5 | lights up green. The product is
heating up.

Switching off: Turn the temperature control
after 20 minutes to the O position.

GB/IE
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Disconnect the mains plug | 8 | from the mains
socket. The power indicator lamp [6] goes off.
Allow the product to cool down completely.
Clean the product (see “Cleaning”).

Operation
Off mode

The product enters off mode once it is
plugged in and the temperature control |4 | is
set to the O position.

The product exits off mode when you turn the
temperature control |4 | clockwise and the
heat-up indicator lamp| 5] lights up green.

The product returns to off mode when you turn
the temperature control |4 | counterclockwise
during the heating process. The heat-up

indicator lamp | 5 | goes off.

Heating up the product

INFO:

The heat-up indicator lamp | 5| lights up and
goes off several times during the heating
process. This is not a product malfunction!

It merely indicates that the product is
maintaining the set temperature.

Depending on the room temperature,
heating up starts at different positions on the
temperature control .

Do not insert the pans [11] into the product
while the product is heating up.

Select the side of the griddle | 2 | that you
want fo use.

Lightly oil the upper surfaces of the stone
griddle [ 1], the griddle [2] as well as the
inside of the pans [11].

Insert the mains plug | 8 | into a mains socket.
The power indicator lamp [6] lights up red.
Turn the temperature control |4 | to the
MAX position. The heat-up indicator
lamp [ 5| lights up green. The product is
heating up.
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3.

The following table shows the required
heating times depending on the function:

Function Heating time
Raclette 10 min

Grill food on griddle 10 min

Girill food on stone

griddle 30 min

Using the raclette

INFO:

Do not overfill the pans [11]. Otherwise

the food could get too close to the

heating elements.

Regularly check if the content of the pans [11]
is already cooked. Leaving the pans for too
long inside the product could burn the food.
Do not push used, empty pans|11]into the
product. Any remaining food in the pans
could burn on.

Because of the non-stick coating in the

pans @, it is not necessary to regrease them
before every use.

Fill the pans |11 with the desired ingredients.
Insert the pans [11] into the slight recesses
inside the product.

Turn the temperature control | 4 | as required:

2.

Do not use metal implements such as

knives, forks, etc. to remove food from the
griddle [2]. This could damage the non-stick
coating. If the non-stick coating is damaged,
stop using the griddle.

Over time, the stone griddle | 1 | may become
slightly discoloured. This does not impair the
functionality of the stone griddle.

Do not allow the grease drainage [10] to
overflow. Remove the accumulated oil or
residue when the fat drainage is almost full
and after cooking.

Place the food onto the stone griddle | 1 | and
the griddle [2]. Turn the food occasionally
as required.

Turn the temperature control | 4| as required:

Turning direction

Setting

Counter-clockwise

Decrease temperature

Clockwise

Increase temperature

Turning direction

Setting

Counter-clockwise

Decrease temperature

Clockwise

Increase temperature

4.

5.
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Remove the pans |11] from the product as
soon as the contents are cooked.

Use the spatula [12] to empty the contents of
the pan [11] onto your plate.

Refill the pan [11] and insert the pan back into
the product.

Using the grill

INFO:

Use the griddle | 2 | and the stone griddle
to simultaneously grill meat, vegetables

or small pieces of fruit fo accompany

the raclette.

3.

3.

Remove the food from the stone griddle
and the griddle | 2| as soon as it is cooked.

Switching off the product

Switching off: Once you are finished using the
product, turn the temperature control [4]to
the O position.

Disconnect the mains plug | 8 | from the mains
socket. The power indicator lamp [6] goes off.
Allow the product to cool down completely.

Recipes
Grilled chicken wings

(D 40 min - x 2
Ingredients:

6

Chicken wings (defrosted)

1 tsp

Salt

Yy tsp

Sugar

T tsp

Pepper

Preparation:

1.

Season the chicken wings in a bowl with salt,
sugar and pepper. Let the chicken wings rest
for 30 minutes.
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2. Put the griddle | 2 | on the product. Preheat the
product on the MAX position for 10 minutes.

3. Place the chicken wings on the griddle
and grill for 5 minutes.

4. Flip the chicken wings and grill for another
5 minutes.

5. The chicken wings are ready for serving when
they are golden browned.

@® Grilled steak

@ 35 min ix 1
Ingredients:

200 g Steak (defrosted)

Y5 tsp Salt

Yy tsp Pepper

10g Butter
Preparation:

1. Place the stone griddle [ 1] on the product.
Preheat the product on the MAX position for
20 minutes.

2. Season the steak with salt and pepper. Let the
steak rest for 10 minutes.

3. Melt the butter on the stone griddle [1].

4. Put the steak on the stone griddle [1].
Grill each side for approximately 2 to
3 minutes first.

5. Turn the temperature knob [4]to
medium position.

6. Grill each side of the steak for another
5 minutes.

7. The steak is ready for serving once it is
medium rare.

® Grilled Egg
D 15 min -1

Ingredients:

1 Egg

s tsp Salt

10 ml Cooking oil

Preparation:

1. Put the griddle [ 2 | on the product. Preheat the
product on the MAX position for 10 minutes.
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2. Grease the griddle | 2 | with cooking oil.

3. Place the egg onto the grill plate [2]. Season
the egg with salt.

4. Grill the egg one each side for 3 minutes.

5. The egg is ready for serving once it is
golden browned.

® Grilled salmon

@ 22 min i x 1
Ingredients:

100 g Salmon filet (defrosted)

Yy tsp Salt

s tsp Pepper

10 ml Cooking oil
Preparation:

1. Put the griddle | 2 | on the product. Preheat the
product on the MAX position for 10 minutes.

2. Season the salmon filet with salt and pepper.

Grease the griddle | 2 | with cooking oil.

4. Place the salmon on the griddle [2]. Grill
each side for 3 minutes.

5. The salmon is ready for serving once it is
golden browned.

® Grilled bacon

@

@ 16 min i x 1
Ingredients:

3 slices Bacon

s tsp Salt

s tsp Pepper
Preparation:

1. Put the griddle | 2 | on the product. Preheat the
product on the MAX position for 10 minutes.

2. Cut the bacon slices in half.

3. Place the bacon on the griddle [2]. Grill each
side for 3 minutes.

4. Season with salt and pepper if required.

5. The bacon is ready for serving once it is
golden browned.



® Grilled vegetables

® Beef burger

@ 15 min ix] @50min ixS
Ingredients: Ingredients:
1 H H [}
Vs Onion 750 g Minced beef (10 to 20 % fat
A Green pepper content)
3 Mushrooms ! Onion
Yy tsp Salt 2 Cloves garlic
20g Butter 1tsp Pepper
2 Eggs
Preparation: " ngk
; T
1. Put the griddle [ 2 | on the product. Preheat the P ooking wine
product on the MAX position for 10 minutes. 8 Burger breads
2. Cut the onion, the green pepper and the 8 slices Cheese (sliced)
mushrooms into slices. 5 Lot
3. Melt the butter on the griddle [2]. etiuces
4. Place all sliced vegetables on the griddle [2]. 2 Tomatoes (sliced)
5. Season with salt and pepper if required. 3 tsp Salt
6. Cook and stir for 5 minutes.
7. The vegetables are ready for serving once 11sp Sugar
they are golden browned.
Preparation:

® Grilled mushrooms
@ 16 min ix 1

Ingredients:

6 Mushrooms

Y tsp Salt

20g Butter

Preparation:

1. Put the griddle [ 2 | on the product. Preheat the
product on the MAX position for 10 minutes.

2. Melt the butter on the griddle [2].

3. Place the mushrooms on the griddle [2]. Grill
the mushrooms for 2 minutes.

4. Turn over the mushrooms and use the

spatula |12] to sprinkle butter on the

mushrooms. Let the mushrooms absorb the

butter and grill for 4 minutes.

Season with salt and pepper if required.

6. The mushrooms are ready for serving once
they are golden browned.

i

1. Put both stone griddle | 1 | and griddle |2 ] on
the product. Preheat the product on the MAX
position for 20 minutes.

2. Put the minced beef into a bowl. Mix well
with the cooking wine and let it rest for
10 minutes.

3. Finely chop the onion and garlic. Saute the
onion and garlic until fragrantly cooked. Set
aside to cool.

4. Add eggs, onion, garlic, pepper, sugar and
salt to the minced beef and stir well.

5. Make 8 beef patties:
~ Weight: 100 g per patty
— Diameter: approx. 75 mm
— Height: approx. 5 mm

6. Place 4 beef patties on the stone griddle
and 4 beef patties on the griddle [2]. Grill
each side for 10 to 15 minutes until the
surface becomes golden browned.

7. Prepare the burger with bread, beef patty,
cheese, lettuce and tomato slices.

8. The beef burgers are ready for serving.
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® Raclette mini burger in the
pan

@ 25 min ixB

Ingredients:

250 ¢ Minced lean meat

1 Egg

1 tsp Salt

Yy tsp Pepper

4 tbsp Breadcrumbs

1 tsp Mustard

5 Spring onions (sliced into fine

rings)

2 Peeled cucumbers (size M)

2 tsp Ground dried estragon

8 slices Cheese (sliced)
Preparation:

1. Place 8 pans|11]inside the product. Preheat
the product on the MAX position for
15 minutes.

2. Mix minced meat, salt, pepper, egg,
breadcrumbs, mustard, estragon, and spring
onion in a bowl.

3. Make 8 equally sized hamburger patties.

4. Cut the cucumbers in half along the length

and scrape out the seeds with a teaspoon.

Cut the cucumbers into small cubes. Season

with estragon, salt and pepper.

Remove the pans |11] from the product.

6. Place one hamburger patty and some
cucumber info each of the pans [11].

7. Place the pans [11] inside the product and
cook for 5 minutes. Stir and turn with the
spatula [12] if necessary.

8. Put one slice of cheese on top of each
pan [11]. Bake for 2 minutes or until the
cheese is melted.

9. Remove the pans [11] from the product.

4
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® Rosemary potato gratin
@ 25 min i x 8
Ingredients:

3 Potatoes

10g Rosemary (cut info pieces)

8 slices Cheese (sliced)

2 tsp Salt

s tsp Pepper
Preparation:

1.
2.

&

8.

Cut the unpeeled potatoes into wedges.
Cook the potatoes in boiling water for

15 minutes until nearly cooked. Drain the
potatoes and let them cool down.

Place 8 pans |11] inside the product. Preheat
the product on the MAX position for

15 minutes.

Remove the pans [11] from the product.

Put the rosemary, the cooked potatoes and
salt and pepper info the pans [11].

Place the pans [11] inside the product and
cook for 5 minutes. Stir and turn with the
spatula [12] if necessary.

Put one slice of cheese on top of each

pan [11]. Bake for 2 minutes or until the
cheese is melted.

Remove the pans |11] from the product.

@ Troubleshooting

Problem | Possible Action
cause
The The mains Connect the
product | plug [8]is not | mains plug [8]to
is not connected a mains socket.
working. | to the mains
socket.
The mains Use a different
socket is mains socket.
defective.

The product is | Contact the
defective. customer service.




@ Cleaning /\ NOTICE! Risk of property damage!
/A DANGER! Risk of electric shock! Do not use abrasive or aggressive cleaning
) ) materials. These can damage the surface of

B Before cleaning the product, disconnect the
the product.

mains plug | 8 | from the mains socket.

= (:E:rar“:rl:r:rse the product in water or any Suitable for dishwashers
/A WARNING! Risk of burns! Always allow | "0dvet No
the product to cool down before cleaning. Stone griddle No
Otherwise there is a risk of burns. Griddle Yes
Pan Yes
Spatula Yes
Part Cleaning
Product 1. Remove any dirt that is stuck on the product with a brush or a plastic scraper.

2. Wipe the housing, the guide rail [9] and the heating elements with a moist cloth.
If necessary, put a little mild detergent on the cloth. Wipe off with clear water.
After cleaning: Dry all parts properly.

Accessories | (D) INFO: The griddle [2], the pans [11] and the spatulas [12] can be cleaned in the
dish-washer. Do not jam the spatulas in the dishwasher. Use the upper basket in
the dishwasher if possible.

1. Clean the griddle [2], the spatulas [12] and the pans [11]in warm soapy water.
Rinse the parts with clear water.
2. After cleaning: Dry all parts properly.

Stone @ INFO:

griddle 1 Do not immerse the hot stone griddle [1]in water or other liquids. Otherwise,
the stone griddle may crack and break.

0 Clean the stone griddle | 1| as soon as it has cooled down to ambient
temperature. This makes food residues easier to remove.

O If required, use a soft, non-abrasive sponge to clean the stone griddle [1].

[ The stone griddle [ 1] takes longer to dry.

O If discoloured, the stone griddle [1] may first be cleaned with fine sandpaper,
and then with a brush.

1 Do not use any chemical substances or detergents as the stone griddle | 1 | will
absorb them and affect the taste of the food during the next cooking.

w

1. Use a sponge to wipe the stone griddle | 1 | with warm soapy water. Rinse the
stone griddle with clear water.
2. Alfter cleaning: Dry the stone griddle [1] properly.

® Storage 3. Wind up the mains cord | 8 | onto the mains
cord storage | 7 | (Fig. A).

4. Store the product in the original packaging
when it is not in use.

1. Before storage: Clean the product and
all accessories.
2. Store the empty pans [11] inside the product.
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5. Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

N Observe the marking of the packaging
&%)  materials for waste separation, which
a are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98:

composite materials.

Product:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

g

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 !

The product incl. accessories and packaging
materials are recyclable and are subject to
extended producer responsibility.

Dispose them separately, following the
illustrated Info-tri (sorting information), for better
waste treatment.

The Triman logo is valid in France only.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

=

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

154

life and not in the household waste.

Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.
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® Warranty

The product has been manufactured fo strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the
product has been damaged, or used or
maintained improperly.

The warranty covers material or manufacturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
rechargeable batteries, tubes, cartridges),

nor damage to fragile parts, e.g. switches or
glass parts.

® Warranty claim procedure
To ensure quick processing of your claim, observe

the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 460257_2401) available
as proof of purchase.



You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of
the defect and when it occurred.

@® Service

Service Great Britain
Tel.: 08000569216
E-Mail: owim@lidl.co.uk

JE>  Service Ireland
Tel.: 1800 200736

E-Mail: owim@lidl.ie
|3
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER ! - Indique un danger avec
un risque élevé, qui, s'il n'est pas évité,
peut entrainer la mort ou une blessure

grave (p. ex. risque d'asphyxie)

A Danger - risque d'électrocution |

AVERTISSEMENT ! - Indique un
danger avec un risque modéré, qui, s'il
n’est pas évité, peut entrainer la mort
ou une blessure grave (p. ex. risque de
décharge électrique)

PRUDENCE!
Surface chaude

Ce symbole indique une surface
chaude.

PRUDENCE ! - Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il nest
pas évité, peut entrainer une blessure
légére & modérée (p. ex. risque de
brilure)

Utilisez le produit seulement &
I'intérieur de locaux secs.

> | P

ATTENTION ! - Avertit d’éventuels
dommages matériels (p. ex. risque de
court-circuit)

Courant alternatif/tension alternative

INFO : Ce symbole avec ce signal

eb b b P

pénétrer dans le boitier du produit.

important « Info » propose plus Watt
d'informations utiles.

Ne plongez pas le produit dans des

liquides. Ne laissez pas de liquides Tension

nj Convient pour les aliments
Sg f Ce produit n'a aucune influence

négative sur le godt ou I'odeur.

La plagque du gril [2], les poélons [11] et
la spatule |12 sont prévus pour aller au
lave-vaisselle.

Le sigle CE confirme la conformité
aux directives de I'UE applicables au
produit.

g

" @) < | 5|

Consignes de sécurité
[ | Instructions de manipulation

RACLETTE-GRIL

® Introduction

Nous vous félicitons pour 'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d‘emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
importantes pour la sécurité, I'utilisation et la mise
au rebut.

Veuillez lire consciencieusement toutes les
indications d’utilisation et de sécurité du
produit. Ce produit doit uniquement étre utilisé
conformément aux instructions et dans les
domaines d'application spécifiés. Lors d'une
cession 4 tiers, veuillez également remettre tous
les documents.
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@ Utilisation conforme aux
prescriptions

B Ce produit est uniquement destiné & griller
et & cuire des aliments & I'intérieur. N'utilisez
pas le produit & d’autres fins.

B Ce produit n'est prévu que pour une utilisation
domestique ; il n’est pas approprié & des
fins commerciales.

B Le fabricant décline toute responsabilité
pour les dommages résultant d’'une
utilisation inadéquate.

@® Contenu de I’'emballage

1 Raclette-gril (base, plaque du gril et pierre de
cuisson)

8 Poélons

8 Spatules

1 Guide de démarrage rapide

@ Liste des piéces

Avant de lire, dépliez la page des illustrations et
familiarisez-vous avec toutes les fonctionnalités
du produit.

(Fig. A)

Pierre de cuisson

Gril

Poignée

Thermostat

Témoin de chauffe (vert)

Voyant de contréle secteur (rouge)
Enroulement du cordon

Cordon d'alimentation avec fiche secteur
Rail de guidage

Ecoulement de la graisse

BleleN[o[o][«w]]=]

Fig. B)

Poélon

==l

Spatule
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® Données techniques

Numéro de modeéle
avec fiche secteur VDE : |HG10458
avec fiche secteur BS:  |HG10458-BS
avec fiche secteur CH: |HG10458-CH
Tension nominale : 220-240 V~,
50-60 Hz
Consommation d'énergie : | 1400 W
Consommation d'énergie
a l'arrét : 0,1TW
Classe de protection : I
Certification
HG10458 : GS (T0V sUD)
HG10458-BS : -
HG10458-CH : -

Consignes générales
de sécurité

A

AVANT D’UTILISER LE PRODUIT,
FAMILIARISEZVOUS AVEC
TOUTES LES CONSIGNES DE
SECURITE ET DE FONCTIONNE-
MENT | TRANSMETTEZ TOUS
LES DOCUMENTS CONCER-
NANT LE PRODUIT LORSQUE
VOUS LE DONNEZ A UN TIERS !

Dans le cas de dommages résul-
tant du non-respect des instructions
du mode d’emploi, le recours & la
garantie est annulé | Toute res-
ponsabilité est déclinée en cas de
dommages consécutifs | Aucune
responsabilité n'est assumée dans
le cas de dommages aux biens et
aux personnes résultant d'une utili-
sation inappropriée ou du non-res-
pect des consignes de sécurité |



M Le nettoyage et 'entretien
réalisables par I'utilisateur
ne doivent pas étre effectués

Enfants et personnes
atteintes d’un handicap

A\ AVERTISSEMENT !

DANGER DE MORT ET
RISQUE D’ACCIDENTS
POUR LES BEBES ET LES
ENFANTS !

Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des mo-
tériaux d'emballage.

Les matériaux d’emballage
représentent un risque
d’asphyxie.

Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers

en résultant.

Maintenez toujours les enfants
hors de la portée des matériaux
d’emballage.

Ce produit peut étre utilisé

par des enfants de plus de

8 ans ainsi par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales limitées
ou ayant une expérience et/

ou des connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés

ou s'ils ont recu des instructions
concernant |'utilisation en

toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

par des enfants & moins qu'ils
aient plus de 8 ans et qu'ils
soient surveillés.

Les enfants qui ont moins de

8 ans doivent étre tenus hors
de la portée du produit et du
cordon d’alimentation.

Laissez le produit refroidir
avant de le nettoyer | Risque de
brolures |

Dans la mesure du possible,
placez le produit & proximité
d'une prise de courant. Veillez
& ce que la fiche secteur soit
rapidement accessible en cas
de danger et que le cordon
d’alimentation ne risque pas de
faire trébucher.

Assurez-vous que le produit
soit stable.

Sécurité électrique
/A DANGER ! Risque

d’électrocution !

® Si le cordon d’alimentation de

ce produit est endommags, il
doit étre remplacé soit par le
fabricant ou par son service
aprées-vente soit par une main
d'ceuvre qualifiée afin d'éviter
tout danger.
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M Protégez le cordon @ Ne plongez jamais le

d’alimentation de tout contact produit dans de I'eau
avec des parties chaudes ou tout autre liquide !
du produit. N'utilisez jamais Il peut y avoir un

le produit & proximité d'une danger de mort par
flamme nue, d'une plaque électrocution si, pendant
chauffante ou d'un four chauffé. le fonctionnement. des

" N'exposez pas le produit & restes de liquide touchent

. ’ ole . .
la pluie et ne I'utilisez jamais des piéces sous tension.
dans un environnement humide

ou mouillé. Veillez & ce que PRUDENCE !
le cordon d’alimentation ne [és Surface chaude !

soit jamais mouillé ou humide Les surfaces du produit
pendant 'utilisation. peuvent devenir brilantes
B Avant utilisation, contrélez pendant |'utilisation.

le produit pour détecter
des dommages visibles
de I'extérieur. Ne faites
pas fonctionner un produit
endommagé ou qui est tombé.
¥ Le cordon d’alimentation doit
étre régulierement controlé afin
de déceler tout signe de dété-
rioration. Il ne faut plus utiliser
le produit si le cordon d’alimen-
tation est endommagé.
M Le produit doit étre raccordé
& une prise de courant avec
conducteur de protection.

® Pendant le fonctionnement, ne
touchez que le thermostat et les
poignées latérales.

A ATTENTION ! Risque de
dégdats matériels !

® N'utilisez pas de minuterie
externe ou de systéme de
télécommande séparé pour
faire fonctionner le produit.

W || est interdit de laisser le
produit sans surveillance lors
de son utilisation.

M Protégez le revétement
antiadhésif des poélons
et du gril en n’utilisant pas
d'ustensiles métalliques tels que
couteau, fourchette, etc.
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m Utilisez le produit exclusivement

avec les accessoires d’origine
livrés avec le produit.

B Nettoyez le produit et les

accessoires aprés chaque
utilisation comme décrit au
chapitre « Nettoyage ».

A\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’incendie !

® Ne placez jamais le produit

2.

3.

sous des armoires suspendues
ou & cété de rideaux, de
parois d’armoire ou d'autres
obijets inflammables.

Placez le produit uniquement
sur un support résistant &

la chaleur.

Mise en service

Déballage du produit et
premier nettoyage

Sortez le produit de I'emballage. Retirez
tous les matériaux d’emballage et films de
protection du produit.

Vérifiez que toutes les pigces sont présentes
et que le contenu de I'emballage listé est
complet (voir « Contenu de I'emballage »).
Vérifiez si le produit et toutes les pigces
sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas

le produit mais procédez comme décrit au
chapitre « Garantie ».

Nettoyez toutes les pices du produit comme
décrit au chapitre « Nettoyage » avant la
premiére utilisation.

[
©)

O

e &~

Positionnement du produit
INFO :

Ne placez jamais le produit directement
contre un mur ou une armoire. Toutes les
personnes doivent pouvoir accéder sans
probléme aux poélons [11],

Le gril | 2] s'utilise des deux cétés. La surface
du gril striée vous permet d'obtenir le motif de
gril typique sur les aliments.

Placez le produit sur une surface résistante &
la chaleur, propre et plane.

Placez la pierre de cuisson | 1 | sur le c6té
du produit de votre choix entre les rails de
guidage [9]. 'écoulement de la graisse
doit étre orienté vers le haut.

Placez le gril |2 | de I'autre c&té.

Insérez les poélons [11]| dans le produit.

Avant la premiere utilisation

PRUDENCE ! Surface chaude !

Les surfaces du produit peuvent devenir
brolantes pendant I'utilisation. Ne

touchez que le thermostat | 4 | et les
poignées | 3 | latérales.

Les poélons |11] deviennent trés chauds
pendant le fonctionnement. Ne touchez les
poélons que par la poignée.

INFO : Lorsque le produit chauffe pour la
premiére fois, il peut y avoir un léger déga-
gement de fumée et d'odeur di aux résidus
de fabrication. C'est normal et sans aucun
danger. Veillez & une aération suffisante,
ouvrez par exemple une fenétre.

Branchez la fiche secteur | 8 | sur une prise
de courant. Le voyant de contréle secteur [6]
s'allume en rouge.

Tournez le thermostat |4 | sur la

position MAX. Le témoin de chauffe
s'allume en vert. Le produit chauffe.

Eteindre : Au bout de 20 minutes, tournez le
thermostat | 4 | sur la position O.

Débranchez la fiche secteur | 8 | de la prise
de courant. Le voyant de contréle secteur [6]
s'éteint.

Laissez le produit complétement refroidir.
Nettoyez le produit (voir « Nettoyage »).
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Fonctionnement
A l'arrét

Le produit se trouve & |'arrét lorsqu'il est relié

& l'alimentation électrique et que le bouton du
thermostat | 4 | est placé sur la position 0.

Le produit n’est plus & I'arrét lorsque vous
tournez le bouton du thermostat | 4 | dans

le sens des aiguilles d'une montre et que le
témoin de chauffe | 5| s'allume en vert.

Le produit repasse a I'arrét si vous tournez le
bouton du thermostat | 4 | dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre durant le processus
de chauffage. Le témoin de chauffe

,
s'allume.

Chauffer le produit

INFO :

Le témoin de chauffe | 5 | s'allume et

s'éteint réguliérement. Il ne s'agit pas

d’un dysfonctionnement du produit, mais
cela indique que le produit maintient la
température réglée.

En fonction de la température ambiante, le
chauffage peut commencer & différentes
positions du thermostat [4]

N'insérez pas les poélons |11] dans le produit

pendant qu'il est en train de chauffer.

Choisissez le c&té du gril | 2| que vous
souhaitez utiliser.

Graissez légérement le dessus de la pierre de
cuisson [1], le gril [2], ainsi que l'intérieur des
poélons [11].

Branchez la fiche secteur| 8 | sur une prise

de courant. Le voyant de contréle secteur
s'allume en rouge.

Tournez le thermostat | 4 | sur la

position MAX. Le témoin de chauffe

s'allume en vert. Le produit chauffe.
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Le tableau suivant indique les temps de
chauffe nécessaires selon la fonction :

Fonction Temps de
chauffe

Raclette 10 min

Grillade sur le gril 10 min

Grillade sur la pierre

de cuisson 30 min

Utilisation de la raclette

INFO :

Ne surremplissez pas les poélons [11]. Dans le
cas contraire, les aliments pourraient arriver
trop prés des éléments chauffants.

Vérifiez régulierement si le contenu des
poélons |11] est déja cuit. Si vous laissez les
poélons trop longtemps dans le produit, les
aliments risquent de briler.

N'insérez pas de poélons |11] utilisés et vides
dans le produit. Les restes d’aliments dans le
poélon pourraient briler.

Le revétement antiadhésif dans les

poélons [11] fait qu'il nest pas nécessaire

de les graisser & nouveau avant

chaque utilisation.

Remplissez les poélons [11] avec les
ingrédients souhaités.

Insérez les poélons |11 dans les légers
renfoncements du produit.

Tournez le thermostat | 4 | sur la position
choisie :

Sens de rotation Réglage
Tourner dans le sens

contraire aux aiguilles | Diminuer la
d’une montre température
Dans le sens des Augmenter la
aiguilles d'une montre | température

4. Retirez les poélons |11 du produit dés que les

ingrédients sont cuits.

5. Utilisez les spatules |12 pour faire glisser le
contenu du poélon [11] dans votre assiette.

6. Remplissez & nouveau

le polon [11] et

replacez-le dans le produit.




@ Utilisation du gril

@ INFO:

0 Utilisez le gril |2 ] et la pierre de cuisson
pour griller simultanément de la raclette, de la
viande, des légumes ou des petits morceaux
de fruits.

0 N'utilisez pas d’outils métalliques comme
un couteau, une fourchette, etc. lorsque
vous refirez des aliments du gril [2], car
ils pourraient endommager le revétement
antiadhésif. Si le revétement antiadhésif est
endommagé, n'utilisez plus le gril.

O La pierre de cuisson [ 1] peut se colorer
légérement au fil du temps. Cela ne signifie
pas que le fonctionnement de la pierre de
cuisson est altéré.

O Ne laissez pas I'écoulement de graisse
déborder. Videz I'huile accumulée ou les
résidus lorsque I'écoulement de graisse est
presque plein, ainsi qu’aprés la cuisson.

1. Placez les aliments sur la pierre de cuisson
et le gril [2]. Retournez les aliments de temps

en temps.
2. Tournez le thermostat | 4 | sur la position
choisie :
Sens de rotation Réglage
Tourner dans le sens
contraire aux aiguilles | Diminuer la
d’une montre température
Dans le sens des Augmenter la
aiguilles d'une montre | température

3. Retirez les aliments de la pierre de cuisson
et de la plaque du gril | 2 | dés qu'ils

sont cuits.

@ Eteindre le produit

p—

Eteindre : Lorsque vous n'utilisez plus le
produit, tournez le thermostat [ 4] sur la
position 0.

2. Débranchez la fiche secteur | 8 | de la prise
de courant. Le voyant de contréle secteur [6]
s'éteint.

3. Laissez le produit complétement refroidir.

® Recettes
@ Ailes de poulet grillées
(O 40 min - 2
Ingrédients :
6 Ailes de poulet (décongelées)
lTcac |Sel
Yoc.ac. | Sucre
lc.ac. | Poivre

Préparation :

1. Dans un saladier, assaisonnez les ailes de
poulet avec du sel, du sucre et du poivre.
Laissez reposer les ailes de poulet pendant
30 minutes.

2. Placez la plague du gril | 2 | sur le produit.
Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

3. Placez les ailes de poulet sur la plaque du
gril |2 et faites-les griller pendant 5 minutes.

4. Retournez les ailes de poulet et faites-les
griller pendant encore 5 minutes.

5. lorsque les ailes de poulet sont dorées, elles
sontf prétes a étre servies.

@ Steak grillé

(© 35 min - 1
Ingrédients :

200 g Steak (décongelé)

Yoc.ac. | Sel

Yoc.ac. | Poivre

10g Beurre

Préparation :

1. Placez la pierre de cuisson | 1 | sur le produit.
Préchauffez le produit pendant 20 minutes sur
la position MAX.

2. Assaisonnez le steak avec du sel et du poivre.
Laissez le steak reposer pendant 10 minutes.

3. Faites fondre le beurre sur la pierre de
cuisson .

4. Placez le steak sur la pierre de cuisson [1].
Grillez d'abord chaque cété pendant environ
2 & 3 minutes.
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5. Tournez le bouton du thermostat | 4 | sur la
position centrale.

6. Grillez chaque c6té du steak pendant encore
5 minutes.

7. Le steak est prét a étre servi dés qu'il est & point.

@ CEuf grillé

4. Placez le saumon sur la plaque du gril [2].
Faites frire le saumon pendant 3 minutes de
chaque coté.

5. Le saumon est prét & étre servi lorsqu'il
est doré.

® Bacon grillé

® 15 min o, | ® 16 min o x|
Ingrédients : Ingrédients :

1 CEuf 3 tranches | Bacon

Yoc.dc. | Sel YVyc.ac. Sel

10 ml Huile alimentaire Vyc.ac. Poivre

Préparation :

1. Placez la plaque du gril | 2] sur le produit.
Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

2. Graissez la plaque du gril |2 ] avec de
I'huile alimentaire.

3. Placez I'ceuf sur la plaque du gril [2].
Assaisonnez |'ceuf avec du sel.

4. Faites frire 'ceuf pendant 3 minutes de
chaque coté.

5. L'oeuf est prét & étre servi lorsqu'il est doré.

® Saumon grillé

© 22 min -1
Ingrédients :
100 g Filet de saumon (décongelé)
Voc.ac. | Sel
Voc.dc. | Poivre
10 ml Huile alimentaire

Préparation :
1. Placez la plague du gril | 2| sur le produit.

Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

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

3. Graissez la plaque du gril |2 ] avec de

I'huile alimentaire.
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Préparation :

1. Placez la plaque du gril | 2] sur le produit.
Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

2. Coupez les tranches de bacon en deux.

3. Placez le bacon sur la plaque du gril [2].
Faites-le grillé des deux cétés pendant
3 minutes.

4. Assaisonnez avec du sel et du poivre si vous
le souhaitez.

5. Le bacon est prét a étre servi lorsqu'il
est doré.

® Légumes grillés

® 15 min - 1

Ingrédients :

A Oignon
Yy Poivron vert
3 Champignons

Yoc.ac. | Sel

Beurre

20g¢g

Préparation :

1. Placez la plaque du gril | 2] sur le produit.
Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

2. Coupez l'oignon, le poivron vert et les
champignons en tranches.

3. Faites fondre le beurre sur la plaque du

gril [2]



4. Placez tous les légumes tranchés sur la
plaque du gril [2].

5. Assaisonnez avec du sel et du poivre si vous
le souhaitez.

6. Faites cuire et remuez pendant 5 minutes.

7. les légumes sont préts & étre servis lorsqu'ils
sont dorés.

® Champignons grillés
® 16 min -1

Ingrédients :

6 Champignons

Yoc.dc. | Sel

Beurre

20g¢g

Préparation :
1. Placez la plaque du gril | 2] sur le produit.

Préchauffez le produit pendant 10 minutes sur
la position MAX.

2. Faites fondre le beurre sur la plaque du
gril[2]

3. Placez les champignons sur la plaque du
gril [2]. Faites revenir les champignons
pendant 2 minutes.

4. Retournez les champignons et utilisez la
spatule [12| pour répartir le beurre sur les
champignons. Laissez les champignons
absorber le beurre et faites-les cuire pendant
4 minutes.

5. Assaisonnez avec du sel et du poivre si vous
le souhaitez.

6. Les champignons sont préts & étre servis
lorsqu'ils sont dorés.

® Hamburger de boeuf

@ 50 min i x 8
Ingrédients :

750 ¢ Viande de boeuf hachée (10 &

20 % de matiéres grasses)

1 Oignon

2 Gousses d'ail

Tcac Poivre

2 CEufs

2c.as. Vin pour la cuisine

8 Pains & hamburgers

8 tranches | Fromage (en tranches)
2 Salade

2 Tomates (en tranches)
3cac Sel

lcac Sucre

Préparation :

1. Placez la pierre de cuisson | 1 | et la plaque
du gril [ 2] sur le produit. Préchauffez
le produit pendant 20 minutes sur la
position MAX.

2. Mettez la viande de boeuf hachée dans un
saladier. Mélangez-la avec le vin pour la
cuisine et laissez reposer pendant 10 minutes.

3. Emincez finement l'oignon et I'ail. Faites
revenir ['oignon et l'ail jusqu'a ce qu'ils
dégagent leur aréme. Réservezles pour qu'ils
refroidissent.

4. Ajoutez les ceufs, I'oignon, I'ail, le poivre, le
sucre et le sel & la viande de boeuf hachée et
mélangez bien le tout.

5. Formez 8 hamburgers :
~ Poids : 100 g par hamburger
— Diametre : env. 75 mm
~ Hauteur : env. 5 mm

6. Placez 4 hamburgers sur la pierre de
cuisson | 1 | et 4 hamburgers sur la plaque du
gril [2]. Faites cuire les deux cétés de chaque
bifteck haché pendant 10 & 15 minutes,
jusqu'a ce que la surface soit dorée.

7. Préparez les petits pains que vous garnirez
de hamburgers, fromage, feville de salade et
tranches de tomate.

8. Les hamburgers au boeuf sont préts & étre
servis.
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® Mini hamburger a la raclette
dans un poélon

@ 25 min

Ingrédients :

< 8

® Gratin de pommes de terre au
romarin

@25min iXS

Ingrédients :

250 g Viande maigre hachée 3 Pommes de terre
1 CEuf 10g Romarin (coupé en morceaux)
lTcac Sel 8 tranches | Fromage (en tranches)
Yyc.dc. Poivre 2c.dac. Sel
4c as. Chapelure Voc.ac. Poivre
lTcac Moutarde Préparation :
2 Oignons verts (coupés en fines 1. Coupez les pommes de terre non épluchées
rondelles) en wedges.
2 Concombres pelés (taille M) 2. Faites cuire les pommes de terre dans de
: T I'eau bouillante pendant 15 minutes, jusqu'a
2c.dc. Estragon séché, moulu . . L
ce qu'elles soient presque cuites. Egouttez les
8 tranches Fromage (en tranches) pommes de terre et laissezles refroidir.
A . 3. Placez les 8 poélons [11] dans le produit.
Préparation : . . .
Préchauffez le produit pendant 15 minutes sur
1. Placez les 8 poélons |11] dans le produit. la position MAX.
Préchauffez le produit pendant 15 minutes sur 4. Retirez les poélons [11] du produit.
la position MAX. 5. Ajoutez les pommes de terre cuites, le
2. Mélangez la viande hachée, le sel, le poivre, romarin ainsi que du sel et du poivre dans les
I'ceuf, la chapelure, la moutarde, 'estragon et poélons [11].
I'oignon vert dans un saladier. 6. Placez les poélons |11| dans le produit et
3. Formez 8 hamburgers de taille égale. faites cuire pendant 5 minutes. Si nécessaire,
4. Coupez les concombres en deux dans le sens remuez et retournez avec la spatule _
de la longueur et enlevez les pépins avec 7. Dans le poélon , placez & chaque fois une
une cuillére & café. Coupez le concombre en tranche de fromage. Faites gratiner pendant
petits dés. Assaisonnez avec de l'estragon, du 2 minutes ou jusqu'a ce que le fromage soit
sel et du poivre. fondu.
5. Refirez les poélons @ du produit. 8. Retirez les poélons |11] du produit.

6. Placez un hamburger et un peu de
concombre dans chaque poélon [11],

7. Placez les poélons |11| dans le produit et
faites cuire pendant 5 minutes. Si nécessaire,
remuez et retournez avec la spatule [12].

8. Dans le poélon [11], placez & chaque fois une
tranche de fromage. Faites gratiner pendant
2 minutes ou jusqu'a ce que le fromage soit
fondu.

9. Retirez les poélons [11] du produit.
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® Dépannage

H  Ne plongez jamais le produit dans de I'eau
ou tout autre liquide.

B s Action /\ AVERTISSEMENT ! Risque de
possible N ) . -
brilures ! Laissez toujours refroidir le
le produit | La fiche Branchez produit avant de le nettoyer. Il y a un risque
ne secteur la fiche de brolure.
fonctionne Eest F;]Ois secteuf sur /\ ATTENTION ! Risque de dégats
pas. ranchee sur | une prise de matériels ! N'utilisez aucun produit de
la prise de courant. . .
neftoyage abrasif ou agressif. Ce genre de
courant. . .
produits pourrait endommager la surface
La prise de Utilisez une du produit.
courant est autre prise de
défectueuse. courant. Adapté au lave-vaisselle
Le produit est | Contactez Produit Non
défectueux. le service Pierre de cuisson Non
aprés-vente.
Gril Oui
@ Nettoyage Poélon Oui
/\ DANGER ! Risque d’électrocution ! Spatule Oui

B Débranchez la fiche secteur | 8 | de la prise de

courant avant chaque nettoyage.

Piéce

Produit 1.

Nettoyage

Eliminez soigneusement les résidus sur le produit & I'aide d'une brosse ou d'un
grattoir en matiére plastique.

2. Essuyez le boitier, le rail de guidage [9] et les résistances avec un chiffon
humide. Si nécessaire, versez un peu de liquide vaisselle doux sur votre chiffon.
Rincez avec un chiffon imbibé d’eau claire.

Aprés le nettoyage : Séchez bien le produit.

Accessoires | () INFO : La plaque du gril [2], les poélons [11] et les spatules [12] peuvent étre mis
au lave-vaisselle. Ne coincez pas les spatules dans le lave-vaisselle. Utilisez si
possible le panier supérieur du lave-vaisselle.

1. Lavez le gril [2] les spatules [12] et les poélons [11] dans de I'eau de vaisselle

chaude. Rincez les piéces & I'eau claire.
2. Aprés le nettoyage : Séchez bien toutes les piéces.

w
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Piéce Nettoyage
Pierrede | (D INFO:
cuisson 1 Ne plongez jamais la pierre de cuisson | 1 | brilante dans de I'eau ou d'autres

liquides. Sinon, la pierre de cuisson risque de se fissurer et de se briser.
[ Nettoyez la pierre de cuisson [ 1] dés qu'elle a refroidi & température ambiante.

Il est alors plus facile d’enlever les restes d’aliments.

[ Sinécessaire, utilisez une éponge douce et non abrasive pour nettoyer la pierre
de cuisson [ 1]

O La pierre de cuisson [ 1] a besoin de plus de temps pour sécher.

[ Si des colorations apparaissent, la pierre de cuisson [ 1] peut étre nettoyée
d'abord avec un papier de verre fin, et ensuite avec une brosse.

O N'utilisez pas de produits chimiques ou de détergents, car la pierre de
cuisson [ 1] les absorbera. Cela peut affecter le godt des aliments & cuire lors de
la cuisson suivante.

1. Utilisez une éponge pour nettoyer la pierre de cuisson | 1 | avec de I'eau de
vaisselle chaude. Rincez la pierre de cuisson & I'eau claire.
2. Aprés le nettoyage : Séchez bien la pierre de cuisson [ 1],

® Rangement Produit :

1. Avant le rangement : Nettoyer le produit et

. [
tous les accessoires. @
. R ) . (Sl
2. Insérez les poélons [11] vides dans le produit

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

pou e ockage: =2 M o, e,
3. Roulez le cordon d’'alimentation sur Nl Cet apparell
I'enroulement du cordon (Fig. A). se recyclent

4. Rangez le produit dans son emballage e o e
d’origine lorsque vous ne I'utilisez pas.
5. Conservez le produit dans un endroit sec hors

de la portée des enfants.

Le produit ainsi que les accessoires et les
matériaux d’emballage sont recyclables
et relévent de la responsabilité élargie du

o teur.
® Mise au rebut P',°‘?“C eur o .
- Eliminezles séparément, en suivant |'Info-tri

: s
Vemballage se compose de matiéres illustrée, dans I'intérét d'un meilleur traitement des
recyclables pouvant étre mises au rebut dans les déchets

déchetteries locales.
Le logo Triman n’est valable qu’en France.

N Veuillez respecter I'identification des
Lb.) matériaux d'emballage pour le tri Y Votre mairie ou votre municipalité vous
pord . RIS .
a sélectif, ils sont identifiés avec des ﬁ renseigneront sur les possibilités de mise
abbréviations (a) et des chiffres (b) au rebut des produits usagés.

ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et
cartons/80-98 : matériaux composite.
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Afin de contribuer & la protection

de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les
ordures ménagéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires

1

d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

@® Garantie

Article L217-16 du Code de
la consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition ou de la réparation
d’un 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 garantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d'intervention
de 'acheteur ou de la mise & disposition pour
réparation du bien en cause, si cette mise

a disposition est postérieure & la demande
d'intervention.

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 &
1217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article 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.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de l'installation lorsque celle-ci 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 & I'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :
¢ s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celui-ci a présentées & |'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modéle ;
¢ s'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 |'étiquetage ;
2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
étre propre & tout usage spécial recherché
par |'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier 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 délivrance
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 I'acheteur ne
I'aurait pas acquise, 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.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de
la garantie du produit.
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Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir

de la date d'achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez 'original
de la preuve d’achat dans un endroit sir car ce
document est nécessaire pour prouver |'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de I'achat doit étre signalé immédiatement aprés
le déballage du produit.

Si le produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons -
4 notre choix - gratuitement pour vous. La
période de garantie n'est pas prolongée par une
demande de garantie acceptée. Cette mesure
s'applique également pour les piéces remplacées
et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a
ét¢ endommagé ou utilisé ou entretenu de
maniére incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pas

les pieces du produit soumises & une usure
normale, et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d’encre), ni
les dommages aux piéces fragiles, par exemple
les interrupteurs ou les piéces en verre.

@ Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, veuillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 460257_2401) a titre

de preuve d'achat pour toute demande.
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Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d’'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.

@® Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél.: 0800904879
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.: 080071011
Tél.: 80023970 (Luxembourg)
E-Mail: owim@lidl.be
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
met een hoog risico dat ernstig letsel
of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verstikkingsgevaar)

Gevaar - Kans op elektrische
schokken!

WAARSCHUWING! - Duidt op een
gevaar met een middelmatig risico dat
ernstig letsel of de dood tot gevolg kan
hebben, als dit niet wordt voorkomen

(bijv. gevaar voor elektrische schokken)

VOORZICHTIG!
Heet opperviak

Dit symbool geeft aan dat er een heet
oppervlak aanwezig is.

VOORZICHTIG! - Duidt op een

evaar met een laag risico dat licht
9 d Gebruik het product alleen in droge

binnenruimtes.

> B P

tot matig letsel tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verbrandingsgevaar)

OPGELET! - Waarschuwt voor
mogelijke schade aan eigendommen
(bijv. risico op kortsluiting)

¢

Wisselstroom/-spanning

INFO: Dit symbool met de aanduiding

“Info” duidt op verdere nuttige w Watt
informatie.

Dompel het product niet onder in

vloeistoffen. Zorg ervoor dat geen V  spanning

vloeistoffen in de behuizing van het
product binnendringen.

De grillplaat [2] de pannen [11] en

de spatel [12] zijn geschikt om in
de vaatwasser schoon te worden
gemaakt.

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

deeb b | b b

)

Het CE-teken bevestigt dat het
product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.

Veiligheidsaanwijzingen
Handelingsaanwijzingen

N
m

/n
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GOURMETSET

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,

gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.
Gebruik het product alleen zoals beschreven

en voor de aangegeven foepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte van het
product aan derden.

® Beoogd gebruik

B Dit product is bestemd voor het grillen en
koken van levensmiddelen. Gebruik het
product niet voor andere doeleinden.

®  Dit product is alleen geschikt
voor huishoudelijk en niet voor
commercieel gebruik.

B De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg van
ondeskundig gebruik.

® Leveringsomvang

1 Gourmetset (Basis, grillplaat en steenplaat)
8 Pannen

8 Spatel

1 Beknopte handleiding

@ Lijst van onderdelen

Vouw voor het lezen de bladzijden met de
afbeeldingen uit en maak uzelf daarna vertrouwd
met alle functionaliteit van het product.

(Afb. A)

[1] Steenplaat

z Grillplaat

|3 | Handgreep

| 4| Temperatuurregelaar

i Opwarmcontrolelampije (groen)
16| Netcontrolelampie (rood)

|7 | Kabelopslag

E Aansluitsnoer met netstekker

[9] Geleiderail
[10] Vetafvoer

(Afb. B)

E Pan

[12] Spatel

® Technische gegevens

Modelnummer
met VDE-netstekker: | HG10458
met BS-netstekker: HG10458-BS
met CH-netstekker: HG10458-CH
Nominale spanning: 220-240 V~,
50-60 Hz
Energieverbruik: 1400 W
Energieverbruik
wanneer uvitgeschakeld: {0,1 W
Beschermingsklasse: I
Certificering
HG10458: GS (TUV sUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -

Algemene veiligheids-
aanwijzingen

A

MAAK UZELF, VOORDAT U

HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET ALLE VEILIG-
HEIDS- EN BEDIENINGSAAN-
WIZINGEN! ALS U DIT PRO-
DUCT AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!
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In geval van schade als

gevolg van het niet naleven
van deze gebruiksaanwijzing
vervalt uw aanspraak op
garantiel Wij aanvaarden
geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk
letsel, die ontstaat als gevolg
van ondeskundig gebruik

of het niet opvolgen van de
veiligheidsaanwijzingen!

Kinderen en personen
met beperkingen

AWAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR EN
KANS OP ONGEVALLEN
VOOR BABY’S EN
KINDEREN!

Laat kinderen nooit zon-

der toezicht achter met

het verpakkingsmateriaal.

Het verpakkingsmateriaal vormt
een verstikkingsgevaar.
Kinderen onderschatten

vaak de daaraan

verbonden gevaren.

Houd kinderen altijd uit de
buurt van verpakkingsmateriaal.
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® Dit product mag door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen
met verminderde fysieke,
sensorische of geestelijke
vermogens of gebrek aan
ervaring en/of kennis gebruikt
worden als ze onder supervisie
staan of geinstrueerd zijn
wat betreft veilig gebruik van
het product en begrepen
hebben welke gevaren uit dat
gebruik voortvloeien.

® Kinderen mogen niet met het
product spelen.

B Schoonmaken en gebruiker-
sonderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd
tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

® Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt van het
product en het aansluitsnoer
worden gehouden.

® Laat het product na het
gebruik afkoelen voordat
u het schoon gaat maken!
Verbrandingsgevaar!

® Plaats het product indien
mogelijk in de buurt van een
stopcontact. Zorg ervoor dat
de netstekker in geval van
gevaar snel bereikbaar is en
dat het aansluitsnoer geen
struikelgevaar kan vormen.



Zorg er altijd voor dat het
product stevig staat.

Elektrische veiligheid
/\ GEVAAR! Gevaar voor

elektrische schokken!

Als het aansluitsnoer van dit
product beschadigd wordt,
moet dit door de fabrikant, zijn
klantendienst of een vergelijk-
baar gekwalificeerd persoon
vervangen worden om gevaar
te vermijden.

Bescherm het aansluitsnoer
tegen contact met hete product-
onderdelen. Gebruik het pro-
duct nooit in de omgeving van
een open vlam, een kookplaat
of een verwarmde oven.

Stel het product niet bloot aan
regen en gebruik het niet in een
vochtige of natte omgeving.

Let erop dat ti{dens het gebruik
het aansluitsnoer niet nat of
vochtig wordt.

Controleer het product voor
gebruik op zichtbare schade
aan de buitenkant. Gebruik het
product niet als het beschadigd
of op de grond gevallen is.

®

B Het aansluitsnoer moet

regelmatig worden
gecontroleerd op tekenen
van beschadiging. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
mag het product niet meer
worden gebruikt.

Het product moet worden
aangesloten op een

geaard stopcontact.

Dompel het product
nooit onder in water of
in andere vloeistoffen!
Levensgevaar door
elektrische schokken
kan zich voordoen als
vloeibare resten tijdens
het bedrijf worden
overgebracht op onder
spanning staande
onderdelen.

VOORZICHTIG!
Heet oppervlak!

De oppervlakken van het
product kunnen tijdens
het gebruik heet worden.

M Raak tijdens het bedrijf

alleen de thermostaat en
de handgrepen aan de
zijkant aan.
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/A OPGELET! Kans op

materiéle schade!

Gebruik geen externe

timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem om
het product te bedienen.

Laat het product nooit zonder
toezicht tildens het bedrijf.
Bescherm de antiaanbaklaag
van de pannen en de

grillplaat door geen metalen
gereedschappen zoals messen,
vorken, enzovoort te gebruiken.
Gebruik het product uitsluitend
met de meegeleverde

originele accessoires.

Maak het product en de
accessoires na elk gebruik
schoon zoals beschreven in het
hoofdstuk “Schoonmaken”.

AWAARSCHUWING!

1.

Brandgevaar!

Plaats het product nooit onder
een wandkast of in de buurt
van gordijnen, kasten of andere
brandbare voorwerpen.

Zet het product alleen op een
warmtebestendig oppervlak.

Ingebruikname

Product uvitpakken en grondig
reinigen

Haal het product uit de verpakking. Verwijder
al het verpakkingsmateriaal en beschermfolie.
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e e

3.
4.

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).
Controleer of het product en alle

onderdelen in goede staat zijn. Mocht u

een beschadiging of een defect vaststellen,
gebruik het product dan niet, maar ga te werk
zoals beschreven in het hoofdstuk “Garantie”.
Macak voor het eerste gebruik alle onderdelen
van het product schoon zoals dat in het
hoofdstuk “Schoonmaken” staat beschreven.

Product neerzetten
INFO:

Plaats het product nooit direct tegen een
muur of een kast. Alle personen moeten de
pannen |11| gemakkelijk kunnen bereiken.
De grillplaat |2 | is aan beide kanten
bruikbaar. Met het gegroefde grilloppervlak
krijgt u het typische grillpatroon op het te
bakken materiaal.

Plaats het product altijd op een hittebestendi-
ge, schone en horizontale ondergrond.
Plaats de steenplaat | 1 | aan een
willekeurige kant van het product tussen de
geleiderails [9]. De vetafvoer [10] moet naar
boven wijzen.

Plaats de grillplaat | 2 | op de andere kant.
Schuif de pannen [11]in het product.

Voor het eerste gebruik

A\ VOORZICHTIG! Heet oppervlak!

De oppervlakken van het product kunnen
tijdens het gebruik heet worden. Raak
alleen de temperatuurregelaar |4 | en de
handgrepen | 3 | aan de zijkant aan.

De pannen |11] worden zeer heet tijdens
het bedrijf. Houd de pannen alleen aan de
handgreep vast.

INFO: Wanneer het product voor de eerste
keer wordt verwarmd, kunnen productiegere-
lateerde resten lichte rook en geur veroorza-
ken. Dit is normaal en volledig onschadelijk.

Zorg voor voldoende ventilatie door bijvoor-

beeld een raam te openen.



o o

e e

e e

Steek de netstekker | 8 | in een stopcontact.
Het netcontrolelampie [ 6] licht rood op.
Draai de temperatuurregelaar | 4 | naar
stand MAX. Het opwarmcontrolelampije
licht groen op. Het product

wordt opgewarmd.

Uitschakelen: Draai de

temperatuurregelaar na 20 minuten naar
stand 0.

Trek de netstekker | 8 | uit het stopcontact. Het
netcontrolelampie [ ] dooft.

Laat het product volledig afkoelen.

Reinig het product (zie “Schoonmaken”).

Bediening
Uit-toestand

Het product bevindt zich in de Uit-toestand,
zodra het met de stroomvoorziening
verbonden is en de temperatuurregelaar
op de stand O is gezet.

Het product bevindt zich niet meer

in de Uit-toestand, indien u de
temperatuurregelaar | 4 | met de klok mee
draait en het opwarmcontrolelampje
groen oplicht.

Het product schakelt weer naar

de Uit-toestand, indien u de
temperatuurregelaar | 4 | tiidens het
opwarmingsproces tegen de klok in draait.
Het opwarmcontrolelampije [ 5 | brandt.

Het product verwarmen

INFO:

Het opwarmcontrolelampije | 5 | licht
tussentijds herhaaldelijk op en dooft weer.

Dit is geen storing van het product, maar
geeft aan dat het product de ingestelde
temperatuur handhaaft.

Athankelijk van de omgevingstemperatuur kan
de verwarming op verschillende standen van
de temperatuurregelaar |4 | starten.

Plaats de pannen |11| niet in het product

terwijl het product aan het opwarmen is.

e @

Selecteer de kant van de grillplaat | 2 | die u
wilt gebruiken.

Smeer de bovenkant van de steenplaat[1],
de grillplaat | 2 | en de binnenkant van de
pannen [11] licht in met vet.

Steek de netstekker | 8 | in een stopcontact.
Het netcontrolelampije [6] licht rood op.
Draai de temperatuurregelaar | 4 | naar
stand MAX. Het opwarmcontrolelampje
licht groen op. Het product

wordt opgewarmd.

De volgende tabel toont de vereiste
verwarmingstijden, afhankelijk van de functie:

Functie Opwarmtijden
Racletten 10 min

Grillen op de

grillplaat 10 min

Grillen op de

steenplaat 30 min

Raclette gebruiken

INFO:

De pannen [11] nooit overvullen. Anders
zou het te bakken materiaal te dicht bij de
verwarmingselementen kunnen komen.
Controleer regelmatig of de inhoud van de
pannen |11 al gaar is. Als u de pannen te
lang in het product laat zitten, kan het te
bakken materiaal verbranden.

Plaats geen gebruikte lege pannen [11]in
het product. De voedselresten in de pan
kunnen verbranden.

Vanwege de antiaanbaklaag in de
pannen |11|is het niet nodig deze voor elk
gebruik opnieuw in te vetten.

Vul de pannen [11] met de

gewenste ingrediénten.

Schuif de pannen [11] in de lichte uitsparingen
in het product.

Draai de temperatuurregelaar |4 | naar
behoefte:
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Draairichting Instelling

Tegen de klok in Temperatuur verlagen

Met de wijzers van
de klok mee

Temperatuur verhogen

4. Verwijder de pannen [11] vit het product
zodra de ingrediénten klaar zijn.

5. Gebruik de spatel |12| om de inhoud van de
pan [11] op uw bord te schuiven.

6. Vul de pan [11] weer en schuif de pan terug in
het product.

De grill gebruiken

INFO:

Gebruik de grillplaat | 2 | en de steenplaat

om tegelijkertijd raclette, vlees, groenten of

kleine stukjes fruit te grillen.

[ Gebruik geen metalen gereedschappen zoals
messen, vorken, enz. wanneer u voedsel van
de grillplaat | 2 | verwijdert, omdat deze de
antiaanbaklaag kunnen beschadigen. Als de
antiaanbaklaag beschadigd is, gebruik de
grillplaat dan niet meer.

0 De steenplaat [ 1] kan in de loop der tijd
iets verkleuren. Dit heeft geen invloed op de
functie van de steenplaat.

[ Llaat de vetafvoer [10] niet overstromen.

Verwijder de opgehoopte olie of resten als de

vetafvoer bijna vol is en na het koken.

e e

1. Leg het te bakken materiaal op de
steenplaat [ 1] en de grillplaat [2]. Draai het
te bakken materiaal tussentijds om.

2. Draai de temperatuurregelaar |4 | naar
behoefte:

@® Product uitschakelen

1. Uitschakelen: Wanneer u het product
niet meer gebruikt, draait u de
temperatuurregelaar | 4 | naar stand 0.

2. Trek de netstekker | 8 | vit het stopcontact. Het
netcontrolelampie [6 ] dooft.

3. Laat het product volledig afkoelen.

@ Recepten
® Gegrilde kippenvleugels

@ 40 min

Ingrediénten:

o < 2

6 Kippenvleugels (ontdooid)

1 theelepel | Zout

Y, theelepel | Suiker

1 theelepel | Peper

Bereiding:

1. Kruid de kippenvleugels in een kom met
zout, suiker en peper. Laat de kippenvleugels
30 minuten lang rusten.

2. Plaats de grillplaat [ 2| op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

3. Leg de kippenvleugels op de grillplaat |2 | en
grill deze 5 minuten lang.

4. Draai de kippenvleugels en grill deze nog
eens 5 minuten.

5. De kippenvleugels zijn klaar om te serveren
als deze goudbruin zijn.

® Gegrilde steak

. @
Draairichting Instelling @ 35 min < !
Tegen de klok in Temperatuur verlagen Ingrediénten:
Met de wijzers van 200 g Steak (ontdooid)
de klok mee Temperatuur verhogen }, theelepel | Zout
3. Verwijder het te bakken materiaal van de Y, theelepel | P
pel | Peper
steenplaat | 1 | en de grillplaat |2 | zodra het
gaaris 10g Boter
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Bereiding:

1. Plaats de steenplaat | 1 | op het product.
Verwarm het product 20 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Breng de steak met zout en peper op smaak.
Laat de steak 10 minuten lang rusten.

3. Smelt de boter op de steenplaat [ 1].

4. leg de steak op de steenplaat [ 1], Grill elke
zijde vervolgens voor ca. 2 tot 3 minuten.

5. Draai de temperatuurregelaar | 4 | naar de
middelste stand.

6. Grill elke zijde van de steak nog eens
5 minuten.

7. De steak is gereed om te serveren, zodra
deze medium rare is.

® Gegrild ei

Bereiding:

1. Plaats de grillplaat 2 | op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Breng de zalmfilet met zout en peper
op smaak.

3. Vet de grillplaat | 2 | in met spijspolie.

4. leg de zalm op de grillplaat [2]. Braad de
beide zijden elk 3 minuten.

5. De zalm is gereed om te serveren, als deze
goudbruin is.

® Gegrild spek

D 16 min - x|
Ingrediénten:

3 sneeties | Spek

Y, theelepel | Zout

Y, theelepel | Peper

© 15 min -1
Ingrediénten:

1 Ei

Y, theelepel | Zout

10 ml Spijsolie
Bereiding:

1. Plaats de grillplaat [ 2| op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Vet de grillplaat |2 | in met spijspolie.

3. Leg het ei op de grillplaat[2]. Breng het ei
met zout op smaak.

4. Braad de beide zijden van het ei 3 minuten.

5. Het eiis gereed om fe serveren, als het
goudbruin is.

® Gegrilde zalm

@ 22 min i x 1
Ingrediénten:

100 g Zalmfilet (ontdooid)

Y, theelepel | Zout

Y, theelepel | Peper

10 ml Spijsolie

Bereiding:

1. Plaats de grillplaat |2 | op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Snijd de spekplakken in twee helften.

3. leg het spek op de grillplaat [2]. Grill de
beide zijden elk 3 minuten.

4. Breng indien gewenst met zout en peper
op smaak.

5. De zalm is gereed om te serveren, als deze
goudbruin is.

® Gegrilde groenten

(® 15 min -]
Ingrediénten:

A Ui

Y Groene paprika

3 Champignons

Y, theelepel | Zout
20g Boter
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Bereiding:

1. Plaats de grillplaat [ 2| op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Snijd de uien, de groene paprika en de
champignons in plakies.

3. Smelt de boter op de grillplaat [2].

4. leg alle groentenplakken op de grillplaat [2].

5. Breng indien gewenst met zout en peper op
smaak.

6. Kook en roer deze 5 minuten lang.

7. De groenten zijn gereed om te serveren, als
de goudbruin zijn.

® Gegrilde champignons
® 16 min -1

Ingrediénten:

1 theelepel | Peper

2 Eieren

2 eetlepels | Kookwijn

8 Burgerbroodies

8 sneetjes Kaas (in plakjes)

2 Sla

2 Tomaten (in plakjes)
3 theelepels | Zout

1 theelepel | Suiker

6 Champignons

V> theelepel | Zout

20g Boter
Bereiding:

1. Plaats de grillplaat [ 2| op het product.
Verwarm het product 10 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Smelt de boter op de grillplaat [2].

3. leg de champignons op de grillplaat[2].
Braad de champignons 2 minuten lang.

4. Keer de champignons en gebruik de
spatel [12| om de boter over de champignons
te verdelen. Laat de champignons de
boter opnemen en braad de champignons
4 minuten lang.

5. Breng indien gewenst met zout en peper op
smaak.

6. De champignons zijn klaar om te serveren als
deze goudbruin zijn.

® Rundvlees-burger

© 50 min -8
Ingrediénten:
750¢g Rundergehakt (10 tot 20 % vet)
1 Ui
2 Teentjes knoflook
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Bereiding:

1. leg de steenplaat[1]en de grillplaat[2] op
het product. Verwarm het product 20 minuten
lang op de stand MAX voor.

2. Doe het rundergehakt in een kom. Meng
het met de kookwijn en laat dit 10 minuten
lang rusten.

3. Snijd de vien en de knoflook fijn. Fruit de ui
en knoflook, totdat ze geuren. Zet dit opzij
om af te laten koelen.

4. Voeg ei, vien, knoflook, suiker en zout toe
aan het rundergehakt en roer het mengsel
goed door.

5. Vorm 8 hamburgers:

— Gewicht: 100 g per hamburger
— Diameter: ca. 75 mm
— Hoogte: ca. 5 mm

6. leg 4 hamburgers op de steenplaat| 1 |en
4 hamburgers op de grillplaat [2] Braad
de beide zijden elk 10 tot 15 minuten lang,
totdat de oppervlakken goudbruin zijn.
Mack de burgers af met brood, hamburger,
kaas, sla en plakjes tomaat.

De rundvlees-burgers kunnen worden
geserveerd.

® Gourmet-mini-burger in de
pan

@ 25 min i x 8
Ingrediénten:

250 g Mager gehakt

1 Ei




1 theelepel | Zout

Y, theelepel | Peper

4 eetlepels | Paneermeel

1 theelepel | Mosterd

2 Lente-uit (in fijne ringen
gesneden)
2 Geschilde komkommer

(maat M)

2 theelepels | Gedroogde dragon, gemalen

8 sneeties | Kaas (in plakjes)

Bereiding:

1.

Plaats 8 pannen [11]in het product. Verwarm
het product 15 minuten lang op de
stand MAX voor.

2. Meng het gehakt, zout, peper, ei,
paneermeel, mosterd, dragon en de lente-uit
in een kom.

3. Vorm 8 even grote hamburgers.

4. Halveer de komkommers in de lengte en
schraap de kern er met een theelepel uit.
Snijd de komkommers in kleine blokjes. Breng
op smaak met dragon, zout en peper.

5. Verwiider de pannen [11] uit het product.

6. leg een hamburger en wat komkommer in
elke pan [11].

7. Zet de pannen [11]in het product en laat deze
5 minuten lang staan. Indien nodig met de
spatel |12] omroeren en keren.

8. leg een plak kaas in elke pan [11]. Bak
2 minuten lang of tot de kaas is gesmolten.

9. Verwijder de pannen |11] uit het product.

® Rozemarijn-aardappelgratin

(:9 25 min i x 8

Ingrediénten:

3 Aardappel
10g Rozemarijn (in stukjes gesneden)
8 sneeties | Kaas (in plakjes)

2 theelepels | Zout

Y, theelepel | Peper

Bereiding:

1. Snijd de ongeschilde aardappels in wedges.

2. Kook de aardappelen 15 minuten lang in
kokend water, totdat deze bijna gekookt
zijn. Giet de aardappelen af en laat deze
afkoelen.

3. Plaats 8 pannen [11] in het product. Verwarm
het product 15 minuten lang op de
stand MAX voor.

4. Verwijder de pannen [11] uit het product.

5. Doe de rozemarijn, gekookte aardappelen,
evenals zout en peper in de pannen [11].

6. Zetde pannen [11]in het product en laat deze
5 minuten lang staan. Indien nodig met de
spatel 12| omroeren en keren.

7. leg een plak kaas in elke pan [11]. Bak
2 minuten lang of tot de kaas is gesmolten.

8. Verwijder de pannen [11] uit het product.

® Probleemoplossing

Probleem | Mogelijke | Handeling
oorzaak

Het product | De netstek- Steek de
werkt niet. | ker | 8]is niet | netstekker
in het stopcon- | in een

tact gestoken. | stopcontact.

Het stopcon- | Gebruik een an-
tact is defect. | der stopcontact.

Het product is | Neem contact
defect. op met de
klantendienst.

® Schoonmaken

/\ GEVAAR! Gevaar voor elektrische
schokken!

B Trek altijd voor elke schoonmaakbeurt de
netstekker | 8 | uit het stopcontact.

= Dompel het product nooit onder in water of in
andere vloeistoffen.

/\ WAARSCHUWING! Gevaar voor
verbrandingen! Laat het product altijd
eerst afkoelen voordat u het schoonmaakt. Er

bestaat gevaar voor verbrandingen.
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/\ OPGELET! Kans op materiéle schade!
Gebruik geen schurende of bijtende
schoonmaakmiddelen. Deze kunnen het

Geschikt voor in de vaatwasmachine

Product Nee

oppervlak van het product beschadigen. Steenplaat Nee

Grillplaat[2] Ja

Pan Ja

Spatel Ja

Onderdeel | Schoonmaken

Product 1.

©®

Verwijder verontreinigingen uit het product met een handborstel of een
kunststof schraper.

Wriif de behuizing, de geleiderail [9] en het verwarmingselement af met een
vochtige doek. Indien nodig kunt u een beetie mild afwasmiddel op de doek
doen. Veeg na met schoon water.

Na het schoonmaken: Droog het product goed af.

Accessoires | (D

INFO: De grillplaat [2], de pannen [11] en de spatel [12] kunnen worden
schoongemaakt in de vaatwasser. Klem de spatels niet in de vaatwasmachine.
Gebruik indien mogelijk de bovenste mand van de vaatwasmachine.

Maak de grillplaat [2], de spatels [12] en de pannen [11] schoon in warm
water met een beetje afwasmiddel. Spoel de onderdelen vervolgens af met
schoon water.

2. Na het schoonmaken: Droog alle onderdelen goed of.
Steen- @ INFO:
plaat 1 Dompel de warme steenplaat | 1 | nooit onder in water of andere vloeistoffen.
Anders kan de steenplaat barsten en breken.

[l Reinig de steenplaat[ 1] zodra deze is afgekoeld tot kamertemperatuur. Dit
maakt het makkelijker om voedselresten te verwijderen.

[ Gebruik indien nodig een zachte, niet-schurende spons om de steenplaat
te reinigen.

[ De steenplaat | 1 | heeft meer tijd nodig om te drogen.

1 Mocht de steenplaat | 1 | verkleurd zijn, schuur deze dan eerst met fijn
schuurpapier en vervolgens met een borstel.

[ Gebruik geen chemische stoffen of schoonmaakmiddelen omdat deze door de
steenplaat | 1 | geabsorbeerd worden. Dit kan bij een volgende bereiding effect
hebben op de smaak van het te bereiden gerecht.

1. Gebruik een spons om de steenplaat| 1 | schoon te maken met warm water met
een beetje afwasmiddel. Spoel de steenplaat af met schoon water.

2. Na het schoonmaken: Droog de steenplaat[1] goed of.

® Opbergen 2. Schuif de lege pannen [11]in het product om

1. Voor het opbergen: Maak het product en alle
accessoires schoon.
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ze op te bergen.
Wikkel het aansluitsnoer | 8 | om de
kabelopslag | 7| (afb. A).




4. Bewaar het product in de oorspronkelijke
verpakking wanneer het niet gebruikt wordt.

5. Bewaar het product op een droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

@® Afvoer

De verpakking bestaat uvit milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

N Neem de aanduiding van de verpak-
&) kingsmaterialen voor de afvalscheiding
a in acht. Deze zijn gemarkeerd met de
afkortingen (a) en een cijfers (b) met de
volgende betekenis: 1-7: kunststof-

fen/20-22: papier en vezelpla-
ten/80-98: composietmaterialen.

Product:

S ELEMENTS
é DEMBALLAGE+ IES)
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

(&

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

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

Het product, waaronder het toebehoren, en de
verpakkingsmaterialen kunnen worden gerecycled
en zijn onderhevig aan een vitgebreide
verantwoordelijkheid van de fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

Informatie over de mogelijkheden om
het vitgediende product na gebruik te
verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

wh

Gooi het afgedankte product omwille
E van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke
milieupark. Over ofgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

@® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de vitlevering
zorgvuldig gecontroleerd. In geval van materiaal-
of fabricagefouten hebt u tegenover de verkoper
van het product wettelijke rechten. Uw wettelijke
rechten worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige plek
aangezien dit document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds

op het moment van aankoop aanwezig zijn,
moeten meteen na het uitpakken van het product
worden gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.

Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare batterijen,
slangen, inktpatronen), noch dekt zij schade

aan breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

® Afwikkeling in geval van
garantie
Om een snelle afhandeling van uw reclamatie

te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 460257_2401) als
bewijs van aankoop bij de hand.
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Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het fitelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter-

of onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch
of per e-mail contact met de onderstaande
service-afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

@® Service

D  Service Nederland
Tel.: 08000225537
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 080071011
Tel.: 80023970 (Luxemburg)
E-Mail: owim@lidl.be
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Wykaz uzytych piktogramoéw/symboli

ryzyka, ktére, jesdli sie go nie uniknie,
spowoduje $mier¢ lub powazne
obrazenia (np. uduszenie)

NIEBEZPIECZENSTWO! - Wskazuje

niebezpieczenstwo o wysokim stopniu

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prgdem!

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o $rednim
stopniu ryzyka, kiére, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowaé $mieré
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia prqdem)

OSTROZNIE!

Gorqca powierzchnia
Ten symbol sygnalizuje gorqgcq
powierzchnie.

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczeristwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jesli sie go nie uniknie,
moze spowodowaé niewielkie

lub umiarkowane obrazenia (np.
niebezpieczerstwo poparzenia)

Produkt stosowad tylko w
pomieszczeniach suchych.

> B P

UWAGA! - Ostrzega przed

ryzyko zwarcia)

mozliwymi szkodami materialnymi (np.

Prad przemienny/napiecie przemienne

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”

eb b b P

wnetrza produktu.

. : . ; Wat
zawiera dalsze uzyteczne informacje.
Nie zanurzaé produktu w ptynach. Nie
dopuszczaé, aby ptyny dostaly sie do Napiecie

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego
wptywu na smak lub zapach.

4l

Plyta grilla [2], miski [11] oraz szpatutka

nadajq sie do mycia w zmywarce.

Znak CE potwierdza zgodnos¢
z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

Cce

Instrukeje bezpieczenstwa
Instrukeje uzytkowania

=@ < g

GRILL ELEKTRYCZNY RACLETTE

® Wstep

Gratulujemy Panstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali si¢ Pafistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czeéciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazéwki dotyczqce bezpieczehstwa,
uzytkowania i utylizacji.
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Przed pierwszym uzyciem produktu nalezy
zapoznad sig ze wszystkimi wskazédwkami
dotyczqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaé
produktu wylgcznie zgodnie z jego ponizej
opisanym przeznaczeniem. W przypadku
przekazania produktu innej osobie nalezy
dotqczyé do niego calq jego dokumentacie.




® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

B Ten produkt jest przeznaczony wytgcznie
do grillowania i gotowania potraw w
pomieszczeniach. Nie uzywaé tego produktu
do innych celéw.

B Ten produkt jest przeznaczony wylgeznie
do uzytku domowego; nie nadaje sie do
uzytku komercyjnego.

B Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za

szkody wynikte z niewtasciwego uzytkowania.

® Zakres dostawy

1 Grill elektryczny raclette (podstawa, ptyta
grilla i ptyta kamienna)

8 Misek

8 Szpatutek

1 Krétka instrukcja

® Wykaz czesci

Przed przeczytaniem zapoznad sig z
rysunkami, aby zapoznaé sie ze wszystkimi
funkcjami produktu.

(Rys. A)

Ptyta kamienna

Plyta grilla

Uchwyt

Regulator temperatury

Wskaznik nagrzewania (zielony)
Wskaznik zasilania (czerwony)
Schowek na kabel

Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq
Prowadnica

Odptyw ttuszczu
s. B)

Miska
Szpatutka

BE Z [BleleNofo]~[ws]=]

® Dane techniczne

Numer modelu
z wtyczkq sieciowq VDE: | HG10458
z wtyczkq sieciowq BS:  |HG10458-BS
z wtyczkq sieciowg CH: |HG10458-CH
Napiecie znamionowe: 220-240 V~,
50-60 Hz
Pobér mocy: 1400 W
Pobér mocy w stanie
wylgczonym: 0,1TW
Klasa ochronnodci: I
Certyfikat
HG10458: GS (T0V sUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -
A Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI

O BEZPIECZENSTWIE! PRZEKA-
ZUJAC PRODUKT INNYM OSO-
BOM, NALEZY DOtACZYC DO
NIEGO PEtNA DOKUMENTACJE!

Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instruk-
cji obstugi nie sq objete gwarancjq!
Nie ponosimy zadnej odpowie-
dzialnosci w przypadku wystgpie-
nia szkdd wtdrnych! Nie bierzemy
odpowiedzialnoéci za uszkodzenia
mienia lub obrazenia ciata, po-
wstate w wyniku niewtasciwego
uzytkowania lub nieprzestrzegania
instrukciji bezpieczenstwal
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B Czyszczenie i konserwacja
uzytkownika nie mogq by¢

Dzieci i osoby
Z ograniczeniami

/A OSTRZEZENIE! wykonywane przez dziedi,
ZAGROZENIE chyba ze sq starsze niz 8 lat i
WYPADKIEM | sq nadzorowane.
NIEBEZPIECZENSTWO ® Dzieci w wieku ponizej lat
UTRATY ZYCIA DLA 8 nalezy trzymaé z dala od

NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci bez
nadzoru w poblizu materia-
téw pakunkowych.

Materiaty pakunkowe

grozq zadtawieniem.

Dzieci czesto nie sq w

stanie oceni¢ zwigzanych z
tym niebezpieczenistw.
Zawsze trzymaé dzieci z dala
od materiatéw pakunkowych.
Niniejsze urzqdzenie moze
byé obstugiwane przez dzieci
w wieku 8 lat i starsze oraz
przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach psychicznych,
sensorycznych i umystowych

i braku dos$wiadczenia i/

lub wiedzy, gdy sq one
nadzorowane lub zostaty
poinstruowane odnoénie
bezpiecznej obstugi produktu i
zrozumiaty wynikajqce z tego
powodu niebezpieczenstwa.
Dzieci nie mogq bawié

sie produktem.
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produktu i kabla zasilania.

M Po uzyciy, a przed
czyszczeniem nalezy
odczekad, az produkt ostygnie!
Ryzyko poparzenial

W Produkt ustawiaé jak najblizej
gniazdka sieciowego.
Upewniac sig, ze w razie
niebezpieczenstwa mozna
szybko siegngé do wtyczki
sieciowej i ze kabel zasilania
nie spowoduje potknigcia.

® Upewniaé sie, ze produkt
stoi stabilnie.

Bezpieczenstwo elektryczne
A\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo
porazenia pradem!

B W przypadku uszkodzeniq,
kabel zasilania tego produktu
musi by¢ wymieniony przez
producenta, jego autoryzo-
wany serwis lub tez osobe o
podobnych kwalifikacjach, co
pozwoli unikngé zagrozen.



® Kabel zasilania chronié przed
zetknigciem sie z gorgcymi
elementami produktu. Nigdy
nie uzywad produktu w poblizu
otwartego ognia, gorqcej ptyty
lub nagrzanego piekarnika.
Nie wystawiaé produktu na
deszcz i nigdy nie uzywad

go w wilgotnym lub mokrym
ofoczeniu. Upewniad sig, ze
podczas pracy kabel zasilania
nie bedzie mokry lub wilgotny.
Przed uzyciem sprawdzié
urzqdzenie pod kgtem
widocznych uszkodzen. Nigdy
nie uzywaé uszkodzonego lub
upuszczonego produktu.

Kabel zasilania nalezy regu-
larnie sprawdzaé pod kgtem
uszkodzer. Jesli kabel zasilania
jest uszkodzony, produktu nie
wolno dalej uzywaé.

Produkt musi by¢

podtgczony do gniazdka z
uziemieniem ochronnym.

®

Nigdy nie zanurzaé
produktu w wodzie ani w
innych cieczach! Istnieje
ryzyko $miertelnych obra-
zen w wyniku porazenia
pradem, jesli podczas
pracy resztki cieczy ze-
tkng sie z czeéciami pod
napieciem.

OSTROZNIE!
Gorqgca
powierzchnia!
Powierzchnie produktu
mogq sie nagrzewacd
podczas uzytkowania.

W Podczas pracy dotykaé tylko
regulatora temperatury i
uchwytéw bocznych.

AUWAGA! Ryzyko szkéd
materialnych!

® Do obstugi produktu nie
uzywac zewnetrznego
programatora zegarowego
lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

W Podczas pracy nie pozostawiaé
produktu bez nadzoru.

® Chronié zapobiegajgcg
przywieraniu powtoke patelni
i ptyty grillowej, nie uzywaijqc
metalowych narzedzi, takich
jak noze, widelce, itp.

® Uzywad produktu
tylko z dostarczonymi
oryginalnymi akcesoriami.

B Po kazdym uzyciu czyscié
produkt i akcesoria zgodnie
z opisem w rozdziale
,Czyszczenie”.
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A OSTRZEZENIE! Ryzyko

e e

pozaru!

Nigdy nie umieszczad
produktu pod szafkami
$ciennymi lub obok zaston,
mebloécianek lub innych
tatwopalnych przedmiotéw.
Produkt stawiaé tylko na
powierzchni odporne;

na ciepto.

Uruchomienie

Rozpakowanie i doktadne
czyszczenie produktu

Wyija¢ produkt z opakowania. Usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe i

folie ochronne.

Sprawdzi¢, czy wszystkie sq czesci i czy
opisany zakres dostawy jest kompletny (patrz
akapit ,Zakres dostawy”).

Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czesci

sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakichkolwiek uszkodzen lub defektéw nie
uzywaé produktu, ale postepowaé zgodnie z
opisem w rozdziale ,Gwarancja”.

Przed pierwszym uzyciem wyczyécié
wszystkie czesci produktu zgodnie z opisem
w akapicie ,Czyszczenie”.

Ustawianie produktu

INFO:

Nigdy nie umieszczaé produktu bezposérednio
przy $cianie lub szafie. Kazdy powinien mieé
bezproblemowy dostep do misek [11].

Plyta grilla | 2 | moze by¢ uzywana z obu
stron. Zebrowana powierzchnia grilla daje
zapewnia typowy wzér grilla na potrawie.

Produkt umieéci¢ na odpornej na wysokq
temperature, czystej i ptaskiej powierzchni.
Ptyte kamienng | 1 | umieéci¢ migdzy prowad-
po obu stronach produktu. Odptyw
ttuszczu 10| musi by¢ skierowany do géry.

nicami
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3.
4.

Plyte grilla | 2 | umiesci¢ po drugiej stronie.
Miski | 11| wsungé do produktu.

Przed pierwszym uzyciem

A\ OSTROZNIE! Gorgca powierzchnia!

[
O

Powierzchnie produktu mogg sie
nagrzewaé podczas uzytkowania. Dotykaé
wylqcznie regulatora temperatury | 4]
uchwytéw | 3 | bocznych.

Miski | 11| bardzo sie nagrzewajq podczas
pracy. Miski tapaé tylko za uchwyty.

INFO: Gdy produkt bedzie podgrzewany
po raz pierwszy, to moze pojawic sie lekki
dym i zapachy, zwigzane z pozostatosciami
produkcyjnymi. Jest to normalne i catkowicie
nieszkodliwe. Zapewni¢ odpowiednig
wentylacje, np. otwarte okno.

Wiyczke sieciowq | 8 wlozyé do gniazdka
sieciowego. Wskaznik zasilania [6] zaswieci
sig kolorem czerwonym.

Regulator temperatury ustawié w

pozycji MAX. Wskaznik nagrzewania
zacznie $wieci¢ kolorem zielonym. Produkt
bedzie podgrzewany.

Wylqczanie: Po 20 minutach regulator
temperatury | 4 | przekreci¢ na pozycje 0.
Whyczke sieciowq | 8 | wyjaé z gniazdka
sieciowego. Wskaznik zasilania [6] zgasnie.
Odczeka¢, az produkt catkowicie ostygnie.
Wyczysci¢ produkt (patrz akapit
.Czyszczenie”).

Obstuga
Stan wytaczony

Produkt pozostaje w stanie wytqczonym
po podiqgczeniu do zasilania, a regulator
temperatury | 4 | znajduje sie w pozycji 0.
Produkt nie jest juz wylqgczony po
przekreceniu regulatora temperatury [ 4 | w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek
zegara, a wskaznik nagrzewania
za$wieci kolorem zielonym.



e e

Produkt przetqczy sie z powrotem do stanu
wylqczenia, jedli w trakcie nagrzewania re-
gulator temperatury zostanie przekrecony
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara. Zaswieci sie¢ wskaznik nagrzewa-

nia .

Nagrzewanie produktu

INFO:

Wskaznik nagrzewania | 5 | wigcza sie

raz po raz i gasnie. Nie jest to usterka
produktu, ale wskazuije, ze produkt utrzymuje
ustawiong temperature.

W zaleznosci od temperatury otoczenia
nagrzewanie moze rozpoczgc¢ sie

przy réznych potozeniach regulatora
temperatury .

Nie wktadaé miski |11| do produktu, gdy

produkt nagrzewa sie.

Wybraé strone piyty grilla[2], ktéra ma

by¢ uzywana.

Lekko nattuscié gérng czeéé ptyty

kamiennej [ 1], plyte grilla[2] oraz wnetrze
misek [11].

Whyczke sieciowq | 8 | wlozyé do gniazdka
sieciowego. Wiskaznik zasilania [6] zaswieci
sie kolorem czerwonym.

Regulator temperatury ustawic¢ w

pozycji MAX. Wskaznik nagrzewania
zacznie $wiecié kolorem zielonym. Produkt
bedzie podgrzewany.

W ponizszej tabeli podano wymagane czasy
nagrzewania w zaleznoéci od funkeji:

Funkcja Czas nagrzewania

Raclette 10 min

Grillowanie na

ptycie grilla 10 min

Grillowanie

na ptycie
kamiennej 30 min

® Uzywanie raclette

® INFO:

0 Nie przepetnia¢ misek [11]. W przeciwnym
razie zywnos$é moze znalez¢ sie zbyt blisko
elementéw grzejnych.

[ Regularnie sprawdzaé, czy zawarto$é
misek [11] jest juz ugotowana. Zbyt dtugie
pozostawienie misek w produkcie moze
spowodowaé spalenie zywnosci.

O Nie wpychaé do produktu zuzytych, pustych
misek [11]. Resztki jedzenia w miskach mogq
sie spalié.

O Dzieki zapobiegajqcej przywieraniuv powtoce
misek [11] nie trzeba ich ponownie smarowaé
przed kazdym uzyciem.

1. Napetnié miski [11| zgdanymi sktadnikami.

2. Wsunq¢ miski |11| w mate zagtebienia
w produkcie.

3. Regulator temperatury | 4 | przekreci¢ wedtug
potrzeb:

Kierunek Ustawienie
obrotéw

Przeciwnie do ruchu
wskazédwek zegara | Zmniejszanie temperatury

Zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara | Zwiekszanie temperatury

4. Po ugotowaniu sktadnikéw wyijqé miski [11]
z produktu.

5. Do przekfadania zawartosci misek [11] na
talerz nalezy uzywa¢ szpatutek [12).

6. Ponownie napetni¢ miske [11] i wsungé z
powrotem do produktu.

® Uzywanie grilla

@ INFO:

O Plyty grilla[2]i ptyty kamiennej[1] mozna
uzywaé do jednoczesnego grillowania
raclette, migsa, warzyw lub matych
kawatkéw owocéw.
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[ Podczas zdejmowania zywnosci z plyty
grilla [ 2] nie uzywa¢ zadnych metalowych
narzedzi, takich jak noze, widelce, itp.,
poniewaz moggq one uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajqcq przywieraniu. Jesli
powtoka zapobiegajgca przywieraniu
jest uszkodzona, zaprzestaé uzywania
phyty grilla.

[0 Z czasem plyta kamienna [ 1] moze sie
nieco odbarwié. Nie oznacza to jednak
pogorszenia funkcji ptyty kamienne;.

O Nie dopuszczaé, aby odptyw tuszczu
przelat sie. Nagromadzony olej lub
pozostatoéci usuwaé, gdy odptyw tuszczu
jest prawie petny oraz po gotowaniu.

1. Przygotowywangq potrawe potozy¢ na plycie
kamiennej [ 1]i plycie grilla [2]. Od czasu do
czasu obracad jedzenie.

2. Regulator temperatury | 4 | przekreci¢ wedtug
potrzeb:

Kierunek Ustawienie

obrotéw

Przeciwnie do ruchu

wskazédwek zegara | Zmniejszanie temperatury

Zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara

Zwigkszanie temperatury

3. Usunqé potrawe z plyty kamiennej [1]i plyty
grilla [2], gdy tylko bedzie gotowa.

® Wylaqczanie produktu

Wytqczanie: Gdy produktu nie jest juz

uzywany, to regulator temperatury nalezy

ustawié¢ w pozycji 0.

2. Wiyczke sieciowq | 8 | wyjqé z gniazdka
sieciowego. Wiskaznik zasilania [6] zgasnie.

3. Odczekaé, az produkt catkowicie ostygnie.

p—
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® Przepisy
® Grillowane skrzydetka z
kurczaka

@ 40 min i 2 porcje
Sktadniki:

6 Skrzydetek z kurczaka

(rozmrozone)

1 tyzeczka | Soli

Yy tyzeczki | Cukru

1 tyzeczka | Pieprzu
Przygotowanie:

1. W misce doprawi¢ skrzydetka kurczaka solg,
cukrem i pieprzem. Odstawié skrzydetka
kurczaka na 30 minut.

2. Ruszt grilla| 2 | potozyé na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.

3. Skrzydetka kurczaka potozy¢ na plycie
grillowej | 2| i grillowad przez 5 minut.

4. Skrzydetka kurczaka odwréci¢ i grillowaé
przez kolejne 5 minut.

5. Skrzydetka z kurczaka bedq gotowe do
podania, gdy nabiorg ztotobrgzowego
koloru.

® Grillowany stek

@ 35 min

Sktadniki:

@ .
mn | porcja

200 g Steka (rozmrozonego)

Vs tyzeczki | Soli

Yy tyzeczki | Pieprzu

10g Masta
Przygotowanie:

1. Plyte kamienng | 1 | potozy¢ na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 20 minut na
pozycji MAX.

2. Doprawié stek solq i pieprzem. Odstawié stek
na 10 minut.

3. Na kamiennej ptycie | 1 | rozpusci¢ masto.



4. Na kamiennej plycie | 1 | potozy¢ stek.
Grillowaé z kazdej strony przez okoto 2 do
3 minut.

5. Regulator temperatury |4 | ustawié w
pozyciji $rodkowe;.

6. Grillowaé kazdq strone steku przez kolejne
5 minut.

7. Stek bedzie gotowy do podania, gdy bedzie
érednio wysmazony.

® Grillowane jajko

@ 15 min i 1 porcja
Sktadniki:

1 Jajko

Vs tyzeczki | Soli

10 ml Olej

Przygotowanie:

1. Ruszt grilla |2 | potozyé na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.

2. Plyte grillowq | 2 | nasmarowaé
olejem kuchennym.

3. Na patelni| 2| potozy¢ jajko. Doprawié
jajko solg.

4. Jajko smazy¢ po 3 minuty z kazdej strony.

5. Jajko bedzie gotowe do podania, gdy uzyska
zlocistobrgzowy kolor.

® Grillowany tosos

@ 22 min lﬁ 1 porcja
Sktadniki:
100 g Fileta z tososia (rozmrozonego)
Yy tyzeczki | Soli
s tyzeczki | Pieprzu
10 ml Olej

Przygotowanie:
1. Ruszt grilla |2 | potozyé na produkcie.

Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.
2. Fileta z tososia doprawié solq i pieprzem.

3. Plyte grillowq | 2 | nasmarowaé

olejem kuchennym.

4. tososia polozyé na plycie grillowej[2]
Smazyé po 3 minuty z kazdej strony.

5. toso$ bedzie gotowy do podania, gdy
uzyska ztocistobrgzowy kolor.

® Grillowany boczek

@ 16 min

Sktadniki:

|=| 1 porcja

3 kromki Bekon

Vo tyzeczki | Soli

Yy tyzeczki Pieprzu
Przygotowanie:

1. Ruszt grilla |2 | potozyé na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.

2. Plasterki boczku przekréj na pét.

3. Boczek utozy¢ na plycie grilla[2]. Grillowaé

po 3 minuty z kazdej strony.

Doprawié solq i pieprzem wg uznania.

5. Boczek bedzie gotowy do podania, gdy
uzyska ztocistobrgzowy kolor.

M

® Grillowane warzywa

@ 15 min

Sktadniki:

|=| 1 porcja

A Cebuli

[ Zielona papryka

3 Grzyby

Vo tyzeczki | Soli

20g Masta
Przygotowanie:

1. Ruszt grilla | 2| potozyé na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.

2. Cebule, zielong papryke i grzyby pokroi¢ w
plasterki.

3. Na plycie grilla| 2 | rozpuicié masto.

4. Wszystkie plastry warzyw utozyé na plycie

grilla[2].

Doprawié solq i pieprzem wg uznania.

6. Piec przez 5 minut mieszajqc.

©
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7. Warzywa bedq gotowe do podania, gdy

uzyskajq zlocistobrgzowy kolor.

® Grillowane grzyby

@ 16 min i 1 porcja
Sktadniki:

6 Grzybéw

Vs tyzeczki | Soli

20g Masta

Przygotowanie:

1.

“o

Ruszt grilla | 2 | potozyé na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 10 minut na
pozycji MAX.

Na ptycie grilla | 2 | rozpuéci¢ masto.
Grzyby utozyé na plycie grilla [2]. Grzyby
smazyé przez 2 minuty.

Odwrécié grzyby i szpatutkg
posmarowaé mastem. Poczekaé, az grzyby
wchtong masto i smazy¢ przez 4 minuty.
Doprawié solq i pieprzem wg uznania.
Grzyby bedq gotowe do podania, gdy
nabiorg ztotobrgzowego koloru.

® Hamburgery wotowe

Przygotowanie:

1.

7.

8.

Plyte kamienng | 1 |i ptyte grilla| 2 | potozy¢
na produkcie. Podgrzewaé produkt przez ok.
20 minut na pozycji MAX.

Mielong wotowing wlozy¢ do miski.
Wymieszaé z winem do gotowania i
odstawi¢ na 10 minut.

Posiekaé drobno cebule i czosnek.
Podsmazy¢é cebule i czosnek, az zaczng
wydzielaé zapach. Odstawi¢ do ostygniecia.
Do mielonej wotowiny dodaé jajka, cebule,
czosnek, pieprz, cukier oraz sél i dobrze
wymieszad.

Uformowa¢ 8 klopsikéw:

— Masa: 100 g na klopsik

~ Srednica: ok. 75 mm

~ Wysokosé: ok. 5 mm

4 Klopsiki potozy¢ na phycie kamiennej [ 1],
a 4 klopsiki potozyé na plycie grilla [2].
Smazy¢ obie strony po 10-15 minut, az
powierzchnia bedzie zocistobrgzowa.
Przygotowad burgera z pieczywa, klopsikéw,
serq, sataty i plasterkéw pomidora.

Burgery wotowe sq gotowe do podania.

@ Mini burgery raclette z patelni

@ 50 min lﬁ 8 porcji
Sktadniki:

750 g Mielona wotowina (10 do 20 %

zawartosci tuszczu)

1 Cebula

2 Zgbki czosnku

1 tyzeczka | Pieprzu

2 Jajka

2 tyzki Wina do gotowania

8 Burgerowego pieczywa

8 plasterkéw

Sera (w plasterkach)

2

Sataty

2 Pomidory (w plasterkach)
3tyzeczki | Soli
1 tyzeczka | Cukru
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@ 25 min

Sktadniki:

i 8 porcji

250 ¢ Chudego migsa mielonego

1 Jajko

1 tyzeczka | Soli

Vs tyzeczki Pieprzu

4 tyzki Butki tartej

1 tyzeczka | Musztardy

2 Cebula dymka (pokrojona w
cienkie piericienie)

2 Obrane ogérki (rozmiar M)

2 tyzeczki | suszonego estragonu,

zmielonego

8 plasterkéw

Sera (w plasterkach)




Przygotowanie:

1.

“

9.
L

8 misek |11 umiesci¢ na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 15 minut na
pozycji MAX.

W misce wymieszaé mielong wotowing, sél,
pieprz, jajko, butke tartq, musztarde, estragon
i szalotke.

Uformowa¢ 8 jednakowych

kotletéw hamburgerowych.

Ogérki przekroi¢ wzdtuz na pét i tyzeczkg
wyskroba¢ nasiona. Ogérki pokroié w
matq kostke. Doprawié estragonem, solq i
pieprzem.

Miski [11] wyjaé z produktu.

Do kazdej miski [11] wlozy¢ kotleta
hamburgerowego i odrobine marynaty.
Miski [11] whozy¢ do produktu i gotowaé
przez 5 minut. Wymieszaé i w razie potrzeby
obréci¢ szpatutkg [12].

Na kazdq miske [11] potozy¢ plasterek
sera. Piec przez 2 minuty lub do momentu
rozpuszczenia sera.

Miski [11] wyjaé z produktu.

Zapiekanka ziemniaczana z
rozmarynem

@ 25 min a 8 porcji
Sktadniki:

3 Ziemniaki

10g Rozmarynu (pokrojonego na

kawatki)

8 plasterkéw

Sera (w plasterkach)

2 tyzeczki | Soli
Yy tyzeczki | Pieprzu
Przygotowanie:

1.
2.

4.

Nieobrane ziemniaki pokroié¢ w ésemki.
Ziemniaki gotowa¢ we wrzqcej wodzie
przez 15 minut, az bedq prawie ugotowane.
Odcedzi¢ ziemniaki i odstawi¢ do
ostygniecia.

8 misek | 11| umiesci¢ na produkcie.
Podgrzewaé produkt przez ok. 15 minut na
pozycji MAX.

Miski [11] wyja¢ z produktu.

5. Do misek [11] doda¢ rozmaryn, ugotowane

ziemniaki oraz sél i pieprz.

6. Miski 11| wlozy¢ do produktu i gotowaé
przez 5 minut. Wymieszaé i w razie potrzeby
obréci¢ szpatutkg [12].

7. Na kazdq miske [11] potozy¢ plasterek
sera. Piec przez 2 minuty lub do momentu
rozpuszczenia sera.

8. Miski [11] wyjaé z produktu.

® Usuwanie usterek

uszkodzony.

Problem | Mozliwa Dziatanie
przyczyna

Produkt Wiyczka Whyczke

nie dziata. | sieciowa nie | sieciowq
jest podtgczona | wlozy¢ do
do gniazdka gniazdka
sieciowego. sieciowego.
Gniazdko Uzyé innego
sieciowe jest gniazdka
uszkodzone. sieciowego.
Produkt jest Skontaktowaé

sie z serwisem
klienta.

® Czyszczenie

/\ NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!
B Przed czyszczeniem wtyczke sieciowq
wyciggngé z gniazdka sieciowego.
= Nigdy nie zanurza¢ produktu w wodzie ani
w innych cieczach.

/\ OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo
poparzenia! Przed czyszczeniem
pozostawié urzqdzenie do catkowitego
ostygnigcia. Istnieje ryzyko poparzenia.

/A UWAGA! Ryzyko szkéd
materialnych! Nie stosowaé zadnych
$ciernych ani agresywnych $rodkéw
czyszczqcych. Mogq one uszkodzié
powierzchnig produktu.

PL 71




mienna

1.

2.

Nadaije sie do zmywarki
Produkt Nie
Plyta kamienna Nie
Plyta grilla Tak
Miska [11] Tak
Szpatutka Tak
Czesé Czyszczenie
Produkt 1. Brud z produktu usuwaé za pomocq szczotki recznej lub plastikowego skrobaka.
2. Obudowe, prowadnice [9]i elementy grzejne przetrze¢ wilgotng $ciereczkq. W
razie potrzeby na ciereczke naniesé fagodny detergent. Sptukaé czystq wodq.
3. Po oczyszczeniu: Starannie osuszyé produkt.
Akcesoria | () INFO: Plyte grilla [2] miski [11] oraz szpatutke [12] mozna my¢ w zmywarce.
Nie $ciskaé szpatutek w zmywarce. Jeéli to mozliwe, uzywaé gérmego
kosza zmywarki.
1. Plyte grilla[2], szpatutke [12]i miski [11] czysci¢ w cieptej wodzie z mydtem.
Optukaé czesci czystqg wodgq.
2. Po oczyszczeniu: Starannie osuszy¢ wszystkie czesci.
Plyta ka- @ INFO:
O

Nie zanurzaé gorqcej ptyty kamiennej| 1 | w wodzie ani innych ptynach. W
przeciwnym razie plyta kamienna moze pekngé i roztrzaskaé sie.

Ptyte kamienng | 1 | czyscié, gdy ostygnie do temperatury pokojowej. Utatwia to
usuwanie resztek jedzenia.

W razie potrzeby do czyszczenia plyty kamiennej [ 1] uzy¢ migkkiej,
niesciernej ggbki.

Plyta kamienna | 1| schnie diuze;.

W przypadku przebarwiei plyte kamienng [1] mozna naijpierw przetrze¢
drobnym papierem $ciernym, a nastepnie szczotkq.

Nie uzywaj substanciji chemicznych ani detergentéw, poniewaz ptyta
kamienna | 1 | je wchfonie. Moze to wptyngé na smak potrawy przy nastepnym
jej uzyciu.

Do czyszczenia ptyty kamiennej | 1] uzywaé gabki i cieptej wody z mydtem.
Plyte kamienng pluka¢ w czystej wodzie.

Po oczyszczeniu: Plyte kamienng | 1 | starannie osuszyé.

® Przechowywanie 3. Kabel zasilania | 8 | zawingé w schowku na

1. Przed schowaniem: Wyczyscié produkt i
wszystkie akcesoria.

kabel | 7| zasilania (rys. A).
4. Przechowywaé produkt w oryginalnym

2. Puste miski |11] wsung¢ do produktu na opakowaniv, gdy nie jest uzywany.

czas przechowywania.
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5. Produkt przechowywaé w suchym,
niedostepnym dla dzieci miejscu.




@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw widrnych.

L,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniuv: 1-7: Tworzywa
sztuczne/20-22: Papier i
tektura/80-98:

Materiaty kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

Produkit:

ELEMENTS =
D’EMBALLAGE+ IES)

NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

T~ 4

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

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Produkt, w tym akcesoriai materiaty
opakowaniowe, nadajq sie do recyklingu i
podlegajqg rozszerzonej odpowiedzialnoci
producenta.

Wyrzué je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqgcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francii.

Informaciji na temat mozliwosci utylizacji
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

=

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakorczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidiowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.

1

Elektroodpady nie mogq byé wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je oddaé¢ w specjalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczgcymi selektywnej
zbiérki urzadzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na érodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazng

role w przyczynianiu si¢ do ponownego

uzycia i odzysku surowcédw wiérnych, w tym
recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie
ksztattuje sie postawy, ktére wptywaijg na
zachowanie wspélnego dobra jakim jest czyste
$rodowisko naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqcymi jakosci i
doktadnie przetestowane przed dostawg. W
przypadku wad materiatowych lub produkeyjnych
przystugujq Pahstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Pakstwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposéb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawiong ponize;.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwtocznie po
rozpakowaniu produktu.
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Jezeli w ciggu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkeyine,

to - wedtug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwarancji

nie ulega przediuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czeéci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jeéli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkeyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czeéci produkty, ktére podlegajq
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wklady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czedci delikatnych, np. przetgcznikéw
lub czgici wykonanych ze szkta.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czeéci czas
gwarancji rozpoczyna sie¢ na nowo.

® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whniosku, prosimy stosowad sie do nastepujacych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 460257_2401) jako dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodnie;.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowaé sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.
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Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotgczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystgpita, przesta¢ bezptatnie na podany
Pafstwu adres serwisu.

@® Serwis
Serwis Polska

Tel.: 008004911946
E-Mail: owim@lidl.pl
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Seznam pouzitych piktogrami a symbolu

NEBEZPECI! - Oznaduje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t&2ké zranéni (napf.
nebezpedi uduseni)

Nebezpedi - riziko Grazu elektrickym
proudem!

VAROVANI! - Oznaduje nebezpedi
se sttednim stupném rizika, které

modze mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko drazu elekirickym
proudem)

OPATRNE!
Horky povrch

Tento symbol upozorfiuje horky povrch.

OPATRNE! - Oznaduje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stfedni zranéni (napfr.
nebezpedi opafeni)

> B P

Pouziveijte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostordch.

VYSTRAHA! - Varuje pred moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Stiidavy proud/napéti

INFO: Tento symbol se signdlnim
slovem ,Info” poskytuje dal3i uzitegné
informace.

Watt

eb b b b

Vyrobek nikdy neponofujte do kapalin.
Nedovolte, aby do krytu vyrobku
pronikly jakékoliv kapaliny.

Napéti

4

Bezpecné pro potraviny
Tento vyrobek nemé Z&dny negativni
vliv na chut a voni.

Grilovaci deska [2], panve [11]a
stérka [12] jsou vhodné pro &isténi v
mycce.

C€

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek
vztahuji.

= @) <|g|?

Bezpecnostni pokyny
Pokyny pro innost

RACLETTE GRIL

® Uvod

Blahopfejeme Véam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soudsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité pokyny pro bezpeénost, pouziti a

likvidaci.
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Pred pouzitim vyrobku se seznamte se viemi

pokyny k obsluze a bezpeénostnimi pokyny.

Pouziveijte vyrobek jen popsanym zpisobem a
na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé predeite i viechny podklady.




Pouziti v souladu s uréenim

Tento vyrobek je uréen ke grilovani a piipravé
potravin uvnitf. Vyrobek nepouzivejte pro

jiné U&ely.

Tento vyrobek je uréen pro pouziti

Ochrannd tfida:

Certifikace
HG10458:
HG10458-BS:
HG10458-CH:

GS (TUV SUD)

v domdcnosti; neni vhodny pro
profesiondlni pouZiti.

B Vyrobce nepfebird Zddnou odpovédnost za
3kody zpUsobené neodbornym pouzitim.

® Rozsah dodavky

1 Raclette gril (zakladna, grilovaci deska
a kamennd deska)

8 Panvi

8 Stérek

1 Kratky névod

@® Seznam dilo

Oteviete pied dal3im ¢tenim strénku s obrazky a
seznamte se se viemi funkcemi vyrobku.

(Obr. A)

Kamennd deska
Grilovaci deska
Rukojef
Reguldtor teploty
Kontrolka ohfevu (zelend)
Kontrolka napdjeni ze sité (Eervend)
Ulozeni kabelu
Pfipojné vedeni se sifovou zdstrckou
Vodici lista
Odvod tuku
br. B)

Pénev
Stérka

® Technické vdaje

BIE o [BleleNofo]~[w]=]

Cislo modelu

se sifovou zdstrékou VDE: [HG10458

se sifovou zdstrékou BS: HG10458-BS

se sifovou zdstrékou CH: | HG10458-CH
Jmenovité napéti: 220-240 V~,

50-60 Hz

Pfikon: 1400 W
Pfikon ve vypnutém stavu: 01 W

Vseobecné
bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v dusledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se Vase zdruka rusil Za
nésledné skody se nepfebird
24dné odpovédnost! V pripadé
$kody na majetku nebo zranéni
zpUsobené nesprédvnym
pouzivénim nebo nedodrzenim
bezpeénostnich pokynd se
nepfebird Zddnd odpovédnost!

Déti a osoby se
zdravotnim omezenim

A VAROVANI! NEBEZPECi
ZIVOTA A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!

Nenechte déti hrét si bez dozo-
ru s balicimi materidly.

Balici materidl predstavuje
nebezpedi ududeni.
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Déti Casto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi.

Vzdy udrzujte balici materidl
mimo dosah déti.

Tento vyrobek mizZe byt
pouzivdn détmi od 8 let

a osobami se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusenosti a/
nebo znalosti, kdyz jsou pod
dozorem nebo jsou pouéeni o
bezpedném pouzivani pfistroje
a porozumély nebezpedim,
které z toho plynou.

Déti si nesmi s vyrobkem hrdt.
Cisténi a uzivatelska tdrzba
nesmi byt provadény détmi,
ledaze by byly star$i nez 8 let a
byly pod dozorem.

Déti mladsi nez 8 let je

treba drzet v dostateéné
vzdélenosti od vyrobku a
pripojného vedeni.

Nechte vyrobek po pouZiti
pIné vychladnout pfedtim, nez
ho budete &istit! Nebezpedi
popdlenin!
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M Pokud je to mozné, umistéte

vyrobek do blizkosti
elektrické zasuvky. Dbejte

na to, abyste v pfipadé
nebezpedi rychle dosdhli na
sifovou zdstréku a aby se
pfipojné vedeni nemohlo stat
nebezpedim zakopnuti.

¥ Dbejte na bezpecné

postaveni vyrobku.

Elektricka bezpecnost
/\NEBEZPECI! Nebezpeci

zranéni elektrickym
proudem!

KdyZ je pfipojné vedeni tohoto
vyrobku poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem nebo
ieho zdkaznickou sluzbou nebo
podobné kvalifikovanou oso-
bou, aby se zabrdnilo ohroZeni.
Chraite pfipojné vedeni

pred kontaktem s horkymi
&astmi vyrobku. Vyrobek

nikdy nepouziveijte v blizkosti
otevieného ohné, horké
plotynky nebo vyhfivané trouby.
Nevystavuijte vyrobek desti

ani jej nepouZzivejte ve vlhkém
nebo vlhkém prostiedi. Dbejte
na to, aby se pfipojné vedeni
béhem provozu nestalo vihkym
nebo mokrym.



M Zkontrolujte vyrobek pfed
pouZzitim na viditelnd
poskozeni. Poskozeny nebo
spadly vyrobek neuvadéite
do provozu.

W Pfipojné vedeni je nutné pro-
videlné& kontrolovat, zda neni
poskozené. Pokud je pFipojné
vedeni poskozeno, nesmi byt
vyrobek ddle pouZivan.

® Vyrobek musi byt pfipojen
k elektrické zésuvce
s ochrannym vodi¢em.

Nikdy neponofujte
@ vyrobek do vody
nebo jinych kapalin!
Nebezpedi razu
elektrickym proudem
mdZe nastat, pokud se
zbytky kapaliny b&hem
provozu dostanou na
zivé Cdsti.

OPATRNE!
Horky povrch!

Povrchy vyrobku se
mohou béhem pouzivéni
stat horkymi.

M B&hem provozu se dotykejte
pouze regulétoru teploty
a boénich rukojeti.

AVYSTRAHA! Riziko
vécnych skod!

® K provozu vyrobku
nepouzivejte externi casovac
nebo samostatny systém
ddlkového ovladani.

® Nenechdvejte vyrobek
v probéhu provozu bez dozoru.

® Chraiite nepfilnavy povrch
panvi a grilovaci desky tim, Ze
nepouzivdte kovové néstroje,
jako jsou noze, vidlicky atd.

W PouZivejte tento vyrobek jen s
dodanym pfisludenstvim.

® Po kazdém pouZiti vyrobek
a pfislusenstvi vycistéte, jak je
popsano v kapitole , Cisténi”.

A VAROVANI! Riziko
pozaru!

® Nikdy neumistujte vyrobek pod
zAvésné skrifiky nebo vedle
z4clon, skfifiovych stén nebo
jinych hoflavych predmétd.

® Vyrobek pokladeijte pouze na
zdruvzdorny povrch.

@® Uvedeni do provozu

® Vyrobek vybalte a vycistéte
iei

1. Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrafite veskery
obalovy materidl a ochranné félie.

2. Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny

dily a zda je rozsah doddvky kompletni (viz
+Rozsah doddvky”).
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3.
4.

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupujte podle popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pfed prvnim pouZitim vy&istéte viechny
souddsti vyrobku podle popisu v kapitole
,Cisténi”.

Instalace vyrobku
INFO:

Nikdy nestavte vyrobek pfimo ke sténé nebo
skini. Viechny osoby by mély byt schopny
snadno na pdnve |11] doséhnout.

Grilovaci desku | 2 | Ize pouzit z obou

stran. Vroubkovany povrch grilu vytvéii na
pokrmech typicky grilovaci vzor.

Vyrobek vzdy stavte na teplovzdornoy, &istou
a rovnou plochu.

Umistéte kamennou desku | 1 | na kteroukoli
stranu vyrobku mezi vodic lity [9]. Odvod
tuku [10] musi sméfovat nahoru.

Umistéte grilovaci desku | 2 | na druhou stranu.

Zasuhte panve [11] do vyrobku.

Pfed prvnim pouzitim

A\ OPATRNE! Horky povrch!

Povrchy vyrobku se mohou béhem pouzivéni
stat horkymi. Dotykejte se pouze reguldtoru
teploty [4] a bo&nich rukojeti [3].

Panve |11] se b&hem provozu velmi zahfivaji.
Panvi se dotykejte pouze za rukojet.

INFO: Pfi prvnim zahfivéni vyrobku mohou
zbytky souvisejici s vyrobou zpisobit mirny
kouf a zdpach. To je normdlni a zcela ne-
$kodné. Zajistéte dostate&né vétrdani, napf.
oteviené okno.

Spojte sitovou zdstreku | 8 | se zdsuvkou.
Kontrolka napdieni ze sit& [6] sviti Gervens.
Otoéte reguldtor teploty | 4 | do

polohy MAX. Kontrolka ohfevu | 5 | sviti
zelend. Vyrobek se ohfiva.

Vypnuti: Posufite reguldtor teploty |4 | po
20 minutdch do polohy 0.

Vytdhnéte sifovou zastreku | 8 | ze zasuvky.
Kontrolka napdieni ze sité [6] zhasne.
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Nechte vyrobek pln& vychladnout.
Ocistéte vyrobek (viz ,Cisténi”).

Obsluha

Stav vypnuto

Jakmile je vyrobek pfipojen k napdjeni a
reguldtor teploty |4 | je nastaven do polohy O,
je ve vypnutém stavu.

Vyrobek jiz neni ve vypnutém stavu, kdyz
otodite regulatorem teploty | 4 | ve sméru
hodinovych rugicek a kontrolka ohfevu
sviti zelend.

Vyrobek se pfepne opét do vypnutého stavu,
pokud b&hem ohfevu otodite reguldtorem
teploty | 4 | proti sméru hodinovych rucigek.
Kontrolka ohfevu | 5 | sviti.

Zahrejte vyrobek

INFO:

Kontrolka ohfevu | 5 | se opakované

rozsviti a zhasne. Nejednd se o zavadu
vyrobku, ale indikuje, Ze vyrobek udrzuje
nastavenou teplotu.

V zédvislosti na okolni teploté mizZe ohfev zaéit
v roznych polohdch reguldtoru teploty [4]

B&hem zahfivani vyrobku nevklddejte

panve |11] do vyrobku.

Vyberte stranu grilovaci desky [2], kterou
chcete pouzit.

Lehce tukem namazte horni &ést kamenné
desky [ 1], grilovaci desku [2] a vnitfni stranu
panvi .

Spojte sitovou zdstreku | 8 | se zdsuvkou.
Kontrolka napdieni ze sité [6] sviti Gervens.
Otoéte reguldtor teploty | 4 | do

polohy MAX. Kontrolka ohfevu | 5 | sviti
zelené. Vyrobek se ohfiva.

V ndsleduijici tabulce jsou uvedeny
pozadované doby ohfevu v zdvislosti na
funkei:



L
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3.

Funkce Doba ohrevu
Rakletovéni 10 min
Grilovani na grilovaci

desce 10 min
Grilovani na kamenné

desce[1] 30 min

Pouzijte Raclette

INFO:

Neptepliiujte panve IE V opacném
piipadé by se jidlo mohlo dostat pilis blizko
k topnym prvkom.

Pravidelné kontrolujte, zda je obsah
pénve [11]jiz uvareny. Pokud ponechdte
panve ve vyrobku piilid dlouho, moZe se
jidlo spdlit.

Pouzité prazdné pdnve |11] do vyrobku
nestrkejte. Zbytky na panvi by se

mohly pfipdlit.

Diky nepfilnavému povrchu v pénvich [11]
neni nutné je pred kazdym pouzitim znovu
vymazévat tukem.

Naplite panve [11] pozadovanymi pfisadami.

Zasufite pdnve |11| do mirnych vybréni
ve vyrobku.

Otocte reguldtor teploty | 4 | podle potfeby:

2.

Pfi odebirani jidla z grilovaci desky
nepouzivejte kovové néstroje, jako jsou noze,
vidlicky atd., protoze by doslo k poskozeni
nepfilnavé vrstvy. Pokud dojde k pogkozeni
nepfilnavé vrstvy, pfestarite grilovaci

desku pouzivat.

Kamennd deska [ 1] se moze asem

mirné zbarvit. To nemd vliv na funkci
kamenné desky.

Nedovolte, aby odvod tuku 10| pretekl. Pokud
je odvod tuku téméf plny a vzdy po vafeni,
odstraiite nahromadény olej nebo zbytky.

Vlozte potraviny ke grilovéni na kamennou
desku [ 1] a grilovaci desku [2]. Mezi tim
jidlo ot&eijte.

Otoéte reguldtor teploty | 4 | podle potfeby:

Smér otaceni

Jedno nastaveni

Proti sméru
hodinovych rugicek

Snizte teplotu

Ve sméru
hodinovych rugicek

Zvyste teplotu

Smér otaceni

Jedno nastaveni

Proti sméru
hodinovych ruic¢ek

Snizte teplotu

Ve sméru
hodinovych ruéicek

Zvyste teplotu

4.

5.

e e

Vyjméte panve |11] z vyrobku, jakmile jsou
ingredience uvafeny.

Pomoci stérky [12] presufite obsah pénve [11]
na talif.

Napliite pdnev IE a zasufite pdnev zpét
do vyrobku.

Pouzijte gril
INFO:
Grilovaci desku [2] a kamennou desku [ 1]

pouZijte k grilovani Raclette, masa, zeleniny
nebo malych kousk{ ovoce soucasné.

3.

Jakmile je jidlo uvafeno, vyjméte je

z kamenné desky [1] a grilovaci desky [2].

Vypnéte vyrobek

Vypnuti: Pokud vyrobek prestanete pouZivat,
otocte reguldtor teploty |4 | do polohy O.
Vytdhnéte sifovou zdstrku | 8 | ze zasuvky.
Kontrolka napdieni ze sit& [6 ] zhasne.
Nechte vyrobek plné& vychladnout.
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® Recepty
® Grilovana kureci kridla
O 40 min -~ x 2
Pfrisady:
6 Kufeci kiidla (rozmrazend)
1 ajové Izicky | Soli
Yy Eajové |zicky | Cukru
1 Eajové Izicky | Pepre

Pfiprava:

1.

Kuteci kfidla v mise osolte, oslad'te
a opeprete. Kufeci kfidla nechte
30 minut odpoéivat.

2. Na vyrobek polozte grilovaci desku[2].
Predehfeijte vyrobek na 10 minut na
pozici MAX.
3. Kufeci kfidla poloZte na grilovaci desku |2 | a
grilujte 5 minut.
4. Kufeci kiidla otote a grilujte dalsich 5 minut.
5. Kufeci kfidla jsou pfipravena k poddvani,
kdyz jsou zlatohnéda.
® Grilovany steak
@ 35 min i x 1
Pfisady:
200 g Steak (rozmrazeny)
Y5 Cajové lzicky | Soli
Y, Eajové |Zicky | Pepie
10g Mésla
Pfiprava:

1.

Polozte kamennou desku | 1| na vyrobek.
Predehfeijte vyrobek na 20 minut na

pozici MAX.

Steak osolte a opeprete. Steak nechte

10 minut odpoéivat.

Na kamenné desce rozpustime méslo [1].
Polozte steak na kamennou desku [1].
Neijprve grilujte kazdou stranu pfiblizné 2 az
3 minuty.

Nastavte teplotni reguldtor | 4 | do

sttedni polohy.

Kazdou stranu steaku grilujte dalich 5 minut.
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7. Steak je pfipraven k podavani, jakmile je

sttedn& propeceny.

@ Grilované vejce

® 15 min - 1
Pfisady:

1 Vejce

Y5 Eajové Izicky | Soli

10 ml Jedly olej
PFiprava:

1.

»

Na vyrobek polozte grilovaci desku [2].
Predehfeijte vyrobek na 10 minut na

pozici MAX.

Grilovaci desku | 2 | vymazte olejem.

Vejce polote na grilovaci desku [2].

Vejce osolte.

Vejce smazte z obou stran po dobu 3 minut.
Vejce je pfipraveno k poddavani, jakmile

ie zlatohné&dé.

® Grilovany losos

@ 22 min ﬁ x 1
Pfisady:
100 g Filet z lososa (rozmrazeny)
Y, ajové Izicky | Soli
V> Eajové |zicky | Pepre
10 ml Jedly olej
Pfiprava:

1.

w

Na vyrobek polozte grilovaci desku [2].
Predehteijte vyrobek na 10 minut na
pozici MAX.

Filet z lososa osolte a opepfete.
Grilovaci desku | 2 | vymazte olejem.
Lososa polozte na grilovaci desku [2]
Smazte z obou stran po dobu 3 minut.
Losos je pfipraven k podévani, kdyz

je zlatohnédy.




® Grilovana slanina

® Grilované houby

© 16 min -1 © 16 min - 1
Pfisady: Prisady:
3 krajice Slanina 6 Houby

Y, Eajové lzicky | Soli

Y, Eajové Izicky | Soli

Y, Eajové |zicky | Pepre

20g Mésla

Pfiprava:

1. Na vyrobek polozte grilovaci desku [2].
Predehfeijte vyrobek na 10 minut na
pozici MAX.

2. Platky slaniny rozkrojte na polovinu.

3. Vlozte slaninu na grilovaci desku [2]. Obé

strany grilujte po dobu 3 minut.

Pokud je tieba, ochufte soli a peprem.

5. Slanina je pfipravena k podévani, kdyz
ie zlatohné&da.

>

® Grilovana zelenina

® 15 min o, x|
Pfrisady:

A Cibule

P Zelené papriky

3 Houby

Y, Cajové lzicky | Soli

20¢g Masla
Pfiprava:

1. Na vyrobek polozte grilovaci desku [2].
Predehfeijte vyrobek na 10 minut na
pozici MAX.

2. Nakrdijeijte cibuli, zeleny pepf a houby na

platky.

Na pénvi rozpustime méslo [2]

Vlote plétky zeleniny na grilovaci desku [2].

Pokud je tieba, ochutte soli a pepfem.

Vaite je a michejte 5 minut.

Zelenina je pfipravena k poddavani, kdyz

ie zlatohné&da.

No AW

Pfiprava:

1. Na vyrobek polozte grilovaci desku [2].
Predehfeijte vyrobek na 10 minut na
pozici MAX.

2. Na pénvi rozpustime méslo [2].

3. Polozte houby na grilovaci desku [2]. Houby
smazte 2 minuty.

4. Otocte houby a pomoci 3pachtle |12]je

pottete méslem. Nechte houby vstfebat méslo

a smazte houby 4 minuty.

Pokud je treba, ochufte soli a pepfem.

6. Houby jsou pfipravené k podévéni, kdyz
jsou zlatohn&dé.

o

® Hovézi hamburger

® 50 min o < 8
Prisady:
750¢ Mleté hovézi maso (10 az
20 % tuku)
1 Cibule
2 Strouzky cesneku
1 Eajové Izigky Pepre
2 Vejce
2 polévkovych IZic | Vino na vafeni
8 Chléb na hamburgery
8 kraijice Syr (nakréjeny na platky)
2 Salaty
2 Rajéata (nakréjend na
platky)
3 Zajové Izicky Soli
1 Eajové Izicky Cukru
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Pfiprava:

1.

Na vyrobek polozte kamennou desku [1] a
grilovaci desku [2]. Predehteite vyrobek na
20 minut na pozici MAX.

Dejte mleté hovézi maso do misy. Smicheite s
vinem na vafeni a nechte 10 minut odpodivat.
Cibuli a ¢esnek nakrdjejte nadrobno. Cibuli
a &esnek osmazte, dokud se nerozvoni.
Odstavte a nechte vychladnout.

K mletému hovézimu masu pfideijte vejce,
cibuli, &esnek, pepf, cukr a sil a dobfe
promicheite.

Vytvarujte 8 masovych kulicek:

~ Hmotnost: 100 g na jednu masovou kuli¢ku
— Promér: pfiblizné 75 mm

— Vyska: pfiblizné 5 mm

Vlozte 4 masové kuligky na kamennou

desku | 1| a 4 masové kulieky na grilovaci
desku[2]. Smazte z obou stran po dobu 10
az 15 minut, dokud povrch neni zlatohnédy.
Pfipravte hamburger s chlebem, placickou,
syrem, salatem a platky rajéat.

Hovézi hamburgery jsou pfipraveny k
podévdni.

® Raclette miniburgery na panvi

Pfiprava:

1.

©

9.
L

Postavte 8 panvi [11] do vyrobku. Predehfreijte
vyrobek na 15 minut na pozici MAX.

V mise smichejte mleté maso, sdl, pepf, vejce,
strouhanku, hof¢ici, estragon a jarni cibulku.
Vytvaruijte 8 stejné velkych

hamburgerovych placigek.

Okurku podélné rozkrojte na polovinu

a |zigkou vyZkrabnéte seminka. Okurku
nakrdjejte na malé kosticky. Ochufte
estragonem, soli a pepfem.

Odstrarite panve |11] z vyrobku.

Do kazdé z panvi|11| vlozime hamburgerovou
placicku a &ést okurky.

Vlozte pénve |11 do vyrobku a vafte 5 minut.
V piipadé potieby promichejte a otodte
stérkou [12].

Na kazdou pénviéku [11] polozime platek
syra. Zapékeijte 2 minuty nebo dokud se syr
nerozpusti.

Odstrafte pdnve |11] z vyrobku.

Rozmarynovy bramborovy
gratin

@ 25 min ﬁ x 8
Prisady:

3

Brambory

10g

Rozmarynu (nafezaného na

kousky)

8 kraijice

Syr (nakréjeny na pldtky)

2 &ajové Izicky

Soli

V> Eajové lzicky

@ 25 min i x 8
Prisady:

250¢g Libové mleté maso

Vejce

1 &ajové zicky | Soli

Y, &ajové |Ziky | Pepie

éti)()léVkOVyCh Strouhanka

1 &ajové lzicky | Hoicice

2

Jarni cibulka (nakréjend na
jemné kolecka)

Oloupané okurky
(velikost M)

2 Zajové lzicky

Suseny estragon, mlety

8 krajice

Syr (nakréjeny na platky)
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Pepre

Pfiprava:

1.
2.

Neloupané brambory nakréjejte na klinky.
Brambory vafte 15 minut ve vrouci vodg,
dokud nejsou téméf uvarené. Brambory
scedime a nechdme vychladnout.

Postavte 8 panvi |11]| do vyrobku. Predehteijte
vyrobek na 15 minut na pozici MAX.
Odstrafite pénve |11] z vyrobku.

Na pdnve pfidame rozmaryn, uvafené

brambory, sil a pepf [11].



6. Vlozte panve [11] do vyrobku a vafte 5 minut. @ Cisténi

V pfipadé potfeby promicheijte a ofocte /\ NEBEZPECi! Nebezpeéi zranéni
Sterkouv' . . . elektrickym proudem!

7. Na kazdou pénvicku [11] polozime pldtek ®  Pred kazdym &isténim vytdhnéte sifovou
syra. Zapékeijte 2 minuty nebo dokud se syr zéstreku [8] ze zdsuvky.
nerozpusti.

= Nikdy neponofujte vyrobek do vody nebo
8. Odstraiite pénve [11] z vyrobku. Y eP re Y

jinych kapalin.

® Odstraiiovani chyb /A VAROVAN:I! Riziko popaleni! Pred
&idténim vzdy nechte vyrobek vychladnout.
Problém | Mozna pfric¢ina | Akce Existuje riziko popdleni.
V)’/I’Obek Sitfova Spoife siftovou A WSTRAHA! Riziko vécnfch skod!
nefunguje. | zdstreka zéstreku Nepouzivejte abrazivni nebo agresivni
neni spojena se | se zdsuvkou. Cistici prostredky. Ty by mohly poskodit
zdsuvkou. povrch vyrobku.
Zswkaje Pouzifte jinou | [yhodné do myéky nadobi
vadna. zéstreku. bk
Vyrobe Ne
Vyrobek je Kontaktujte Y
vadny. z&kaznicky Kamennd deska Ne
servis. Grilovaci deska Ano
Pdnev Ano
Stérka Ano
Dil Cisteni
Vyrobek 1. Odstrafiujte necistoty na vyrobku ruénim karté&em nebo plastovou skrabkou.
2. Offete kryt, vodici lidtu [9] a ohfivaci prvky vihkym hadfikem. Pokud je to
nutné, dejte jemny Cistici prosttedek na tkaninu. Otfete je &istou vodou.
3. Po ¢i3téni: Vyrobek opatrné osuste.

PFisluSenstvi | () INFO: Grilovaci desku [2], panve [11] a stérku [12] Ize &istit v my&ce
néddobi. Neseviete stérku v myéce. Pokud je to mozné, pouzijte horni ko3
my&ky nédobi.

1. Grilovaci desku [2], stérku [12] a panve [11] vycistéte v teplé vodé s trochou

myciho prostfedku. Dily opléchnéte &istou vodou.
2. Po ¢&i3téni: Viechny dily dokladné osuste.
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Di

Cisténi

Kamenna

deska

©)
O

INFO:

Neponotuijte horkou kamennou desku | 1 | do vody nebo jinych kapalin. Jinak
méze kamennd deska prasknout a rozffistit se.

Kamennou desku [ 1] vycistéte, jakmile se ochladi na pokojovou teplotu. Potom
se daiji snadnéiji odstranit zbytky jidla.

Pokud je to potfeba, pouzijte mé&kkou, neabrazivni houbu k &iténi kamenné
desky[1].

Kamennd deska [ 1] schne del3i dobu.

Pfi zabarveni Ize kamennou desku | 1 | vygistit nejprve jemnym brusnym
papirem a potom kartaéem.

Nepouzivejte z4dné chemikdlie nebo Cistici prostredky, protoze kamennd
deska [ 1] je pohlcuje. To mbze mit pi pHsti pripravé viiv na chuf jidla.

Kamennou desku [ 1] oéistéte teplou oplachovaci vodou pomoci houby.
Kamennou desku oplachnéte &istou vodou.
Po ¢i3téni: Kamennou desku | 1 | dobfe osuste.

® Skladovani

1. Pred skladovénim

v 3 v v ’ [ ElE
vedkeré pfisludenstvi. § | ELEMENTS
: > ) . G | DEMBALLAGE+ @
2. Zasuhte prazdnou pdnev @ k skladovéni NOTICE
do vyrobku. 2y D
3. Navifte pfipojné vedeni| 8| na ulozeni Nl Cetappareil

kabelu | 7| (Obr. A).

: Vygistéte vyrobek a

Vyrobek:

se recyclent

4, POkUd neni V),/I'Obek pouii\/dnl squduife ho \ Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
origindlnim obalu.

5. Uchovdvejte vyrobek a suchém misté mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Vyrobek vé. pfislusenstvi a obalové materidly jsou
recyklovatelné a podléhaiji roz3ifené odpovédnosti
vyrobce.

Likvidujte je oddé&len& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o ffidé&ni), abyste mohli [épe nakladat

Obal se sklada z ekologickych materidld, které s odpady.
mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidld. Logo Triman plati jen pro Francii.

C
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N Pfi tfidéni odpadu se fidte podle
)  oznadeni obalovych materidli

a zkratkami (a) a &isly (b), s ndsledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informuijte u spravy vasi

=

obce nebo mésta.

V zd4jmu ochrany Zivotniho prostredi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbémdch a

jejich ofeviracich hodindch se mizete

1

informovat u pfisluiné sprévy mésta
nebo obce.



® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smérnic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovén. V
piipad& materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezend.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpe&ném mistd, protoZe tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se vyskytly

jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahlédseny ihned
po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materialu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuije. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany
anebo udrzovany.

Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku,

které podléhaiji béznému opotebeni, a tim plati
jako opottebitelné dily (napt. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje
na poskozeni rozbitnych dill, napf. spinacd nebo
dild ze skla.

® Postup v pripadé uplatinovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovani Vaseho pFipadu

se fidte nésledujicimi pokyny:
Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni

stvrzenku a ¢islo artiklu (IAN 460257_2401)

jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém ititku, gravure,
titulni strdnce névodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddé&lenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Gdaiji k zévadé a kdy k ni doslo,
bezplatn& zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.

@® Servis

& Servis Ceska republika
Tel.: 800600632
E-Mail: owim@lidl.cz

Cce
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpe&enstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpelenstvo
zadusenia)

Nebezpe&enstvo - razu elekirickym
pridom!

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpelenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpecenstvo
zdsahu elektrickym prodom)

POZOR!
Horuci povrch

Tento symbol upozorfiuje na horici
povrch.

POZOR! - Oznaduje
nebezpedenstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
[ahké aZ stredne fazké zranenie, ak sa
mu nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
obarenia)

> B P

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Striedavy prid/striedavé napdétie

INFORMACIA: Tento symbol so

epb b b | P

Ziadne tekutiny.

< g/

signdlnym slovom ,Informdcia” pontka Watt
dal3ie uZito&né informdcie.

Produkt nepondraite do kvapalin.

Do telesa produktu sa nesm¢ dostat Napdtie

Vhodné pre potraviny

QIF Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom
negativne neovplyviiuje na chuf alebo
vonu.

&)

Grilovacia platiia [2], panvicky [11] a
3pachtle [12] s6 vhodné na umyvanie v
umyvacke riadu.

Znacka CE potvrdzuje zhodu so
c € smernicami EU, ktoré si relevantné pre

/n

Bezpecnosiné upozornenia
Pokyny na manipuldciu

produkt.
RAKLETOVACI GRIL Skér ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpeénosti.
® Uvod Vyrobok pouzivajte iba v stlade s popisom a

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Névod na obsluhu je st&asfou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie.

v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite qj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.
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@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na grilovanie
a varenie potravin v interiéri. Produkt
nepouzivajte na iné Gcely.

B Tento produkt je uréeny len na pouzitie v

domdcnosti; nie je vhodny na komeréné Géely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

1 Rakletovaci gril (zékladha, grilovacia platia
a kamennd platiia)

8 Panviciek

8 Spachtli

1 Krétky ndvod

® Zoznam Casti

Pred &itanim si otvorte strany s obrazkami a
obozndmte sa so vetkymi funkciami produktu.

(Obr. A)

Kamenné platia

Grilovacia platha

Rukovat

Reguldtor teploty

Kontrolka zohrievania (zelend)
Kontrolka napdjania (&ervend)
Miesto na ulozenie kébla

Napdjaci kdbel so siefovou zdstrékou
Vodiaca lidta

Odtok tuku

br. B)

Panvicka
Spachtla

@ Technické udaje

BIE o [BleleNo]ul~w]s]=]

Cislo modelu
so zdstrékou VDE: HG10458
so zdstreékou BS: HG10458-BS
so zdstrekou CH: HG10458-CH
Menovité napdtie: 220-240 V~,
50-60 Hz
Prikon: 1400 W
Prikon vo vypnutom
stave: 0,1W
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Trieda ochrany: I
Certifikat
HG10458: GS (TUV sUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -
Vseobecné
A bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU SA
OBOZNAMTE SO VSETKYMI
BEZPECNOSTNYMI UPOZOR-
NENIAMI A POKYNMI NA
OBSLUHU! KED BUDETE TEN-
TO PRODUKT ODOVZDAVAT
DALEJ, ODOVZDAJTE AJ KOM-
PLETNU DOKUMENTACIU K
PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévo-
du nedodrzania tohto ndvodu

na pouzivanie zanikd nérok na
zaruku! Za nésledne vzniknuté
$kody nepreberdme Ziadnu zéru-
ku! V pripade majetkovych alebo
persondlinych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrZania bezpecnostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednos!



Deti a osoby s postihnutim
AVYSTRAHA!

NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedenstvo udusenia.

Deti éasto podcefiujd
nebezpelenstvo spojené s
obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti

dostali sa do blizkosti
obalového materidlu.

Tento produkt mézu

pouzivatf deti od 8 rokov,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostfami,
alebo nedostatkom skdsenosti
a vedomosti, ak st pod
dozorom alebo boli poucené
ohladom bezpeéného
pouzivania produktu a z toho
vyplyvajicich nebezpedenstiev.
Deti sa nesmy s produktom hrat.
Cistenie a uzivatelski ddrzbu
nesmy vykondvaf deti mladsie
ako 8 rokov a starsie deti
musia byt pri tychto innostiach
pod dozorom.

® Defom mladsim ako

8 rokov nedovolte

pribliZit sa k produktu a k
napdjaciemu kdblu.

Skér ako produkt po pouZiti
vydistite, nechajte ho
vychladnif! Nebezpedenstvo
popdlenial

Produkt umiestnite ¢o najblizsie
k z&suvke. Zaistite, aby

ste na zdstréku v pripade
nebezpecenstva rychlo dociahli
a aby sa o napdjaci kdbel
nemohol nikto potkndf.

Zaistite dostatoénd

stabilitu produktu.

Elektricka bezpecnost
/A NEBEZPECENSTVO!

Nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prodom!

Ked' je poskodeny napdjaci ké-
bel produktu, musi ho vymenif
vyrobca alebo jeho zdkaznicky
servis, pripadne ind, podobne
kvalifikovand osoba, aby sa zo-
brdnilo vzniku nebezpedenstva.
Napdjaci kébel chréite

pred kontaktom s horicimi
Castami produktu. Produkt
nikdy nepouzivaijte v blizkosti
otvoreného ohfia, varnych
dosiek alebo rozohriatej rry.
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M Produkt nevystavuijte dazdu

a nikdy ho nepouzivajte

vo vlhkom alebo mokrom
prostredi. Dbajte na to,

aby napdjaci kdbel pocas
prevadzky nebol mokry

ani vlhky.

Pred pouZitim skontroluijte,

&i produkt nemd viditelné
vonkaijie poskodenia.

Nikdy neuvdadzaijte do
prevadzky poskodeny alebo
spadnuty produkt.

Pravidelne kontrolujte, & napé-
jaci kdbel nemé zndmky po-
$kodenia. Ak je napdjaci kébel
poskodeny, produkt sa uz viac
nesmie pouzivat.

Produkt sa musi zapojif do

zdsuvky s ochrannym vodic¢om.

Produkt nepondéraijte
do vody alebo inych
kvapalin! Ak sa zvysky
kvapalin dostand
pocas prevadzky na
vodivé &asti, hrozi
nebezpelenstvo
ohrozenia Zivota
elektrickym prodom.

®
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POZOR!

Horuci povrch!
Povrchy produktu mézu
byt podas prevadzky
vel'mi horice.

Pocas prevadzky sa dotykajte
len reguldtora teploty a
boénych rukovati.

/A OPATRNE! Riziko vecnych

skod!

Na prevédzku produktu
nepouzivajte externé casovace
ani samostatny systém
dialkového ovlddania.

Produkt pocas prevadzky nikdy
nenechdvajte bez dozoru.
Neprilnavy povrch panviéiek
a grilovacej platne chrdite tak,
Ze nebudete pouzivaf kovové
néradie ako noZe, vidli¢ky atd.
Produkt pouzivaijte

vyluéne s dodanym
origindlnym prislu$enstvom.
Produkt a prislusenstvo Cistite
po kazdom pouziti podla
popisu v kapitole , Cistenie”.

AVYSTRAHA!

Nebezpecenstvo poziaru!
Produkt nikdy nepokladaijte
pod zdavesné skrinky ani vedla
z4clon, obyvacich stien a inych
horlavych predmetov.
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Produkt pokladaite len na
povrchy odolné vodi teplu.

Uvedenie do prevadzky

Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.
Skontrolujte, & boli dodané vietky Easti a &
je popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah dodavky”).

Skontrolujte, &i je produkt aj vietky Casti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.

Pred prvym pouzitim vietky Easti produktu
vycistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.

Instalacia produktu

INFORMACIA:

Produkt nikdy neumiestiujte priamo na stenu
alebo skrifiu. Vietky osoby by mali bez
problémov dociahnuf na panvicky [11].
Grilovacia platiia | 2 | sa d& pouzivaf z
oboch stran. Vdaka drézkam na grilovacom
povrchu dosiahnete na potravinéch typicky
grilovaci vzor.

Produkt polozte na &isty a rovny povrch
odolny vodi teplu.

Kamenn platitu [1] polozte na lubovolnd
stranu produktu medzi vodiace lity [9].
Odtok tuku [10] musi smerovaf nahor.
Grilovaciu platiiu | 2 | polozte na druhd stranu.
Panvicky |11] zasufite do produktu.

Pred prvym pouzitim
POZOR! Horuci povrch!

Povrchy produktu mézu byt poéas prevédzky
velmi horice. Dotykaite sa len reguldtora

teploty [4] a bo&nych rukovati [3].
Panvicky [11] s6 po&as prevadzky velmi
hortce. Panviky chytajte len za rukovét.

®
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INFORMACIA: Pri prvom zohrievani pro-
duktu sa méze tvorif mierny dym a zdpach
spdsobeny zvyskami z vyroby. Je to normélne
a Oplne bezpeé&né. Zaistite dostatoéné vetra-
nie, otvorte napr. okno.

Siefovy zéstreku | 8 | zapojte do zdsuvky.
Kontrolka napdjania [6] svieti nagerveno.
Reguldtor teploty | 4 | otocte do polohy MAX.
Kontrolka zohrievania | 5 | svieti nazeleno.
Produkt sa zohrieva.

Vypnutie: Reguldtor teploty | 4 | otocte po
20 minGtach do polohy 0.

Vytiahnite siefov zdstreku | 8 | zo zésuvky.
Kontrolka napdjania [6] zhasne.

Produkt nechaite Uplne vychladndt.
Vygistite produkt (pozri ,Cistenie”).

Obsluha
Vypnuty stav

Ked'je produkt zapojeny do napdjania
a regulétor teploty | 4 | je nastaveny do
polohy 0, produkt je vypnuty.

Produkt uZ nie je vypnuty, ked' reguldtor
teploty | 4 | oto&ite v smere hodinovych
ruiciek a kontrolka zohrievania
svieti nazeleno.

Produkt sa prepne naspdt do vypnutého
stavu, ked' regulétor teploty | 4 | po&as
zohrievania otodite proti smeru hodinovych
rugic¢iek. Kontrolka zohrievania | 5 | svieti.

Zohrievanie produktu

INFORMACIA:

Kontrolka zohrievania | 5 | sa ob&as rozsvieti
a zhasne. Neznamend to, Ze by bol

produkt chybny, ale Ze produkt si udrzuje
nastaveny teplotu.

Zohrievanie sa mdze zadaf v zdvislosti od
teploty okolia v réznych polohéch regulatora
teploty [4].

Panvicky |11] nevkladajte do produktu, ked' sa
produkt zohrieva.
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1. Vyberte si stranu grilovacej platne [2], ktord
chcete pouzivaf.

2. HornG stranu kamennej platne [ 1], grilovacej
platne | 2 | aj vnitornd stranu panviciek
mierne namastite.

3. Siefovy zéstreku | 8 | zapojte do zdsuvky.
Kontrolka napdijania [6] svieti nagerveno.

4. Reguldtor teploty | 4 | otocte do polohy MAX.
Kontrolka zohrievania | 5 | svieti nazeleno.
Produkt sa zohrieva.

Tato tabulka zobrazuje potrebné &asy
zohrievania v zavislosti od funkcie:

Funkcia Casy zohrievania
Priprava raclette 10 min

Grilovanie na

grilovacej platni 10 min

Grilovanie na

kamennej platni 30 min

Pouzivanie pouzivanie
rakletovacieho grilu

INFORMACIA:
Panvicky |11] nepreplfuite. Inak by sa jedlo
mohlo dostaf prili blizko ohrievacich prvkov.
[ Pravidelne kontrolujte, & uz obsah
panviciek [11] nie je hotovy. Ak panvicky
nechdte v produkte prilis dlho, jedlo by
mohlo prihorief.
[ Do produktu nedévaite pouzité prazdne
panvicky [11]. Zvysky jedla v panvike by
mohli prihorief.

0e

O Vdaka neprilnavému povrchu nemusite
panvigky | 11| pred kazdym pouzitim
znova mastit.

1. Do panviciek [11] naplfite
pozadované suroviny.

2. Panvicky |11] zasuhte do jemnych priehlbin
v produkte.

3.

Ototte reguldtorom teploty |4 | podla
potreby:

Smer otdacania

Nastavenie

Proti smeru
hodinovych ruciciek

Znizif teplotu

V smere
hodinovych rugiciek

Zvysif teplotu

e e

Ked' budd suroviny pripravené, panvicky
vyberte z produktu.

Obsah panvicky |11] si na tanier zosufite
pomocou $pachtle [12].

Panvi¢ku [11] znova napliite a zasufite ju
naspéf do produktu.

Pouzivanie grilu

INFORMACIA:

Na grilovacej |2 | a kamennej platni
mézete naraz grilovat raclette, méso,
zeleninu alebo malé kdsky ovocia.

Na vyberanie jedla z grilovacej platne
nepouZivajte kovové ndaradie ako noze,
vidlitka atd, pretoze by poskodili tento
neprilnavy povrch. Ked' je neprilnavy povrch
poskodeny, grilovaciu platiiu uz nepouzivaite.
Kamennd platfia [1] sa méze Easom

trochu zafarbif. Neovplyviivje to funkciu
kamennej platne.

Odtok tuku [10] nenechaite pretiect.
Nahromadeny olej alebo zvy3ky odstrdte,
ked bude odtok tuku takmer plny a takisto
hned' po vareni.

Jedlo polozte na kamennt | 1 | a na grilovaciu
platiiu [2]. Pripravované jedlo z &asu na

&as obrdtte.

Oftoéte reguldtorom teploty | 4 | podla
potreby:

Smer otacania

Nastavenie

Proti smeru
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hodinovych rugiciek

Znizif teplotu

V smere hodinovych

ruciciek

Zvysit teplotu

3. Ked bude jedlo hotové, vyberte ho z

kamennej [ 1] a z grilovacej platne [2].




® Vypnutie produktu

pu—

reguldtor teploty | 4 | otogte do polohy O.
2. Vytiahnite siefovd zdéstreku | 8 | zo zasuvky.
Kontrolka napdjania [6] zhasne.
3. Produkt nechaijte Uplne vychladnit.

Vypnutie: Ked' vz produkt nebudete pouzivaf,

® Recepty
@ Grilované kuracie kridelka
(O 40 min )
Prisady:
6 Kuracich kridelok (rozmrazené)
1CL Soli
Y, CL Cukru
1¢L Cierneho korenia
Priprava:

1. Kura marinujeme v miske so solou, cukrom a
&iernym korenim. Kuracie kridelkd nechdme
odpocivaf 30 minit.

2. Grilovaciu platiiu | 2 | polozime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

3. Kuracie kridelkd poloZime na grilovaciu
platiiu| 2 | a grilujeme 5 mindt.

4. Kuracie kridelka oto&ime a grilujeme este
5 min0t.

5. Kuracie kridelkd so pripravené na
servirovanie, ked' s0 zlatohnedé.

® Grilovany steak

(® 35 min -1
Prisady:

200 g Steaku (rozmrazeny)

1, CL Soli

Y, CL Cierneho korenia

10g Masla
Priprava:

1. Kamennd platiu [1] polozime na produkt.
Produkt predhrievame 20 mindt v
polohe MAX.

2. Steak ochutime solou a korenim. Steak
nechdme odpogivaf 10 minGt.
Na kamennej platni| 1 | roztopime maslo.
Steak polozime na kamennd platfiu [1].
Kazdo stranu grilujeme asi 2 az 3 mindty.

5. Reguldtor teploty | 4 | oto&ime do

strednej polohy.

Kazdo stranu steaku grilujeme edte 5 mintt.

7. Steak je pripraveny na servirovanie, ked'je
stredne prepeéeny.

o

® Grilované vajce

®© 15 min - 1
Prisady:

1 Vajce

Y, CL Soli

10 ml Oleja
Priprava:

Grilovaciu platiiu | 2 | polozime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

2. Grilovaciu platfiv | 2 | natrieme olejom.

3. Vaijce polozime na grilovaciu platiu [2]
Vaijce ochutime solou.

»

Kazd stranu vajca opekdme 3 mindty.
5. Vaijce je pripravené na servirovanie, ked
ie zlatohnedé.

® Grilovany losos

© 22 min - 1
Prisady:
100 g Filé z lososa (rozmrazené)
Y, CL Soli
V, CL Cierneho korenia
10 ml Oleja
Priprava:

1. Grilovaciu platfiu |2 | poloZime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

2. Filé z lososa ochutime solou a korenim.

3. Grilovaciu platfiu | 2 | natrieme olejom.
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4. lososa polozime na grilovaciu platiu [2].
Kazdi stranu opekdme 3 mindty.

5. Losos je pripraveny na servirovanie, ked’
ie zlatohnedy.

@® Grilovana slanina

® 16 min o, x|
Prisady:

3 platky Slaniny

%, CL Soli

Y CL Cierneho korenia
Priprava:

1. Grilovaciu platiiu | 2 | polozime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

2. Platky slaniny prekrojime na dve polovice.

3. Slaninu polozime na grilovaciu platfiu [2]

Kazd stranu grilujeme 3 mindty.

Podla chuti ochutime solou a korenim.

5. Slanina je pripravend na servirovanie, ked
ie zlatohneda.

S

@® Grilovana zelenina

® 15 min o |
Prisady:

A Cibule

7 Zelenej papriky

3 Hriby

%, Cl Soli

20g Masla
Priprava:

1. Grilovaciu platiiu | 2 | poloZime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

2. Cibuly, zelend papriku a hriby nakréjame na
platky.

3. Na grilovacej platni| 2 | roztopime maslo.

4. Pldatky zeleniny poloZime na grilovaciu

platiu [2].

Podla chuti ochutime solou a korenim.

6. Varime a mieSame 5 mindt.

o
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7. Zelenina je pripravend na servirovanie, ked
je zlatohnedd.

® Grilované hriby

@ 16 min i x 1
Prisady:

6 Hribov

Y, CL Soli

20g Masla
Priprava:

1. Grilovaciu platfiu |2 | poloZime na
produkt. Produkt predhrievame 10 mindt v
polohe MAX.

2. Na grilovacej platni| 2 | roztopime maslo.

3. Hriby polozime na grilovaciu platiiu [2]
Hriby opekéme 2 mindty.

4. Hriby obrdtime a pomocou 3pachtle [12]ich

potrieme maslom. Po¢kdme, kym maslo do

hribov vsiakne, a pecieme 4 minity.

Podla chuti ochutime solou a korenim.

6. Hriby st pripravené na servirovanie, ked'
s0 zlatohnedé.

o

® Hovadzi burger

@ 50 min i x 8
Prisady:

750 g Mletého hovédzieho mésa

(10 az 20 % obsah tuku)

1 Cibula

2 Striciky cesnaku

1L Cierneho korenia

2 Vaijcia

2 PL Vina na varenie

8 Burgrovych zemli

8 platkov Syra (platkovy)

2 Salaty

2 Paradajky (na platky)

3Cl Soli

1¢L Cukru




Priprava:

1.

Kamennd platiu [ 1] a grilovaciu platiu
poloZime na produkt. Produkt predhrievame
20 mindt v polohe MAX.

Mleté hovédzie mdso déme do misky.
Zmie3ame ho s vinom a nechdme

10 mindt odpogivat.

Cibulu a cesnak nakrdjame najemno. Cibulu
a cesnak opekdme, kym nezaéni vodat.
Odlozime ich nabok, nech vychladnd.

K mletému hovédziemu mésu priddme vaicia,
cibulu, cesnak, &ierne korenie, cukor a sol a
zmes dobre premie3ame.

Vytvarujeme 8 fasirok:

— Hmotnosf: 100 g na jednu fasirku

~ Priemer: pribl. 75 mm

— Vyska: pribl. 5 mm

4 fasirky polozime na kamennd platiiu [1]a4
fasirky na grilovaciu platfiu [2]. Kazdo strane
opekdme 10 az 15 mindt, az kym povrch
nebude zlatohnedy.

Burgre poskladame z burgrovych Zemli,
fasirky, syra, 3alétu a platkov paradaiky.
Hovadzie burgre so pripravené na
servirovanie.

Mini rakletové burgre v
panvicke

@ 25 min i x 8
Prisady:
250¢g Chudého mletého mésa
1 Vajce
1CL Soli
Y, CL Cierneho korenia
4PL Strohanky
1CL Horcice
2 Jarné cibulky (nakréjané na
tenké krozky)
2 O3ipané 3aldtové uhorky
(velkost M)
2ClL Sugeného estragénu, mlety
8 platkov Syra (platkovy)

Priprava:
1.

©

9.
L

@ 25 min

8 panviciek [11] vlozime do produktu. Produkt
predhrievame 15 minit v polohe MAX.

V miske zmieSame mleté mdso, sol, ierne
korenie, vajce, stréhanku, horcicu, estragén a
jarnd cibulku.

Vytvarujeme 8 rovnako velkych burgrov.
Uhorky prekrojime po dizke a semiacka
vyskrabeme &ajovou lyzickou. Uhorky
nakrdjame na malé kocky. Dochutime
estragénom, solou a korenim.

Panvicky [11] vyberieme z produkiu.

Do kazdej panvicky [11] poloZime jeden
burger a &asf uhoriek.

Panvicky [11] vioZime do produktu a varime

5 min0t. V pripade potreby premiesame a
obratime $pachtiou [12]

Do kazdej panvigky [11] viozime jeden platok
syra. Pecieme este 2 mindty alebo kym sa syr
nerozpusti.

Panvicky [11] vyberieme z produktu.

Rozmarinové gratinované
zemiaky

o < 8

Prisady:

3

Zemiaky

10g

Rozmarinu (nakréjany na kosky)

8 platkov

Syra (platkovy)

2¢CL

Soli

v, CL

Cierneho korenia

Priprava:

1.
2.

»

Neo3ipané zemiaky nakrdjame na mesiaciky.
Zemiaky varime 15 mindt vo vriacej vode, az
kym nebudd takmer uvarené. Zlejeme vodu
zo zemiakov a nechdme ich vychladndf.

8 panviciek [11] vlozime do produktu. Produkt
predhrievame 15 minit v polohe MAX.
Panvicky |11] vyberieme z produktu.

Do panviciek [11] naukladéme rozmarin,
uvarené zemiaky, sol a &ierne korenie.
Panvicky [11] vozime do produktu a varime

5 min0t. V pripade potreby premie3ame a

obratime $pachtiou [12).
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7. Do kazdej panvicky |11] viozime jeden platok @ Cistenie
syra. Pecieme edfte 2 minGty alebo kym sa syr /\ NEBEZPECENSTVO! Nebezpeéenstvo

nerO%Push'. ) zasahu elektrickym prodom!
8. Panvicky (11| vyberieme z produktu. B Pred kazdym &istenim vytiahnite siefovd
« . , zéstreku | 8 | zo zdsuvky.
® Odstrariovanie porich B Produkt neponérajte do vody alebo
Problém | Moznd Cinnos¥ inych kvapalin.
pri€ina A\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo
Produkt Siefové Siefovl popc'l.lenia! Pred'ctisteninj Prf)dukt nc?ier
nefunguie. | zastreka Sastreku nechaijte vychladnif. Hrozi riziko popdlenia.
nie je zapojend | zapojte do /\ OPATRNE! Riziko vecnych $kad!
do siefovej zdsuvky. NepouZzivaijte Ziadne abrazivne alebo
zdsuvky. agresivne &istiace prostriedky. Mohli by
Zasuvka je Pousite ind poskodit povrch produktu.
poSkodend. | zésuvku. Vhodné do umyvaiky riadu
Provdukt ie' SPo]re sa 50 Produkt Nie
poskodeny. zé&kaznickou
sluzbou. Kamennd platia Nie
Grilovacia platia Ano
Panvicka Ano
Spachtla Ano
Diel Cistenie
Produkt 1. Necistoty z produktu opatrne odstraite kefkou alebo plastovou skrabkou.

«

Teleso, vodiace listy [9] a ohrievacie prvky utrite vihkou handrickou. Podla
potreby pridajte na handri¢ku jemny ¢istiaci prostriedok. Doutieraijte
&istou vodou.

Po vycisteni: Produkt dobre osuste.

Prislusenstvo | (D

INFORMACIA: Grilovacia platiia [2], panvieky [11] a $pachtle [12] sa mézu
umyvaf v umyvacke riadu. Spachtle do umyvacky riadu nezachytdvaijte. Ak je
to mozné, pouzite horny k& umyvacky riadu.

Grilovaciu platiu [ 2], 3pachtle [12] a panvieky [11] umyte v teplej mydlove;
vode. Opléchnite ich &istou vodou.
Po vy&isteni: Vietky asti dobre osudte.
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Diel Cistenie

Kamenna ® INFORMACIA:

platiia O Horbcu kamennd platiu [ 1] nepondraite do vody ani inych kvapalin. Ink by
kamennd platiia mohla popraskat a rozbit sa.

O Kamennd platiu | 1| vycistite, ked' vychladne na izbovi teplotu. Potom sa
budt zvysky jedla [ahsie odstrafovaf.

OV pripade potreby pouzZite na &istenie kamennej platne | 1 | mékkd
neabrazivnu $pongiu.

O Kamenné platia | 1] sa susi dlhsie.

0V pripade zafarbenia mézete kamennd platiiu [1] najprv oisfif jemnym
brisnym papierom a potom kefkou.

[ Nepouzivajte ziadne chemické latky ani &istiace prostriedky, pretoze
kamennd platiia | 1 | ich absorbuije. Pri dalom pouZiti to méze maf vplyv na
chuf jedla.

1. Na &istenie kamennej platne | 1| v teplej mydlovej vode pouZivajte 3pongiu.
Kamennd platiiv oplachnite &istou vodou.
2. Po vyisteni: Kamennu platiiu | 1 | dobre osuste.

® Skladovanie Vyrobok:
1. Pred uskladnenim: Vygistite produkt a vietky 1

asti prislusenstva. E';Em;x:fmh H
2. Prézdne panvicky [11] skladujte zasunuté NOTICE

do produktu. - -
TN\ e
Siact kg T i Cet appareil
3. Napdijaci kdbel | 8 | navifite na miesto na Cetappareil
uloZenie kdbla | 7| (obr. A). se recyclent
4. Ked produkf nepoutzivate, skladujte ho v e o e

origindlnom obale.

. ) ) Vyrobok vr. prisluSenstva a obalové materidl
5. Produkt uchovévaijte na suchom mieste mimo 4 P Y

s0 recyklovatelné a podliehajd rozsirenej

dosahy de zodpovednosti vyrobcu.
® Likviddcia Pre lep3ie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
- oddelene podla obrazkov Info-tri (informdcie
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré friedent).
mbzete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach. Triman-Logo plati iba pre Francizsko.
N Vsimaite si prosim oznacenie obalovych 2 o mOi”OSHG‘fh “kV’idéCie B
L)  materidlov pre triedenie odpadu, so ﬁ" opotrebovaného vyrobku sa méZete
a ozna&ené skratkami (a) a &islami (b) s informovaf na Vasej obecnej alebo
nasledujicim vyznamom: 1-7: mestskej sprdve.

Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.
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Ak vyrobok doslizil, v z&dujme
ochrany Zivotného prostredia ho
neodhodte do domového odpadu,
ale odovzdaite na odborng likviddciu.
Informécie o zbernych miestach a ich
otvdracich hodindch ziskate na Vasej
prislusnej sprdve.

1

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate z&konné prava voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niZsie.

Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Zaruénd doba zaéina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

na bezpeénom mieste, pretoZe tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v &ase nékupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materialu
alebo spracovania, podla vlastného uvdzenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamdcie nepred|zuije. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tdto zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany
alebo udrziavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zaruka sa nevzfahuje

na Casti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazuji za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinagov alebo
Easti zo skla.
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® Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zarucenie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN 460257_2401) ako

dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku,
gravire, na prednej strane Vého ndvodu (dole
vlavo) alebo ako nélepku na zadnej alebo
spodnej strane.

Ak sa vyskytno funk&né poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte ndsledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladni&ny listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslat na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

® Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0800008158
E-posta: owim@lidl.sk

C€
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Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro
de nivel alto que, si no se evitq, tiene
como consecuencia una lesién grave
o incluso la muerte (p. ej., peligro de
asfixia)

iPeligro - riesgo de descarga
eléctrical

iADVERTENCIA! - |dentifica un
peligro de nivel medio que, si no se
evita, puede tener como consecuencia
una lesién grave o incluso la muerte
(p. ej., riesgo de descarga eléctrica)

iCUIDADO!
Superficie caliente

Este simbolo advierte de una superficie
caliente.

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evita, puede
tener como consecuencia una lesién
leve o moderada (p. €j., peligro de
escaldadural)

A\
JAN
%

Utilice el producto solo en espacios
interiores secos.

iATENCION! - Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

Tensién/corriente alterna

INFORMACION: Este simbolo

con la palabra de sefializacién

©eb b b b

¢ anr 120 . W  Wat
Informacién” ofrece mds informacién

otil.

Nunca sumerja el producto en

liquidos. No permita que penetren V  Tensién

liquidos en la carcasa del producto.

4

Apto y seguro para alimentos
Este producto no tiene ningin efecto
negativo en el sabor u olor.

La placa de grill [2], las sartenes
y las espdtulas [12] son aptas para la
limpieza en el lavavaijillas.

C€

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables
al producto.

[ ]

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién

RACLETTE GRILL

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma parte
de este producto.
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Contiene importantes indicaciones sobre

seguridad, uso y eliminacién. Antes de usar el
producto, familiaricese con todas las indicaciones
de manejo y de seguridad. Utilice el producto
Onicamente como se describe a continuacién

y para las aplicaciones indicadas. Adjunte
igualmente toda la documentacién en caso de
entregar el producto a terceros.




® Uso previsto

B Este producto estd destinado al asado a
la parrilla y la coccién de alimentos en
interiores. No utilice el producto para otro fin
distinto al previsto.

B Este producto solo estd previsto para un
uso doméstico; no es apropiado para un
uso comercial.

®  El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios debido a un
uso incorrecto.

@® Volumen de suministro

1 Raclette Grill (base, placa de grill y placa de
piedra)

8 Sartenes

8 Espatulas

1 Guia répida

@ Lista de las partes

Antes de comenzar a leer el manual, consulte las
pdginas con las figuras y familiaricese con todas
las funciones del producto.

(Fig. A)

Placa de piedra

Placa de grill

Asa

Regulador de temperatura

Indicador luminoso de calentamiento (verde)
Indicador luminoso de alimentacién (rojo)
Compartimento para el cable

Cable de conexién con enchufe

Guia

Ranura recogegrasa

BlloleNo]o] el

Fig. B)

Sartén
Espdtula

—
N

@® Datos técnicos

Nomero de modelo
con enchufe VDE: HG10458
con enchufe BS: HG10458-BS
con enchufe CH: HG10458-CH
Tensién nominal: 220-240 V~,
50-60 Hz
Consumo de potencia: | 1400 W
Consumo de potencia
apagado: 0,1TW
Clase de proteccion: I
Certificacién
HG10458: GS (TUV sUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -
Indicaciones
A generales de
seguridad

iANTES DE USAR EL PRO-
DUCTO, FAMILIARICESE CON
TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y FUNCIONA.-
MIENTO! iSI TRANSFIERE ESTE
PRODUCTO, HAGALO CON
TODA LA DOCUMENTACION!

iQueda anulada su garantia

en el caso de dafios por la no
contemplacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumird
ninguna responsabilidad por
dafios indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafios materiales o a
personas por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!
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Nifios y personas
con limitaciones

A {ADVERTENCIA! {PELIGRO

DE MUERTE Y DE
ACCIDENTE PARA NINOS
Y BEBES!

No deje que los nifios jue-
guen solos con el material

de embalaije.

El material de embalaje
presenta riesgo de asfixia.

Los nifios subestiman a menudo
los peligros.

Mantenga siempre el material
de embalaje fuera del alcance
de los nifos.

Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir

® Mantener alejados del produc-

to y del cable de conexién a
niflos menores de 8 afos.

Tras usarlo, jdeje que el
producto se enfrie por
completo antes de limpiarlo!
iPeligro de quemaduras!
Coloque el producto lo mds
cerca posible de una toma

de corriente. Procure que se
pueda acceder rapidamente
al enchufe en caso de peligro
y que el cable de conexién no
quede colocado de modo que
se podria tropezar con él.
Asegurese siempre de que el
producto estd apoyado sobre
una superficie estable y segura.

de los 8 afios y personas con  seguridad eléctrica
capacidades fisicas, mentales o A ;PELIGRO! iPeligro de
sensoriales reducidas, siempre descarga eléctrica!

y cuando haya una persona ® A fin de evitar riesgos, si el

responsable de su seguridad
que los supervise o se los haya
instruido en el uso seguro del
aparato y estos conozcan los
posibles peligros.

No permita que los nifios
jueguen con el producto.

La limpieza y mantenimiento por
parte del usuario no deben ser
llevados a cabo por nifios, a me-
nos que estos sean mayores de
8 afios y estén bajo supervision.
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cable de conexién de este
producto resulta dafiado, debe
ser sustituido por el fabricante,
su representante de servicio al
cliente o una persona con una
cualificacién similar.

Proteja el cable de conexién
para evitar el contacto con las
partes calientes del producto.
Nunca utilice el producto cerca
de llamas abiertas, una placa
calefactora o un horno caliente.



® No exponga el producto a 2 :CUIDADO!

la lluvia y nunca lo use en iSuperficie caliente!
un lugar himedo o mojado. Las superficies del

Asegurese de que el cable producto pueden
de conexién nunca llegue calentarse durante el
a mojarse ni humedecerse funcionamiento.
durante el funcionamiento.

® Antes de utilizarlo, compruebe ™ No toque el regulador

que el producto no presenta de temperatura ni las

dafios externos visibles. No asas laterales durante el
ponga en funcionamiento un funcionamiento del producto.
producto dafiado o que se A ATENCION! ;Riesgo de
haya caido. daios materiales!

M Se debe revisar regularmente el ® No utilice un temporizador
cable de conexién para detec- externo o un mando a distancia
tar signos de dafios. Deje de independiente para hacer
usar el producto, si el cable de funcionar el producto.
conexién estd dafiado. ® Nunca deje el producto

B El producto debe conectarse a sin vigilancia durante
una toma de corriente con un su funcionamiento.
conductor de proteccién. ® Proteja el revestimiento

, antiadherente de las sartenes
iNunca sumerija el o
@ y de la placa de grill evitando
producto en agua .12 o
usar utensilios metdlicos como

u otros liquidos!

Silo hace, puede
producirse un peligro
de muerte por descarga
eléctrica si durante el
funcionamiento algin
residuo liquido llega a
las partes del producto
bajo tensién.

cuchillos y tenedores, entre
otros, sobre ellas.

m Utilice el producto Unicamente
con los accesorios
originales suministrados.

W Limpie el producto y sus
accesorios tras cada uso como
se describe en el capitulo
“Limpieza”.
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A\ {ADVERTENCIA! {Peligro

e e

de incendio!

Nunca coloque el producto
debajo de armarios
suspendidos ni junto a cortinas
o laterales de armario u otros
objetos inflamables.

Coloque el producto
exclusivamente sobre
superficies resistentes al calor.

Puesta en marcha

Desembalar y limpiar a fondo
el producto

Retire el producto del embalaje. Retire

todo el material de embalaje y las

|&minas protectoras.

Compruebe que ha recibido todas las piezas
y si el volumen de suministro descrito estd
completo (véase “Volumen de suministro”).
Compruebe si el producto y todas las piezas
se encuentran en buen estado. Si detecta
algin dafio o defecto, no utilice el producto,
sino que proceda como se describe en el
capitulo “Garantia”.

Antes del primer uso, limpie todas las piezas
del producto como se describe en el capitulo
“Llimpieza”.

Colocacién del producto

INFORMACION:

Nunca coloque el producto directamente
contra una pared o un armario. Todas

las personas deben poder alcanzar las
sartenes |11] sin ninguna dificultad.

La placa de grill | 2 | puede usarse por ambos
lados. Gracias a la superficie acanalada de
asar, se consigue que los alimentos queden
asados con las tipicas marcas de parrilla.
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Coloque el producto sobre una superficie
limpia, nivelada y resistente al calor.
Coloque la placa de piedra | 1 | en cualquier
lado del producto entre las guias |2 |.

La ranura recogegrasa |10| debe quedar
hacia arriba.

Coloque la placa de grill |2 | en el ofro lado.
Coloque las sartenes |11] en el producto.

Antes del primer uso

iCUIDADO! jSuperficie caliente!

Las superficies del producto pueden
calentarse durante el funcionamiento. Toque
Unicamente el regulador de temperatura |4 |y
las asas | 3| laterales.

Las sartenes |11/ llegan a ponerse muy
calientes durante el funcionamiento. Sujete las
sartenes Unicamente por el mango.

INFORMACION: Al calentar el producto
por primera vez, puede generarse una peque-
fia cantidad de humo y olores debido a la
combustién de los residuos de la fabricacién.
Esto es normal y no supone ningdn peligro

en absoluto. Procure suficiente ventilacion

en el lugar de uso, abriendo una ventana,
por ejemplo.

Conecte el enchufe |8 | a una toma

de corriente. El indicador luminoso de
alimentacién [6] se ilumina en rojo.

Gire el regulador de temperatura |4 | a la
posicién MAX. El indicador luminoso de
calentamiento | 5 | se ilumina en verde. El
producto se calienta.

Apagado: Gire el regulador de
temperatura | 4 | después de 20 minutos a la
posicién 0.

Desconecte el enchufe | 8 | de la toma

de corriente. El indicador luminoso de
alimentacién @ se apaga.

Deje que el producto se enfrie por completo.
Limpie el producto (véase el capitulo
“limpieza”).



O

e e

Funcionamiento

Apagado

El producto estd apagado una vez que

se conecta al suministro de corriente y el
regulador de temperatura |4 | se coloca en la
posicién 0.

El producto ya no estd apagado si gira

el regulador de temperatura |4 | en
sentido horario y el indicador luminoso de
calentamiento | 5 | se ilumina en verde.

El producto cambia de nuevo a apagado
si gira el regulador de temperatura |4 | en
sentido antihorario durante el proceso de
calentamiento. El indicador luminoso de
calentamiento | 5 | se ilumina.

Calentamiento del producto

INFORMACION:

El indicador luminoso de calentamiento
se ilumina intermitentemente y se apaga. Esto
no es un fallo del producto, sino que muestra
simplemente que el producto se mantiene a la
temperatura ajustada.

Dependiendo de la temperatura ambiente, el
calentamiento puede comenzar en diferentes
posiciones del regulador de temperatura [4].
No coloque las sartenes [11] en el producto,
mientras este se estd calentando.

Seleccione el lado de la placa de grill
que desea usar.

Engrase ligeramente la cara superior de la
placa de piedra[1] la placa de grill [2] y el
interior de las sartenes [11].

Conecte el enchufe | 8 | a una toma

de corriente. El indicador luminoso de
alimentacién [6] se ilumina en rojo.

Gire el regulador de temperatura |4 | a la
posicion MAX. El indicador luminoso de
calentamiento | 5 | se ilumina en verde. El
producto se calienta.

e e

En la siguiente tabla se presentan los tiempos
de calentamiento necesarios dependiendo de

la funcién:
Funcién Tiempos de
calentamiento
Preparacién de
raclettes 10 min
Asar sobre la placa de
grill 10 min
Asar sobre la placa de
piedra 30 min

Uso de la raclette
INFORMACION:

No sobrecargue las sartenes [11]. Si lo hace,
los alimentos podrian quedar demasiado
cerca de los elementos calefactores.
Compruebe regularmente si el contenido
de las sartenes |11] ya se ha cocinado. Los
alimentos pueden quemarse, si deja las
sarfenes demasiado tiempo en el producto.
No coloque sartenes |11] usadas y vacias
en el producto. Los restos de alimentos en la
sartén podrian quemarse.

Gracias al revestimiento antiadherente de
las sartenes [11], no es necesario volver a
engrasarlas tras cada uso.

Llene las sartenes |11] con los

ingredientes deseados.

Coloque las sartenes |11] en las bandejas
del producto.

Gire el regulador de temperatura | 4 | segin

sea necesario:

Sentido de giro

Ajuste

En sentido antihorario

Disminuir temperatura

En sentido horario

Aumentar temperatura

4.

5.

Retire las sartenes | 11| del producto tan pronto
haya terminado la coccién de los alimentos.
Utilice las espatulas [12| para pasar el
contenido de la sartén [11] a su plato.

Llene la sartén [11] nuevamente y vuelva a
colocarla en el producto.
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® Uso del grill
@ INFORMACION:

O

Utilice la placa de grill | 2]y la placa de
piedra | 1 | para asar a la parrilla al mismo
tiempo quesos para raclette, carne, verduras
o pequefios trozos de fruta.

No utilice utensilios metdlicos como cuchillos
y tenedores, entre ofros, para sacar los
alimentos de la placa de grill [2], puesto
que esos utensilios dafian el revestimiento
antiadherente de esta placa. Si el
revestimiento antiadherente estd dafado,
deje de usar la placa de grill.

La placa de piedra [ 1] puede decolorarse
un poco con el paso del tiempo. Esto no
perjudica la funcionalidad de la placa

de piedra.

No permita el rebosamiento de la ranura
recogegrasa [10]. Quite el aceite acumulado
y los residuos cuando la ranura recogegrasa
esté casi llena y después de cada coccién.

Coloque los alimentos sobre la placa de
piedra [ 1]y sobre la placa de grill [2]. Dé la
vuelta a los alimentos cada cierto tiempo.
Gire el regulador de temperatura | 4 | segin
sea necesario:

Sentido de giro

Ajuste

En sentido antihorario

Disminuir temperatura

En sentido horario

Aumentar temperatura

3.

—_

Inmediatamente después de terminar de
cocinarlos, retire los alimentos de la placa de

piedra [ 1]y la placa de grill [2]
Apagado del producto

Apagado: Si ya no va a usar el producto,
gire el regulador de temperatura |4 | a la
posicién 0.

Desconecte el enchufe | 8 | de la toma

de corriente. El indicador luminoso de
alimentacién IE se apaga.

Deje que el producto se enfrie por completo.
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@ 40 min

Recetas

Alitas de pollo a la parrilla
o < 2

Ingredientes:

6

Alitas de pollo (congeladas)

1 cdta.

Sal

Y, cdta.

Azlcar

1 cdta.

Pimienta

Preparacion:

1.

Condimente las alitas de pollo en una fuente
con sal, azicar y pimienta. Deje reposar las
alitas de pollo durante 30 minutos.

2. Coloque la placa de grill |2 ] en el producto.
Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.

3. Coloque las dlitas de pollo en la placa de
grill |2 ]y éselas durante 5 minutos.

4. Dé la vuelta a las alitas de pollo y éselas
durante ofros 5 minutos.

5. Las dlitas de pollo estan listas para servir
cuando estén doradas.

® Chuletén a la parrilla

@ 35 min i x 1

Ingredientes:

200 g Chuletén (descongelado)
Y, cdta. Sal

Y, cdta. Pimienta

10g Mantequilla

Preparacion:

1. Coloque la placa de piedra| 1| en el
producto. Precaliente el producto unos
20 minutos en la posicion MAX.

2. Salpimente el chuletdn. Deje reposar el
chuletén durante 10 minutos.

3. Funda mantequilla sobre la placa de
piedra [1].

4. Coloque el chuletén sobre la placa de

piedra[1] Ase cada lado de 2 a 3 minutos

aproximadamente.




5. Gire el regulador de temperatura |4 ] a la
posicién media.

6. Ase cada lado del chuletén otros 5 minutos.

7. El chuletén estd listo para servir en cuanto
esté en su punto.

® Huevo a la parrilla
® 15 min o, |

Ingredientes:

1 Huevo

Y, cdta. Sal

10 ml Aceite de cocina

Preparacién:

1. Coloque la placa de grill |2 | en el producto.

Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.

2. Engrase la placa de grill | 2 | con un aceite
de cocina.

3. Coloque el huevo sobre la placa de grill [2].

Condimento el huevo con sal.
4. Ase cada lado del huevo durante
3 minutos respectivamente.

5. El salmén estd listo para servir cuando
esté dorado.

® Bacon a la parrilla

@ 16 min i x 1
Ingredientes:

3 lonchas Bacon

Y, cdta. Sal

Y, cdta. Pimienta
Preparacién:

1. Coloque la placa de grill |2 | en el producto.
Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.
Corte las lonchas de bacon en dos mitades.
3. Coloque el bacon en la placa de

grill[2]. Ase cada lado durante

3 minutos respectivamente.
4. Salpimente, si asi lo desea.
El bacon esté listo para servir cuando
esté dorado.

N

©

® Verdura a la parrilla

5. El huevo estd listo para servir cuando @ 15 min i x 1
esté dorado. Ingredientes:
® Salmén a la parrilla 2 Cebolla
(:9 22 min i x 1 7z Pimientos verdes
Ingredientes: 3 Setas
100 g Filete de salmén (descongelado) Y, cdta. Sal
Yy cdta. | Sal 20g Mantequilla
Y, cdta. Pimienta Preparacién:
10 ml Aceite de cocina 1. Coloque la placa de grill |2 | en el producto.

Preparacién:

1. Coloque la placa de grill | 2 | en el producto.

Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.

2. Salpimente el filete de salmén.

3. Engrase la placa de grill | 2] con un aceite
de cocina.

4. Coloque el salmén sobre la placa
de grill [2]. Ase cada lado durante

3 minutos respectivamente.

Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.

2. Corte la cebolla, el pimiento verde y las setas
en rodaijas.

3. Funda mantequilla sobre la placa de grill [2].

4. Coloque las rodajas de verdura sobre la
placa de grill [2],

5. Salpimente, si asi lo desea.

6. Cocine y remueva durante 5 minutos.

7. Lla verdura estd lista para servir cuando
esté dorada.
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® Setas a la parrilla
© 16 min -1

Ingredientes:

6 Setas

Y, cdta. Sal

20g Mantequilla
Preparacién:

1.

o

Coloque la placa de grill | 2 | en el producto.
Precaliente el producto durante 10 minutos
en la posicién MAX.

Coloque las setas sobre la placa de grill [2].
Ase las setas durante 2 minutos.

D¢ la vuelta a las setas y utilice la

espdtula [12] para distribuir la mantequilla
sobre las setas. Deje que las setas absorban
la mantequilla y dselas durante 4 minutos.
Salpimente, si asi lo desea.

Las setas estdn listas para servir cuando
estén doradas.

® Hamburguesa de ternera

@ 50 min

< 8

Ingredientes:

Funda mantequilla sobre la placa de grill [2].

750¢g Carne de ternera picada (10 al
20 % de contenido graso)

1 Cebolla

2 Dientes de ajo

1 cdta. Pimienta

2 Huevos

2 cdas. Vino para cocinar

8 Panes de hamburguesa

8 lonchas Queso (en lonchas)

2 Lechugas

2 Tomates (en rodajas)

3 cdtas. Sal

1 cdta. Azicar

1

10 ES

Preparaciéon:

1.

Coloque la placa de piedra | 1|y la placa
de grill | 2] en el producto. Precaliente

el producto unos 20 minutos en la

posiciéon MAX.

Coloque la carne de ternera picada en una
fuente. Mézclela con el vino para cocinary
déjela reposar durante 10 minutos.

Corte finamente la cebolla y el ajo. Ase la
cebolla y el ajo hasta que desprendan olor.
Déjelos a un lado para que se enfrien.
Afada los huevos, la cebolla, el ajo, la
pimienta, el azdcar y la sal a la carne de
ternera picada y remueva bien la mezcla.
Haga 8 albéndigas:

— Peso: 100 g por albéndiga

— Didmetro: aprox. 75 mm

— Altura: aprox. 5 mm

Coloque 4 albéndigas sobre la placa de
piedra | 1|y las otras 4 sobre la placa de
grill [2]. Ase cada lado de 10 a 15 minutos
respectivamente hasta que estén doradas.
Prepare la hamburguesa con pan, albéndiga,
queso, ensalada y rodajas de tomate.

La hamburguesa de ternera estd lista para
servir.

Minihamburguesas de raclette
en sartén

® 25 min -8

Ingredientes:

250 g

Carne magra picada

1

Huevo

1 cdta.

Sal

Y, cdta.

Pimienta

4 cdas.

Pan rallado

1 cdta.

Mostaza

2

Cebollas tiernas (cortadas en
aros finos)

2

Pepinos pelados (tamafio M)

2 cdtas.

Estragén seco, molido

8 lonchas

Queso (en lonchas)




Preparacién:

1.

w

9.

Coloque 8 sartenes [11] en el producto.
Precaliente el producto unos 15 minutos en la
posicion MAX.

Mezcle la carne picada, la sal, la pimienta, el
huevo, el pan rallado, la mostaza, el estragén
y la cebolla tierna en una fuente.

Haga 8 hamburguesas del mismo tamafio.
Corte los pepinos por la mitad a lo largo y
extraiga las semillas con una cucharilla. Corte
los pepinos en dados pequefios. Condimente
con estragdn, sal y pimienta.

Quite las sartenes [11] del producto.

Coloque una hamburguesa y un poco de
pepino en cada una de las sartenes [11].
Coloque las sartenes |11] en el producto y
cocine durante aprox. 5 minutos. En su caso,
mueva y dé la vuelta con la espétula [12].
Coloque una loncha de queso en cada
sartén [11]. Gratine durante 2 minutos hasta
que el queso se funda.

Quite las sartenes |11] del producto.

6. Coloque las sartenes |11] en el producto y
cocine durante aprox. 5 minutos. En su caso,
mueva y dé la vuelta con la espétula [12).

7. Coloque una loncha de queso en cada
sartén [11]. Gratine durante 2 minutos hasta
que el queso se funda.

8. Quite las sartenes |11] del producto.

® Subsanacion de fallos

® Patatas gratinadas con
romero

@ 25 min i x 8
Ingredientes:
3 Patatas
10g Romero (cortado en trozos)
8 lonchas Queso (en lonchas)
2 cdtas. Sal
Y, cdta. Pimienta
Preparacion:

1. Corte las patatas sin pelar en gajos.

2. Cueza las patatas durante 15 minutos en
agua hirviendo hasta que estén casi cocidas.
Escurra las patatas y déjelas enfriar.

3. Coloque 8 sartenes [11] en el producto.
Precaliente el producto unos 15 minutos en la
posicion MAX.

4. Quite las sartenes [11] del producto.

5. Afada romero, las patatas cocidas, asi como
sal y pimienta en las sartenes [11].

Problema | Causa Accién
posible
El producto | El enchufe Conecte el
no funciona. | no estd enchufe |8 a
conectado a una toma de
la toma de corriente.
corriente.
La toma de Utilice otra
corriente es toma de
defectuosa. corriente.
El producto es | Péngase en
defectuoso. contacto con
el servicio de
atencién al
cliente.

® Limpieza

/\ iPELIGRO! jPeligro de descarga
eléctrica!

H  Antes de comenzar cada limpieza,
desconecte el enchufe | 8 | de la toma
de corriente.

= Nunca sumerija el producto en agua u
otros liquidos.

/\ ;ADVERTENCIA! jRiesgo de
quemaduras! Deje siempre enfriar el
producto antes de comenzar a limpiarlo.
Existe riesgo de quemaduras.

A\ {ATENCION! jRiesgo de dafios
materiales! No utilice productos de
limpieza abrasivos o agresivos. Esos
productos pueden dafar la superficie
del producto.
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Apto para el lavavadijillas

Producto No

Placa de piedra No

Placa de grill Si

Sartén Si

Espétula Si

Pieza Limpieza

Producto 1. Elimine con cuidado la suciedad del producto con un cepillo de mano o una
rasqueta de pldstico.

2. limpie la carcasa, la guia [9]y los elementos calefactores con un pafio himedo.
En su caso, afiada un poco de detergente suave en el pafio. Aclare después con
agua limpia.

3. Después de la limpieza: Seque bien el producto.

Accesorios | (D INFORMACION: La placa de grill [2], las sartenes [11] y las espatulas
pueden lavarse en el lavavaiillas. No fije las espatulas en el lavavaijillas. De ser
posible, utilice la cesta superior del lavavaiillas.

1. Lave la placa de grill [2] las espatulas [12] y las sartenes [11] en agua fibia.
Aclare después las piezas con agua limpia.

2. Después de la limpieza: Seque bien todas las piezas.

Placade | (D INFORMACION:

O

piedra

No sumerja la placa de piedra| 1 | caliente en agua u otros liquidos. Si lo hace,
la placa de piedra podria agrietarse y romperse.

O Limpie la placa de piedra | 1 |tan pronto como se haya enfriado hasta la
temperatura ambiente. En ese momento podrd quitar con mayor facilidad los
restos de alimentos.

[ En caso necesario, utilice una esponja suave, nunca una esponja abrasiva, para
limpiar la placa de piedra [1],

0 La placa de piedra [ 1] requiere més tiempo para secarse.

[ En caso de decoloracién, la placa de piedra | 1 | puede limpiarse primero con
un papel de lija fino y a continuacién con un cepillo.

[ No utilice sustancias quimicas ni productos de limpieza, ya que la placa
de piedra [ 1] absorberia esas sustancias y productos. Esto podria afectar
negativamente al sabor de los alimentos en el préximo asado.

1. Utilice una esponija para limpiar la placa de piedra| 1 | con agua tibia. Aclare
después la placa de piedra con agua limpia.

2. Después de la limpieza: Seque completamente la placa de piedra [1].

® Almacenamiento 2. Coloque las sartenes |11] vacias para

1. Antes de guardar el producto: Limpie el
producto y todos los accesorios.
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guardarlas en el producto.
3. Enrolle el cable de conexién |8 | en el
compartimento para el cable | 7] (Fig. A).




4. Guarde el producto en su embalaje original
siempre que no esté en uso.

5. Conserve el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifios.

@ Eliminacién
El embalaje estd compuesto por materiales no

contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

&) embalaje para la separacién de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y ndmeros (b) que
significan lo siguiente: 1-7:
plasticos/20-22: papel y
cartén/80-98: materiales compuestos.

Tenga en cuenta el distintivo del
/o
a

Producto:

° 2 ELEMENTS
N D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

[
& Cet appareil
\ et ses accessoires

se recyclent

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

El producto, incluidos los accesorios, y el material
de embalaje son reciclables y estan sujetos a la
responsabilidad extendida del fabricante.
Deséchelos por separado siguiendo la
informacién ilustrada de recogida selectiva para
un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.

Para obtener informacién sobre las
posibilidades de desecho del producto
al final de su vida Gtil, acuda a la
administracién de su comunidad o

ciudad.

wh

Para proteger el medio ambiente no
tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea dtil.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién
competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

1

® Garantia

El producto ha sido fabricado segin normas

de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso de
fallos de material o de fabricacién, dispone de
derechos legales frente al vendedor del producto.
Nuestra garantia mencionada a continuacién no
restringe sus derechos legales de ningdn modo.

La garantia para este producto es de 3 afos

a partir de la fecha de compra. La garantia
empieza el dia de la fecha de compra. Conserve
el justificante de compra original en un lugar
seguro, ya que este documento es necesario para
demostrar la compra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
el momento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacién en los 3 afios a partir de la fecha de
compra, lo repararemos o sustituiremos, segin
nuestra eleccién, gratuitamente para usted. El
periodo de garantia no se extiende por una
reclamacién de garantia aprobada. Esto también
es aplicable a las piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafia o se utiliza o mantiene de
forma inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste normal
y, por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por ej. pilas, baterias, mangueras, cartuchos de
tinta) ni los dafios a las piezas fragiles, por ej.
interruptores o piezas de cristal.
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® Tramitacion de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 460257_2401) como justificante
de compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea por
teléfono o correo electrénico.

Puede enviarnos el producto defectuoso libre de

franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cuando ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que

le indicamos.

@® Asistencia

(&> Asistencia en Espaiia
Tel.: 900984948
E-Mail: owim@lidl.es

q3
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Befegner en faresituation
med hgj risikofaktor, som, hvis den
ikke afveerges, medferer dedsfald eller
alvorlige kvaestelser (f.eks. fare for
kvaelning)

Fare - risiko for elektrisk sted!

ADVARSEL! - Betegner en
faresituation med middel risikofaktor,
som, hvis den ikke afvaerges, kan
medfere dedsfald eller alvorlige
kvaestelser (f.eks. fare for stramsted)

FORSIGTIG!
Varm overflade

Dette symbol betyder en varm
overflade.

FORSIGTIG! - Betegner en
faresituation med lav risikofaktor, som,
hvis den ikke afvaerges, medfarer
mindre eller moderate kvaestelser
(F.eks. fare for skoldning)

Anvend kun produktet indenders i tarre
lokaler.

OBS! - Advarer om mulige materielle
skader (f.eks. fare for kortslutning)

Vekselstram/-spaending

INFO: Dette symbol, sammen med

eb b b P

vaeske ind i produktets hus.

signalordet “Info”, angiver flere nyttige Watt
informationer.

Nedszenk aldrig produktet i vaesker.

Der mé& ikke treenge nogen form for Speending

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt har ingen negative
indvirkninger p& smag og duft.

4

Grillpladen [2], panden [11] og spatlen
tdler rengering i opvaskemaskine.

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de for
produktet gaeldende EU-direktiver.

Cce

Sikkerhedsanvisninger

m @) < | 5| [> l@ &

Handlingsanvisninger

RACLETTE GRILL

@ Indledning

Hierteligt tillykke med kebet af deres nye produkt.
Du har besluttet dig for et produkt af hej kvalitet.
Brugervejledningen er en del of dette produkt.
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Den indeholder vigtige informationer om
sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig inden
ibrugtagning af produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og til de oplyste formal.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre fil redjemand.




@ Forskriftsmaessig anvendelse

Dette produkt er kun beregnet fil indenders
at grille og tilberede levnedsmidler. Produktet
mé ikke anvendes til andre formal.

B Dette produkt er kun beregnet til anvendelse
i private husholdninger, og ma ikke anvendes
til kommercielle formél.

B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for

skader som falge af forkert brug.

Leveringsomfang

Raclette grill (basis, grillplade og stenplade)
Pander

Spatler

Lynvejledning

—_ 00 0O — .

@ Liste over dele

Sl& fer laesningen op pé siderne med
figurerne, og ger dig fortrolig med alle
produktets funktioner.

(Fig. A)

Stenplade

Grillplade

Héndtag
Temperaturregulator
Varmekontrollampe (gren)
Netkontrollampe (red)
Kabelopbevaring
Netledning med nefstik
Feringsskinne

Fedtafleb

Fig. B)

Pande
Spatel

@® Tekniske data

BloleN[o[o]w]]=]

NE

Beskyttelsesklasse:

Certificering
HG10458:
HG10458-BS:

HG10458-CH:

GS (TOV sUD)

Modelnummer
med VDE-stik: HG10458
med BS-stik: HG10458-BS
med CH-stik: HG10458-CH
Nominel spaending: 220-240 V~,
50-60 Hz
Effektforbrug: 1400 W
Effektforbrug i slukket tilstand: | 0,1 W

Almindelige
sikkerhedsanvisninger

A

FOR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VARE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstar skader som falge
af, at betjeningsvejledningen ikke
felges, bortfalder erstatningsansva-
ret! Leveranderen patager sig intet
ansvar for falgeskader! Leveran-
deren pdtager sig intet ansvar for
ting- eller personskader, der opstér
som fglge af forkert anvendelse,
eller hvis sikkerhedsanvisningerne
ikke falges!

Born og personer
med handicap

/A ADVARSEL! LIVSFARE OG
RISIKO FOR ULYKKER
FOR SMABGRN OG
BORN!

Barn md ikke efterlades med
emballagen uden opsyn.
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Emballagen udger

en kvaelningsrisiko.

Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer.
Hold emballagen uden for
berns rackkevidde.

M Dette produkt kan anvendes
af bern fra 8 ér, samt of
personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og kundskaber, hvis
de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug af
produktet og har forst&et de
risici, der er forbundet hermed.

M Bgrn md ikke lege
med produktet.

W Rengering og
brugervedligeholdelse mé ikke
udferes af barn, medmindre
de er zldre end 8 é&r og
under opsyn.

M Born under 8 &r skal holdes
p& afstand af produkt
og netledning.

B Lad produktet afkgle efter brug,
inden du renger det! Fare for
forbraending!

® Placer produktet muligst taet
pé& stikkontakten. Serg for, at
netstikket er hurtigt at n& i en
faresituation, og at man ikke
kan snuble over netledningen.
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W Sgrg for, at produktet star
sikkert og fast.

Elektrisk sikkerhed

/\FARE! Fare for elektriske
stod!

B Hvis produktets netledning
bliver beskadiget, skal den
udskiftes af producentens
kundeservice eller en tilsvaren-
de autoriseret reparater for at
undgé sikkerhedsrisici.

W Beskyt netledningen
mod kontakt med varme
produkidele. Anvend aldrig
dette produkt i umiddelbar
naerhed aof &ben ild, en
varmeplade eller en varm ovn.

W Udsaet ikke produktet for regn,
og brug det aldrig i fugtige
eller vade omgivelser. Sarg for,
at netledningen aldrig bliver
véd eller fugtig under drift.

® Kontroller produktet for
udvendige, synlige skader far
brug. Brug aldrig et beskadiget
eller tabt produkt.

® Netledningen skal regelmaessigt
undersages for tegn pé beska-
digelser. Hvis netledningen er
beskadiget, m& produktet ikke
anvendes mere.

™ Produktet skal tilsluttes til en
stikkontakt med jord.



Produktet mé& aldrig
nedsaenkes i vand eller
andre vaesker! Her

kan der opsté livsfare
pd grund af elektrisk
sted, hvis vaeskerester
kommer i kontakt med
spaendingsferende dele
under driften.

FORSIGTIG!

Varm overflade!
Produktets overflader
kan blive varme under
anvendelsen.

®

A\

™ Berar kun
temperaturregulatoren
og hé&ndtagene i siden
under driften.

A OBS! Risiko for
tingskader!

M Brug ikke en ekstern timer eller
et separat fiernbetjeningssystem
til at styre produktet med.

® Lad ikke produktet vaere uden
opsyn under driften.

® Beskyt pandernes og
grillpladernes slip-let-belaegning
ved ikke at bruge redskaber af
metal, som knive, gafler osv.

® Anvend kun produktet med det
medfzlgende originale tilbehgr.

M Renger produktet og tilbeharet
efter brug som beskrevet i
kapitlet “Rengaring”.

/A ADVARSEL! Brandfare!

™ Placer aldrig produktet under
overskabe eller ved siden af
gardiner, reoler eller andre
antaendelige genstande.

B Anbring altid produktet pd et
varmebestandig underlag.

@ |brugtagning
® Udpakning og rengering af
produktet

1. Tag produktet ud af emballagen. Fiern alle
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.

2. Kontroller, at alle dele er til stede og
at leveringsomfanget er komplet (se
“Leveringsomfang”).

3. Kontroller, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet, men
gd frem som beskrevet i kapitlet “"Garanti”.

4. Renger alle produktets dele som beskrevet i
kapitlet “Rengering” inden farste brug.

Opstilling af produktet

INFO:

Stil ikke produktet direkte foran en vaeg
eller et skab. Alle personer skal kunne né
panderne |11| uden problemer.

O Grillpladerne | 2 | kan anvendes p& begge
sider. Med grillpladen med riller fé&r du det
typiske grillmenster p& madvarerne.

e e

1. Stil altid produktet p& en varmebestandig, ren
og plan overflade.

2. Placer stenpladen | 1 |i en af produktets sider
mellem faringsskinnerne [9]. Fedtaflabet
skal vise opad.

3. Placer grillpladen | 2 | p& den anden side.

4. Skub panderne [11]ind i produktet.
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For forste ibrugtagning

A\ FORSIGTIG! Varm overflade!

S

e e

e e

Produktets overflader kan blive

varme under anvendelsen. Berar kun
temperaturregulatoren | 4 | og hdndtagene
i siden.

Panderne [11] bliver meget varme under
driften. Rer kun ved pandernes h&ndtag.

INFO: Ved ferste opvarmning af produktet
kan der p& grund aof rester fra produktionen
opstd en let udvikling af reg og lugt. Det er
normalt og helt ufarligt. Serg for tilstraekkelig
udluftning, &bn f.eks. et vindue.

Seet netstikket | 8 |i en stikkontakt.
Netkontrollampen [6] lyser radt.

Drej temperaturregulatoren | 4 | fil
positionen MAX. Varmekontrollampen
lyser grent. Produktet varmes op.
Frakobling: Drej temperaturregulatoren | 4 | il
positionen O efter 20 minutter.

Traek netstikket | 8 | ud af stikkontakten.
Netkontrollampen [6] slukker.

Lad ferst produktet kele fuldsteendigt of.
Renger produktet (se “Rengering”).

Betjening
Slukket tilstand

Produktet er i slukket tilstand, nar

det er filsluttet stremforsyningen og
temperaturregulatoren | 4 | er indstillet til
position 0.

Produktet er ikke leengere i slukket tilstand,
ndr du drejer temperaturreguleringen [ 4 | med
uret, og varmekontrollampen | 5 | lyser grent.
Produktet vender tilbage fil slukket filstand,
né&r du drejer temperaturreguleringen
mod uret under opvarmningen.

Varmekontrollampen | 5| lyser.

Opvarmning af produktet

INFO:

Varmekontrollampen | 5 | lyser og slukker
igen og igen. Det er ikke en fejlfunktion ved
produktet, men viser derimod, at produktet
opretholder den indstillede temperatur.
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Alt efter den omgivende temperatur

kan opvarmningen begynde, nér
temperaturregulatoren | 4 | star pé
forskellige positioner.

Seet ikke panderne [11]ind i produktet, mens
produktet opvarmes.

Vzelg den side of grillpladen [2], som du
vil bruge.

Smer lidt fedtstof pé stenpladens
overside, grillpladens |2 | overside og
pandernes |11] inderside.

Saet netstikket | 8 | i en stikkontakt.
Netkontrollampen [6] lyser radt.

Drej temperaturregulatoren | 4 | il
positionen MAX. Varmekontrollampen
lyser grent. Produktet varmes op.
Nedenstdende tabel viser de nadvendige
opvarmningstider afhaengigt af funktionen:

Funktion Opvarmningstider
Raclette 10 min

Grille p&

grillpladen 10 min

Grille p&

stenpladen 30 min

Brug af raclette

INFO:

Fyld ikke for meget i panden [11].

Ellers kan madvarerne komme for taet

p& varmeelementerne.

Kontroller regelmaessigt, om indholdet i
panderne |11] allerede er feerdig tilberedt.
Hvis du lader panderne blive for leenge i
produktet, kan madvarerne braende pd.
Skub ikke brugte, tomme pander |11]ind

i produktet. Madresterne i panden kan
breende pd.

Med slip-let-beleegningen i panderne
er det ikke nadvendigt at smere dem med
fedtstof igen far hver brug.

Fyld panderne |11| med de

onskede ingredienser.

Skub panderne [11]ind i de smé& fordybninger
i produktet.



3. Drej temperaturregulatoren | 4 | som gnsket: 3. Lad ferst produktet kele fuldstaendigt af.

Omdrejningsretning | Indstilling ® Opskrifter

Mod uret Seenk temperaturen ® Grillede kyllingevinger

Med uret Haev temperaturen °

(O 40 min o, % 2

4. Tag panderne 11| ud af produktet, s& snart .

. A . . Ingredienser:
ingredienserne er filberedt faerdigt.

5. Brug spatlerne 12| il at skubbe indholdet fra 6 Kyllingevinger (opteede)
panden [11] over p& din tallerken. 1 tsk. Salt

6. Fyld pond.en [11], og skub panden ind i 7 1ok, Sukker
produktet igen.

. 1 tsk. Peber

® Brug of grillen

@ INFO: Tilberedning:

O Brug grillpladen |2 | og stenpladen | 1 [til at 1. Krydr kyllingevingerne i en skal med sailt,
grille ked, grentsager eller smé& stykker frugt sukker og peber. Lad kyllingevingerne traekke
sammen med racletten. i 30 minutter.

[ Brug ikke metalredskaber som knive, 2. leeg grillpladen | 2| pa produktet. Forvarm
gafler osv., nér du tager madvarerne af produktet i 10 minutter pé& positionen MAX.
grillpladen [2], da disse kan beskadige 3. Placer kyllingevingeme pé grillpladen [2], og
sliplet-beleegningen. Hvis slip-let-beleegningen grill dem i 5 minutter.
er beskadiget, sa brug ikke grillpladen mere. 4. Vend kyllingevingerne og grill dem i

0 Stenpladen [ 1]kan blive misfarvet med tiden. yderligere 5 minutter.

Det pévirker ikke stenpladens funkfionen. 5. Kyllingevingerne er klar til at servere, hvis de

[ Serg for, at fedtaflabet [10] ikke laber over. er gyldenbrune.

Fiern den indsamlede olie eller resterne, .
nér fedtaflzbet er nzesten fuldt, samt ® Grillet steak
efter madlavningen. @ 35 min i x 1

1. Leeg madvarerne pé stenpladen | 1 | og Ingredienser:
grillpladen [2]. Vend madvarerne af og til. 200 g Steak (optaet)

2. Drej temperaturregulatoren |4 | som gnsket: )

Y, tsk. Salt

Omdrejningsretning | Indstilling Vs tsk. Peber

Mod uret Seenk temperaturen 10g Smar

Med uret Haev temperaturen

Tilberedning:
3. Tag madvarerne af stenpladen .
) . 1. leeg stenpladen | 1 | p& produktet. Forvarm
og grillpladen [2], s& snart det er . - .
filberedt faerdigt produktet i 20 minutter pa& positionen MAX.
' 2. Krydr steaken med salt og peber. Lad steaken
® Frakobling af produktet traekke i 10 minutter.

1. Frakobling: Hvis du ikke anvender produktet i fmelf smirret pa sfen;lalczlden.G ih

mere, s& drej temperaturregulatoren |4 | il - teeg steaken pa stenpladen | 1} Grill hver
. side i ca. 2 til 3 minutter.
position 0. 5 Drei : id
2. Treek netstikket [ 8 | ud af stikkontakten. - Drej temperaturregulatoren [4 il den

Netkontrollampen [6] slukker.

midterste position.
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6. Grill hver side of steaken i yderligere
5 minutter.

7. Steaken er klar til servering, s& snart den er
medium rare.

@ Grillet zeg
© 15 min -1

Ingredienser:

1 Ag

Y, tsk. Salt

10 ml Madolie

Tilberedning:

1. leeg grillpladen | 2 | p& produktet. Forvarm
produktet i 10 minutter p& positionen MAX.
2. Smer grillpladen | 2 | med spiseolie.
3. leeg ag pé grillpladen [2]. Krydr aegget med
salt og peber.
4. Steg hver side af egget i yderligere
3 minutter.
5. Agget er klar til servering, nér det
er gyldenbrunt.

@® Grillet laks

© 22 min -1
Ingredienser:

100 g Laksefilet (opteet)

Y, tsk. Salt

Y, tsk. Peber

10 ml Madolie
Tilberedning:

1. leeg grillpladen |2 | p& produktet. Forvarm
produktet i 10 minutter p& positionen MAX.

2. Krydr laksefileten med salt og peber.

Smer grillpladen | 2 | med spiseolie.

4. leeg laksen pé grillpladerne [2]. Steg begge
sider i 3 minutter hver.

5. Laksen er klar til servering, nér den
er gyldenbrunt.

@® Grillet bacon
® 16 min o x|

w
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Ingredienser:

3 skiver Flaesk

Y, tsk. Salt

Y, tsk. Peber

Tilberedning:

1. Lleeg grillpladen |2 | p& produktet. Forvarm
produktet i 10 minutter p& positionen MAX.

2. Skeer baconskiverne i to halvdele.

3. leeg baconen pa grillpladerne [2] Gril
begge sider i 3 minutter hver.

4. Krydr med salt og peber, hvis du gnsker.

5. Baconen er klar til servering, nér den
er gyldenbrunt.

©® Grillede grontsager

© 15 min - 1
Ingredienser:

A Lleg

A Gren peber

3 Svampe

Yy tsk. Salt

20g Smer
Tilberedning:

1. leeg grillpladen |2 | p& produktet. Forvarm
produktet i 10 minutter p& positionen MAX.
Skeer leg, gren peber og svampe i skiver.
Smelt smarret pa grillpladen [2].

Laeg grentsagsskiverne pa grillpladen [2].
Krydr med salt og peber, hvis du ansker.
Kog under omrering i 5 minutter.

NO NN

Grentsagerne er klar il servering, nér de
er gyldenbrune.

® Grillede svampe

® 16 min - 1

Ingredienser:

6 Svampe

Yy tsk. Salt

Smer

20g¢g




Tilberedning:

1. Leeg grillpladen [ 2 | p& produktet. Forvarm
produktet i 10 minutter p& positionen MAX.

2. Smelt smarret pé grillpladen [2].

3. leeg svampene pé grillpladen [2]. Steg
svampene i 2 minutter.

4. Vend svampene, og brug spatlen |12 til at
sprede smer over svampene. Lad svampene
absorbere smarret og steg svampene i

4 minutter.
Krydr med salt og peber, hvis du ansker.

4

6. Svampene er klar fil at servere, nér de
er gyldenbrune.

® Oksekodsburger

@ 50 min i x 8
Ingredienser:

750¢g Hakket okseked (10 til 20 %

fedtindhold)

1 Lleg

2 Fed hvidleg

1 tsk. Peber

2 Ag

2 spsk. Madlavningsvin

8 Burgerbrad

8 skiver Ost (i skiver)

2 Salater

2 Tomater (i skiver)

3 tsk. Salt

1 tsk. Sukker
Tilberedning:

1. leeg stenpladen[1] og grillpladen [2] pé&

5. Form 8 beffer:
— Vaegt: 100 g pr. bef
— Diameter: ca. 75 mm
- Hejde: ca. 5 mm
6. Leaeg 4 beffer pd stenpladen | 1| og 4 beffer
pé grillpladen [2]. Steg begge sider i 10 il
15 minutter hver til overfladen er gyldenbrun.
7. Tilbered burgeren med brad, bef, ost, salat og
tomatskiver.
8. Oksekedsburgerne er klar til at servere.

® Raclette mini-burger i panden

© 25 min - x 8
Ingredienser:

250 g Magert hakket ked

1 Ag

1 tsk. Salt

Yy tsk. Peber

4 spsk. Rasp

1 tsk. Sennep

2 Foré&rsleg (skdret i fine ringe)

2 Skreellede agurker (starrelse M)

2 tsk. Tarret estragon, formalet

8 skiver Ost (i skiver)
Tilberedning:

1. Skub de 8 pander [11]ind i produktet.
Forvarm produktet i 15 minutter pé& positionen
MAX.

2. Bland hakket kad, salt, peber, &g, rasp,
sennep, estragon og fordrslag i en skdl.

3. Form 8 lige store hamburger-beffer.

4. Skaer agurkerne i halve pé& langs, og krads
kernerne ud med en teske. Skeer agurken i

produktet. Forvarm produktet i 20 minutter p&
positionen MAX.

2. Kom hakket okseked i en skél. Bland
madlavningsvinen i, og lad det hvile i
10 minutter.

3. Skeer leg og hvidleg fint. Steg leg og hvidlag,
til de dufter. Stil det til side for at kele af.

4. Tilseet seg, log, hvidlag, peber, sukker og salt

til hakket okseked og rer godt rundt.

smd tern. Krydr med estragon, salt og peber.

5. Fjern panderne |11] fra produktet.

6. Leeg en hamburgerbef og lidt agurk i hver aof
panderne [11].

7. Stil panderene [11]ind i produktet, og lad dem
stege i 5 minutter. Om nadvendigt omrares og
vendes med spatlen [12].

8. Leeg en skive ost p& hver of panderne [11],

Bag i 2 minutter, eller indfil osten er smeltet.
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9. Fjern panderne [11] fra produktet.

® Rosmarin-kartoffelgratin

@ 25 min i x 8
Ingredienser:
3 Kartofler
10g Rosmarin (skaret i stykker)
8 skiver Ost (i skiver)
2 tsk. Salt
Yy tsk. Peber
Tilberedning:

1. Skeer de uskreellede kartofler i bade.

® Rengoring
/\ FARE! Fare for elektriske stod!
B Treek altid netstikket | 8 | ud af stikkontakten far

hver rengering.

B Produktet ma aldrig nedsaenkes i vand eller

andre vaesker.

/A ADVARSEL! Forbraendingsrisiko!

Lad altid ferst produktet kele ned, inden det
rengeres. Der er fare for forbraending.

/\ OBS! Risiko for tingskader!

Anvend ikke skurende eller aggressive
rengeringsmidler. Disse kan beskadige
produktets overflade.

2. Kog kartoflerne i kogende vand i 15 minutter,
indtil de naesten er kogte. Haeld vandet fra,
og lad kartoflerne kele of.

3. Skub de 8 pander [11]ind i produktet.
Forvarm produktet i 15 minutter p& positionen
MAX.

4. Fjern panderne |11| fra produktet.

5. Tilseet rosmarin, de kogte kartofler, samt salt
og peber il panderne [11].

6. Stil panderene |11]ind i produktet, og lad dem

stege i 5 minutter. Om nadvendigt omrares og

Egnet til opvaskemaskinen

Produkt Nej
Stenplade [1] Nej
Grillplade Ja
Pande Ja
Spatel Ja

vendes med spatlen [12].
7. leeg en skive ost pa hver af panderne [11].

Bag i 2 minutter, eller indtil osten er smeltet.
8. Fjern panderne |11] fra produktet.

@ Fejlafhjelpning

Problem | Mulig arsag | Handling
Produktet | Netstikket Saet

fungerer | erikke satien | netstikket|8]i
ikke. stikkontakt. en stikkontakt.

Stikkontakten er
defekt.

Brug en anden
stikkontakt.

Produktet er
defekt.

Kontakt
kundeservice.
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Del Rengoring

Produkt 1. Fjern snavs pd produktet med en barste eller en plastikskraber.

2. Tor huset, foringsskinnen [9] og varmeelementerne of med en fugtig klud.
Anvend eventuelt et mildt opvaskemiddel pé kluden. Ter of med rent vand.
3. Efter rengering: Ter produktet godt af.

Tilbehor @® INFO: Grillpladen [2], panden [11] og spatlen [12] kan rengeres i
opvaskemaskinen. Klem ikke spatlen fast i opvaskemaskinen. Brug helst
opvaskemaskinens gverste kurv.

1. Renger grillpladerne [2], spatlerne [12] og panderne [11]i varmt opvaskevand.
Skyl derefter delene med klart vand.
2. Efter rengering: Ter alle dele grundigt of.
Stenplade INFO:

Den varme stenplade | 1 | md aldrig nedsaenkes i vand eller andre vaesker.
Ellers kan stenpladerne fér revner og spraenges.
Renger stenpladerne [ 1], s& snart de er kalet ned fil stuetemperatur. S& er

Anvend efter behov en blad, ikke skurende svamp til at rengare

Hvis den bliver misfarvet, kan stenpladen | 1 | rengeres med fint slibepapir, og

Brug ikke nogen former for kemikalier eller rengaringsmidler, da
stenpladen | 1 | vil absorbere dem. Og det kan pé&virke smagen af

Brug en svamp fil at renggre stenpladen [ 1] med varm opvaskevand. Skyl

O
madrester lettere at fierne.
O
stenpladen [1].
O Stenpladen | 1 |tager leengere tid om at terre.
O
derefter med en barste.
O
madvarerne ved naeste tilberedning.
1.
derefter stenpladen med klart vand.
2. Efter rengering: Tor stenpladen [ 1] godt of.

® Opbevaring

1. Fer opbevaring: Renger produktet og

dlle tilbehgrsdele.

2. Skub de tomme pander [11]ind i produktet

N Bemaerk forpakningsmaterialernes
&)  maerkning fil affaldssorteringen, disse er
a maerket med forkortelser (a) og numre
(b) med fglgende betydning: 1-7:

kunststoffer/20-22: papir og

til opbevaring.

3. Netledningen | 8 | vikles op p&
kabelopbevaringen | 7] (fig. A).

4. Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.

5. Opbevar produktet pé et tort sted uden for
berns raekkevidde.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestdr af miljzvenlige
materialer, som De kan bortskaffe over de
lokale genbrugssteder.

pap/80-98: kompositmaterialer.

Produkt:
ELEMENTS =
D’EMBALLAGE + !‘

2
@ NOTICE

2 ) ADEPOSER A DEPOSER
o | cetappareil 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 !
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Produktet og tilbehgret og emballagematerialer
kan genbruges og er underlagt udvidet
producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Falg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, sa de
bortskaffes p& en bedre méade.

Triman-logoet gaelder kun for Frankrig.

De fér oplyst muligheder til bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale

=

myndigheder eller bystyre.

For milizets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere

12

Dem vedrgrende opsamlingssteder
og deres &bningstider hos deres
ansvarlige forvalting.

® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

feor udlevering. | tilfselde of materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer af loven gore
krav gaeldende over for seelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses p& ingen
mé&de af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pd dette produkt gaelder i 3 ér
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kebsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da dette dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kabet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pd tidspunktet for kabet, skal straks meddeles efter
udpakningen af produktet.

Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pé
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forleenges ikke som falge af et imadekommet krav
om garanti. Dette geelder ogsd for udskiftede og
reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.
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Garantien daekker materiale- og produktionsfejl.
Denne garanti daekker hverken produktdele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pé& skrebelige dele, f.eks. kontakter eller
dele of glas.

® Afvikling af garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge falgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 460257_2401) som kebsdokumentation,
s& disse kan fremleegges pé forespargsel.

Artikelnumrene er angivet pé typeskiltet, ved en
indgravering, pé forsiden af vejledningen (nederst
til venstre) eller p& et maerkat pé bag- eller
undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfe;l eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstéende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse of kebsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestér, og hvornér den er opstaet.

@® Service
Service Danmark
Tel.: 80253972

E-Mail: owim@lidl.dk
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
alto rischio che, se non evitato, causa
la morte o gravi lesioni (ad es. rischio
di soffocamento)

A Pericolo - Rischio di scossa elettrical

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
a medio rischio che, se non evitato,
pud causare la morte o gravi lesioni
(ad es. rischio di scosse elettriche)

CAUTELA!
Superficie calda

Questo simbolo indica una superficie
calda.

CAUTELA! - Indica un pericolo a
basso rischio che, se non evitato, pud
causare lesioni lievi o di media gravita
(ad es. pericolo di scottature)

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

ATTENZIONE! - Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

Corrente/tensione alternata

INFO: Questo simbolo con il

eb b b P

nell'alloggiamento del prodotto.

termine “Info” contiene ulteriori utili Watt
informazioni.

Non immergere il prodotto nei liquidi.

Non permettere ai liquidi di penetrare Tensione

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

4

La piastra griglia [2], le padelle [11]
e le spatole |12] sono lavabili in

lavastoviglie.

Il marchio CE conferma la conformita

3

alle direttive UE applicabili al prodotto.

@) < 2?2 || P

Istruzioni di sicurezza
L] Istruzioni

RACLETTE-GRILL

® Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto di alta
qualita. Le istruzioni d'uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti
avvertenze sulla sicurezza, |'impiego e lo
smaltimento.
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Prima dell’utilizzo del prodotto, prendere
conoscenza di tutte le istruzioni d'uso e delle
avvertenze di sicurezza. Utilizzare il prodotto
solo come descritto e per i campi di applicazione
indicati. Consegnare tutte le documentazioni su
questo prodotto quando viene ceduto a terzi.




® Uso previsto

B Questo prodotto & destinato solo alla cottura
tradizionale e alla griglia di alimenti in
ambienti interni. Non utilizzare il prodotto per
altri scopi.

B Questo prodotto & destinato unicamente
per un uso domestico; non & adatto
all'uso commerciale.

® |l produttore non si assume alcuna
responsabilitd per danni derivanti da utilizzi
non conformi.

@® Contenuto della confezione

1 Raclette-grill (base, piastra griglia e piastra
pietra)

8 Padelle

8 Spatola

1 Guida rapida

@ Elenco delle parti

Prima di leggere, aprire le pagine delle figure
e familiarizzare con tutte le caratteristiche
del prodotto.

(Fig. A)

Piastra pietra

Piastra griglia

Impugnatura

Termostato

Spia di riscaldamento (verde)
Spia di rete (rossa)

Portacavo

Cavo di alimentazione e spina
Guida

Scarico del grasso

BlloleNo]o] el

Fig. B)

Padella
Spatola

—
N

@ Dati tecnici

Tensione nominale: 220-240V~,
50-60 Hz
Potenza assorbita: 1400 W

Potenza assorbita
in condizione di
apparecchio spento: 0,1W

Classe di protezione: I

Certificazione
HG10458: GS (TUV SUD)
HG10458-BS: -
HG10458-CH: -

Numero di modello
con spina VDE: HG10458
con spina BS: HG10458-BS
con spina CH: HG10458-CH

Q Istruzioni generali di
sicurezza

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI
PER L'USO E LA SICUREZZA!
IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE
CURA DI CONSEGNARE TUTTA
LA DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per |'uso, la garanzia

& invalidatal La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
consequenziali! |l Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso di danni a cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezzal
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Bambini e disabili
A AVVERTENZA! PERICOLO

DI MORTE E INFORTUNIO
PER BAMBINI E INFANTI!
Non lasciare mai i bambini da
soli in presenza di materiale

di imballaggio.

Il materiale di imballaggio
comporta un pericolo

di soffocamento.

| bambini sottovalutano spesso i
pericoli esistenti.

Tenere sempre i materiali di
imballaggio fuori dalla portata
dei bambini.

Il presente prodotto pud essere
utilizzato da bambini di eta
superiore agli 8 anni e da
persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali e mentdali,

o prive di esperienza e/0
cognizioni, ammesso che siano
sotto sorveglianza o che siano
state istruite sul modo sicuro di
usare il prodotto, e abbiano
compreso gli eventuali pericoli.
| bambini non devono giocare
con il prodotto.

Pulizia e manutenzione da
parte dell’'utente non devono
essere eseguite dai bambini, a
meno che non siano maggiori
di 8 anni e sorvegliati.
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| bambini di eta inferiore a

8 anni devono essere tenuti
lontano dal prodotto e dal
cavo di alimentazione.

Dopo l'uso, lasciar raffreddare
il prodotto prima di pulirlo!
Pericolo di ustionil

Posizionare il prodotto il piU
vicino possibile a una presa

di corrente. Assicurarsi che la
spina possa essere raggiunta
rapidamente in caso di pericolo
e che il cavo di alimentazione
non possa costituire un pericolo
di inciampo.

Assicurarsi che il prodotto sia
ben saldo.

Sicurezza elettrica
A PERICOLO! Pericolo di

folgorazione!

Se il cavo di alimentazione

é danneggiato, deve essere
sostituito dal costruttore o dal
suo servizio assistenza o da
una persona con qualifica
similare, in modo da prevenire
ogni rischio.

Proteggere il cavo di
alimentazione dal contatto con
le parti calde del prodotto.
Non utilizzare mai il prodotto
in prossimita di fiamme libere,
piastre o forni riscaldati.



® Non esporre il prodotto alla
pioggia e non utilizzarlo mai
in ambienti umidi o bagnati.
Assicurarsi che il cavo di
alimentazione non sia mai
bagnato o umido durante
il funzionamento.

® Controllare il prodotto per
eventuali danni esterni visibili
prima dell’'uso. Non utilizzare
un prodotto danneggiato
o caduto.

¥ || cavo di alimentazione deve
essere controllato regolarmente
per verificare che non presenti
segni di danneggiamento. Se il
cavo di alimentazione & dan-
neggiato, il prodotto non deve
piU essere utilizzato.

® || prodotto deve essere
collegato a una presa con un
conduttore di terra.

®

Non immergere mai

il prodotto in acqua o
altri liquidi! Se durante
il funzionamento residui
di liquido finiscono su
parti softo tensione, puo
verificarsi un pericolo

di morte per scossa
elettrica.

CAUTELA!

Superficie calda!
Durante 'uso, le superfici
del prodotto potrebbero
surriscaldarsi.

® Durante il funzionamento
toccare solo il termostato e le
impugnature laterali.

A ATTENZIONE! Rischio di
danni materiali!

® Non utilizzare un timer esterno
o un sistema di controllo
remoto separato per azionare
il prodotto.

® Durante il funzionamento
non lasciare mai il
prodotto incustodito.

W Proteggere il rivestimento
antiaderente delle padelle e
della piastra griglia evitando di
utilizzare utensili metallici come
coltelli, forchette, ecc.

m Utilizzare il prodotto
esclusivamente con gli
accessori originali.

® Pylire il prodotto e gli accessori
dopo ogni utilizzo come
descritto nel capitolo “Pulizia”.
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A AVVERTENZA! Rischio di

e e

incendio!

Non collocare mai il prodotto
sotto i pensili o vicino a
tende, pareti di armadi o altri
oggetti infiammabili.
Posizionare il prodotto solo
su una superficie resistente

al calore.

Messa in funzione

Disimballo e pulizia accurata
del prodotto

Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e
le pellicole protettive.

Verificare la presenza di tutti i componenti e
la completezza della fornitura descritta (vedi
“Contenuto della confezione”).

Controllare che il prodotto e tutte le parti
siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto,

ma procedere come descritto nel capitolo
“Garanzia”.

Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti
del prodotto come descritto nel capitolo
“Pulizia”.

Installare il prodotto
INFO:

Non collocare mai il prodotto direttamente
contro una parete o un armadio. Tutte

le persone devono essere in grado di
raggiungere le padelle |11] senza difficoltd.
La piastra griglia | 2| & utilizzabile su entrambi
i lati. La superficie scanalata della griglia
consente di oftenere il fipico disegno della
griglia sul cibo.
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3.
4.

Posizionare il prodotto su una superficie
resistente al calore, pulita e piana.
Posizionare la piastra pietra [ 1] su un lato
qualsiasi del prodotto tra le guide [9]. Lo
scarico del grasso |10] deve essere rivolto
verso |'alto.

Posizionare la piastra griglia | 2 | sull'altro lato.
Spingere le padelle [11] nel prodotto.

Prima del primo utilizzo

A\ CAUTELA! Superficie calda!

Durante I'uso, le superfici del prodotto
potrebbero surriscaldarsi. Toccare solo il
termostato | 4 | e le impugnature | 3 | laterali.
Durante il funzionamento, le padelle
diventano molto calde. Prendere le padelle
solo dall'impugnatura.

INFO: Quando il prodotto viene riscaldato
per la prima volta, pud verificarsi un leggero
sviluppo di fumo e odori dovuti a residui di
produzione. Cid & normale e del tutto inno-
cuo. Garantire una ventilazione adeguata, ad
es. aprendo una finestra.

Collegare la spina | 8 | a una presa. La spia di
rete @ si accende in rosso.

Ruotare il termostato | 4 | sulla

posizione MAX. La spia di riscaldamento
si accende in verde. Il prodotto

viene riscaldato.

Spegnimento: Dopo 20 minuti, ruotare il
termostato in posizione 0.

Staccare la spina | 8 | dalla presa. La spia di
rete | 6 | si spegne.

Lasciar raffreddare completamente
il prodotto.

Pulire il prodotto (vedi “Pulizia”).

Funzionamento

Stato di spegnimento

Il prodotto si trova in stato di spegnimento
non appena viene collegato all’alimentazione
elettrica e il termostato [4 | & impostato sulla
posizione 0.



e e

Il prodotto non & pib in stato di spegnimento
quando si ruota il termostato | 4 | in senso
orario e la spia di riscaldamento | 5 | si
accende in verde.

Il prodotto torna allo stato di spegnimento se
si ruota il termostato in senso antiorario
durante il processo di riscaldamento. La

spia di riscaldamento | 5| si accende.

Riscaldamento del prodotto

INFO:

La spia di riscaldamento | 5 | si accende
ripetutamente e poi si spegne. Questo non
& un malfunzionamento del prodotto, ma
indica che il prodotto sta mantenendo la
temperatura impostata.

A seconda della temperatura ambiente,

il riscaldamento pud iniziare in posizioni
diverse del termostato [4].

Non inserire le padelle [11] nel prodotto

durante il riscaldamento.

Scegliere il lato della piastra griglia | 2 | che si
desidera utilizzare.
Ungere leggermente la parte superiore della

piastra pietra [1] della piastra griglia |2 | e
Iinterno delle padelle [11].

Collegare la spina | 8 ] a una presa. La spia di
rete @ si accende in rosso.

Ruotare il termostato |4 | sulla

posizione MAX. La spia di riscaldamento
si accende in verde. Il prodotto

viene riscaldato.

La tabella seguente indica i tempi di
riscaldamento necessari a seconda della

funzione:
Funzione Tempi di
riscaldamento

Raclette 10 min

Cottura su piastra

griglia 10 min

Cottura su piastra

pietra 30 min

L
©)

O

3.

Utilizzo della raclette

INFO:

Non riempire eccessivamente le padelle [11].
In caso contrario, il cibo potrebbe avvicinarsi
troppo agli elementi riscaldanti.

Controllare regolarmente se il contenuto
delle padelle [11] & gia cotto. Se si lasciano le
padelle nel prodotto per troppo tempo, il cibo
potrebbe bruciare.

Non spingere padelle |11] usate vuote nel
prodotto. | residui di cibo lasciati nella
padella potrebbero bruciare.

Grazie al rivestimento antiaderente delle
padelle [11], non & necessario ungerle
nuovamente prima di ogni utilizzo.

Riempire le padelle [11] con gli

ingredienti desiderati.

Spingere le padelle [11] nei leggeri incavi
del prodotto.

Ruotare il termostato secondo necessitd:

Senso di rotazione

Impostazione

In senso antiorario

Ridurre la temperatura

In senso orario

Aumentare la

temperatura

e e

Rimuovere le padelle [11] dal prodotto non
appena gli ingredienti sono cotti.

Usare la spatola |12| per spingere il contenuto
della padella |11} sul piatto.

Riempire nuovamente la padella [11] e
spingerla nuovamente nel prodotto.

Uso della griglia

INFO:

Utilizzare la piastra griglia | 2 | e la piastra
pietra per grigliare contemporaneamente
raclette, carne, verdure o piccoli pezzi

di frutta.

Non utilizzare utensili metallici come coltelli,
forchette, ecc. quando si rimuovono gli
alimenti dalla piastra griglia [2], poiché
potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente. Se il rivestimento antiaderente
& danneggiato, non utilizzare piv la

piastra griglia.
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[ Col tempo, la piastra pietra| 1 | pud scolorirsi
un po’. Cid non significa che il funzionamento
della piastra pietra sia compromesso.

1 Non lasciare che lo scarico del grasso
trabocchi. Rimuovere I'olio o i residui
accumulati quando lo scarico del grasso &
quasi pieno e dopo la cottura.

1. Mettere il cibo sulla piastra pietra[1] e
sulla piastra griglia [2]. Girare i cibi di tanto
in tanto.

2. Ruotare il termostato | 4 | secondo necessita:

Senso di rotazione | Impostazione

In senso antiorario Ridurre la temperatura

Aumentare la
temperatura

In senso orario

3. Rimuovere i cibi dalla piastra pietra

e dalla piastra griglia | 2 | non appena
sono cotti.

® Spegnere il prodotto

—_

Spegnimento: Quando non si utilizza piv

il prodotto, ruotare il termostato | 4 | in
posizione 0.

2. Staccare la spina | 8] dalla presa. La spia di
rete @ si spegne.

3. Lasciar raffreddare completamente

2. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in
posizione MAX.

3. Posizionare le ali di pollo sulla piastra
griglia [ 2] e grigliarle per 5 minuti.

4. Girare le ali di pollo e grigliarle per altri
5 minuti.

5. Le dli di pollo sono pronte per essere servite
quando sono dorate.

@ Bistecca alla griglia

© 35 min - 1
Ingredienti:

200 g Bistecca (scongelata)

Y, di cucchiaino | Sale

Y, di cucchiaino | Pepe

10g Burro
Preparazione:

1. Posizionare la piastra pietra | 1] sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 20 minuti in
posizione MAX.

2. Salare e pepare la bistecca. Lasciare riposare
la bistecca per 10 minuti.

3. Sciogliere il burro sulla piastra pietra [1].

4. Mettere la bistecca sulla piastra pietra [ 1].

il prodotto. Grigliare prima ogni lato per circa 2 o

@® Ricette 5. gurz;(:l::.il termostato |4 | in posizione media.
@ Ali di pollo alla griglia 6. ?:?I:S:Ie ogni lato della bistecca per altri
@ 40 min |=| x 2 7. la bistecca & pronta per essere servita
Ingredienti: quando & al sangue.

6 Ali di pollo (scongelate) ® Uovo alla griglia

1 cucchiaini Sale @ 15 min |=| x 1

Y, di cucchiaino | Zucchero Ingredienti:

1 cucchiaini Pepe 1 Uovo
Preparazione: Y, di cucchiaino | Sale

1. Condire le ali di pollo in una ciotola con sale,
zucchero e pepe. Lasciare riposare le ali di
pollo per 30 minuti.
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10 ml Olio da cucina




Preparazione:

1. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in

posizione MAX.

2. Ungere la piastra griglia | 2 | con olio
da cucina.

3. Mettere I'vovo sulla piastra griglia [2]. Salare
I'vovo.

4. Cuocere entrambi i lati dell’'vovo per
3 minuti ciascuno.

5. L'vovo & pronto per essere servito quando &
ben dorato.

® Salmone alla griglia

® 22 min -1
Ingredienti:
100 g Filetto di salmone
(scongelato)
Y, di cucchiaino | Sale
Y, di cucchiaino | Pepe

Olio da cucina

10 ml

Preparazione:

1. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in
posizione MAX.

2. Salare e pepare il filetto di salmone.

3. Ungere la piastra griglia | 2 | con olio
da cucina.

4. Mettere il salmone sulla piastra griglia [2].
Cuocere entrambi i lati per 3 minuti ciascuno.

5. Il salmone & pronto per essere servito quando
& ben dorato.

® Bacon alla griglia

© 16 min -1
Ingredienti:

3 fette Bacon

Y, di cucchiaino Sale

Y, di cucchiaino Pepe

Preparazione:

1. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in
posizione MAX.

2. Tagliare le fette di bacon a meta.

3. Mettere il bacon sulla piastra griglia [2].

Grigliare entrambi i lati per 3 minuti ciascuno.

»

Salare e pepare se lo si desidera.
5. Il bacon & pronto per essere servito quando &
ben dorato.

® Verdure alla griglia

© 15 min - 1
Ingredienti:

Vs Cipolla

A Peperone verde

3 Funghi

Y, di cucchiaino | Sale

20g Burro
Preparazione:

1. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in
posizione MAX.

2. Affettare la cipolla, il peperone verde e i
funghi.

3. Sciogliere il burro sulla piastra griglia [2].

4. Mettere tutte le fette di verdure sulla piastra
griglia[2].

5. Salare e pepare se lo si desidera.

o

Cuocerle e mescolarle per 5 minuti.

N

Le verdure sono pronte per essere servite
quando sono ben dorate.

® Funghi alla griglia

© 16 min - 1
Ingredienti:

6 Funghi

Y, di cucchiaino Sale

20g Burro
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Preparazione:

1. Posizionare la piastra griglia | 2 | sul prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 10 minuti in
posizione MAX.

2. Sciogliere il burro sulla piastra griglia [2].

3. Mettere i funghi sulla piastra griglia [2],
Cuocere i funghi per 2 minuti.

4. Girare i funghi e utilizzare la spatola [12| per

spalmare il burro sui funghi. Lasciare che

i funghi assorbano il burro e friggerli per

4 minuti.

Salare e pepare se lo si desidera.

6. | funghi sono pronti per essere serviti quando

o

sono dorati.

® Hamburger di manzo

@ 50 min i x 8
Ingredienti:

750 ¢ Manzo tritato (dal 10 al 20 %

di contenuto di grassi)

1 Cipolla

2 Spicchi d'aglio

1 cucchiaini | Pepe

2 Uova

2 cucchiai | Vino da cucina

8 Pane per hamburger

8 fette Formaggio (a fette)

2 Insalate

2 Pomodori (a fette)

3 cucchiaini | Sale

1 cucchiaini | Zucchero
Preparazione:

1. Posizionare

la piastra pietra| 1] e la piastra

griglia | 2| sul prodotto. Preriscaldare il

prodotto a per 20 minuti in posizione MAX.

2. Mettere il m

anzo tritato in una ciotola.

Mescolare con il vino da cucina e lasciare
riposare per 10 minuti.

3. Tritare finemente la cipolla e I'aglio.
Soffriggere la cipolla e 'aglio fino a renderli
fragranti. Mettere da parte a raffreddare.
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o

Aggiungere le vova, la cipolla, I'aglio, il
pepe, lo zucchero e il sale al manzo tritato e
mescolare il composto.

Formare 8 polpette:

— Peso: 100 kg per polpetta

— Diametro: ca. 75 mm

— Altezza: ca. 5 mm

Mettere 4 polpette sulla piastra pietra [ 1] e
4 polpette sulla piastra griglia [2]. Friggere
entrambi i lati per 10-15 minuti ciascuno,
finché la superficie non & dorata.

Preparare I'hamburger con pane, polpette,
formaggio, lattuga e fette di pomodoro.
Gli hamburger di manzo sono pronti per
essere serviti.

Mini hamburger alla raclette
in padella

@25min iXS

Ingredienti:

250g

Macinato magro

1

Uovo

1 cucchiaini

Sale

Y, di cucchiaino

Pepe

4 cucchiai

Pangrattato

1 cucchiaini

Senape

2

Cipollotti (tagliati ad anelli
sottili)

2

Cetrioli sbucciati (misura M)

2 cucchiaini

Dragoncello secco,
macinato

8 fette

Formaggio (a fette)

Preparazione:

1.

Posizionare 8 padelle [11] nel prodotto.

Preriscaldare il prodotto a per 15 minuti in
posizione MAX.

Mescolare in una ciotola il macinato, il sale,

il pepe, l'vovo, il pangrattato, la senape, il
dragoncello e il cipollotto.

Formare 8 polpette di hamburger della

stessa dimensione.




9.

Tagliare i cetrioli a metd nel senso della
lunghezza e raschiare i semi con un
cucchiaino. Tagliare il cetriolo a cubetti.
Condire con dragoncello, salare e pepare.
Rimuovere le padelle [11] dal prodotto.
Disporre una polpetta di hamburger e un po’
di cetriolo in ciascuna delle padelle [11].
Mettere le padelle [11] nel prodotto e cuocere
per 5 minuti. Mescolare e girare con la
spatola |12 se necessario.

Disporre una fetta di formaggio su ogni
padella [11]. Cuocere per 2 minuti o finché il
formaggio non si sara sciolto.

Rimuovere le padelle |11] dal prodotto.

® Gratin di patate al rosmarino

@ 25 min i x 8
Ingredienti:
3 Patata
10g Rosmarino (tagliato a pezzi)
8 fette Formaggio (a fette)
2 cucchiaini Sale
Y, di cucchiaino | Pepe

Preparazione:

1.
2.

Tagliare le patate non sbucciate a spicchi.
Cuocere le patate in acqua bollente per

15 minuti, finché non sono quasi cotte.
Scolare le patate e lasciarle raffreddare.
Posizionare 8 padelle |11] nel prodotto.
Preriscaldare il prodotto a per 15 minuti in
posizione MAX.

Rimuovere le padelle [11] dal prodotto.
Mettere il rosmarino, le patate cotte, il sale e
il pepe nelle padelle [11].

Mettere le padelle [11] nel prodotto e cuocere
per 5 minuti. Mescolare e girare con la
spatola [12] se necessario.

Disporre una fetta di formaggio su ogni
padella [11]. Cuocere per 2 minuti o finché il
formaggio non si sard sciolto.

Rimuovere le padelle [11] dal prodotto.

@ Risoluzione dei problemi

Problema | Possibile Azione
causa
Il prodotto | La spina Collegare la
non non & spina auna
funziona. collegata alla presa.
presa.
La presa & Utilizzare
difettosa. un’altra presa.

Il prodotto &
difettoso.

Contattare il
servizio clienti.

® Pulizia

/\ PERICOLO! Pericolo di folgorazione!

B Staccare la spina | 8| dalla presa prima di
procedere alla pulizia.

= Non immergere mai il prodotto in acqua o

altri liquidi.

/\ AVVERTENZA! Pericolo di ustioni!
Lasciare sempre raffreddare il prodotto prima
di pulirlo. Sussiste il rischio di ustioni.

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni

materiali! Non utilizzare detergenti

abrasivi o aggressivi. Possono danneggiare la
superficie del prodotto.

Lavabile in lavastoviglie

Prodotto No
Piastra pietra No
Piastra griglia Si
Padella [11] Si
Spatola Si
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Parte Pulizia

Prodotto | 1. Rimuovere delicatamente lo sporco dal prodotto con una spazzola a mano o un
raschietto di plastica.

2. Pulire 'alloggiamento, la guida [9] e gli elementi riscaldanti con un panno umido.
Se necessario, applicare un detergente delicato sul panno. Pulire con acqua pulita.
3. Dopo la pulizia: Asciugare bene il prodotto.

Accessori | (D) INFO: La piastra griglia [2], le padelle [11] e le spatole [12] possono essere
lavate in lavastoviglie. Non incastrare le spatole nella lavastoviglie. Se possibile,
utilizzare il cestello superiore della lavastoviglie.

1. Pulire la piastra griglia [2], le spatole [12] e le padelle [11]in acqua calda.
Sciacquare le parti con acqua pulita.
2. Dopo la pulizia: Asciugare bene tutti i componenti.
Piastra INFO:

pietra

e

Non immergere la piastra pietra [1] calda in acqua o altri liquidi. In caso
contrario, la piastra pietra potrebbe incrinarsi e frantumarsi.

Pulire la piastra pietra | 1 | non appena si & raffreddata a temperatura ambiente. In
questo modo & piu facile rimuovere i residui di cibo.

Se necessario, utilizzare una spugna morbida e non abrasiva per pulire la piastra
pietra .

La piastra pietra | 1| richiede pit tempo per asciugarsi.

In caso di macchie, la piastra pietra | 1| pud essere prima pulita con della carta
abrasiva fine e poi con una spazzola.

Non utilizzare sostanze chimiche o detergenti in quanto la piastra pietra

li assorbe. Cid pud influire sul sapore dei cibi la prossima volta che

verranno preparati.

Pulire la piastra pietra | 1 | con una spugna e risciacquare con acqua calda.
Sciacquare la piastra pietra con acqua pulita.
Dopo la pulizia: Asciugare bene la piastra pietra [ 1],

@® Conservazione @® Smaltimento

1.

1

gli accessori.
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Prima di conservare: Pulire il prodotto e tutti L'imballaggio & composto da materiali ecologici

che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta

Spingere le padelle [11] vuote nel prodotto locali per il riciclo.
per riporle.

Awvolgere il cavo di alimentazione | 8 | sul
portacavo | 7 | (fig. A). c
Conservare in prodotto nell'imballo originale

quando non viene utilizzato.

Tenere il prodotto in un luogo asciutto, fuori

dalla portata dei bambini.

) di imballaggio per lo smaltimento
differenziato, i quali sono
contrassegnati da abbreviazioni (a) e
da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22:
carta e cartone/80-98:
materiali compositi.

N Osservare |'identificazione dei materiali
b
a




Prodotto:

° ? ELEMENTS
Nl D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER
EN DECHETERIE

(&

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent @y

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Il prodotto, i suoi accessori e i materiali di
imballaggio sono riciclabili e soggetti alla
responsabilits estesa del produttore.

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

E’ possibile informarsi circa le possibilita
di smaltimento del prodotto usato
presso I'amministrazione comunale o
cittadina.

wh

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa i siti
di raccolta e i relativi orari di apertura.

hi¢

® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualita ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione I'acquirente puod far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come prova
dell’avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gia al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, alla riparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo di
acquisto. Un eventuale intervento in garanzia non
prolunga né rinnova il periodo di garanzia stesso.
Cid vale anche per le parti sostituite e riparate.

Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso o manutenzione
impropri del prodotto.

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.

@ Gestione dei casi in garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell’articolo
(IAN 460257_2401) come prova d'acquisto.

Il numero d’articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un’incisione, dal frontespizio delle
istruzioni (in basso a sinistra) oppure dall’adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.
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Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso
all'indirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo
del documento di acquisto (scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@® Assistenza

AT Assistenza ltalia
Tel.: 800790789
E-Mail: owim@lidl.it

g
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint(
veszélyre utal, melyet ha nem kerijlnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériléshez vezet (pl. fulladdsveszély)

A Veszély - Aramitésveszély!

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sulyos sériiléshez vezethet (pl.
aramiités veszélye)

VIGYAZAT!
Forro feluletek

Ez a szimbdlum forré feliiletekre hivia
fel a figyelmet.

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szintl veszélyre utal, melyet ha

nem kerilnek el, az kénnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrdzdsveszély)

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

> | P

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivia fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Vdltéaram/-fesziltség

TUDNIVALO: Ez a szimbdlum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

Watt

A terméket ne meritse folyadékokba.
Ne hagyija, hogy folyadék keriljén a
termék hazdaba.

eb b b P

Fesziltség

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az
ételek izére vagy szagdra.

4

A sitlap [2], a sitétalak [11] s
a spatuldk |12 mosogatégépben
tisztithatok.

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a rd vonatkozé EU
el8irdsoknak.

g

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

m @) < | 5|

RACLETTE GRILL

@® Bevezetd

Gratuldlunk 6j termékének vésarlasa alkalmabsl.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza.
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A termék haszndlata elétt ismerje meg az &sszes
haszndlati és biztonsdgi tudnivalét. A terméket
csak a leirtak szerint és a megadott felhaszndldsi
terileteken alkalmazza. A termék harmadik
személy szdmdra valé tovabbaddsa esetén
kézbesitse vele annak a teljes dokumentdcisjat is.




— 0 O — .

o
Elo

Rendeltetésszeri hasznalat

A termék kizdrélag élelmiszerek beltéren
t6rténd grillezésére és sitésére alkalmas. A
termék més célra nem haszndlhaté.

A termék kizdrélag haztartdsi haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndélhaté.

A gyérté nem véllal felelsséget a

szakszerGtlen haszndlatbdl adédé karokért.

A csomagolas tartalma

Raclette grill (alap, sitélap és kélap)
Sutstdl

Spatula

Révid Gtmutatd

Alkatrészlista

Ivasds elétt hajtogassa ki az dbrakat

tartalmazé oldalakat és ismerkedjen meg a

termék funkcidival.

(A

dbra)

Kélap

Sitélap

Foganty(

Hémérséklet-szabdlyozé

Felfités jelz6fénye (zold)

Halézati csatlakozds jelzéfénye (piros)
Kéabeltarté

Elektromos vezeték csatlakozéval
Vezet&sin

Zsircsatorna

dbra)

Sitétdl

0 RE = [BleofelNo]ofs]w]s]=]

Spatula
MUszaki adatok

1400 W

Teljesitményfelvétel:

Bemend teljesitmény

kikapcsolt dllapotban:  [0,1 W

Védelmi osztdly: I

Tandsitvany
HG10458: Gs (TUV SUD)
HG10458-BS: -

HG10458-CH: -

M

odellszam

VDE elektromos
csatlakozéval: HG10458

BS elektromos
csatlakozéval:

HG10458-BS

CH elektromos

HG10458-CH

csatlakozéval:

N

220-240 V~,
50-60 Hz

évleges fesziiltség:

Altalénos biztonsagi
uvtasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA ELOTT
ISMERKEDJEN MEG MINDEN
BIZTONSAGI ES KEZELESI
UTASITASSAL!I HA A TERMEKET
TOVABBADJA, ADJA MELLE
EZEKET A DOKUMENTUMOKAT
IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagyésébél
adédé kérok esetén a garancia
érvényét vesztil A kdvetkezményes
kdrokért nem véllalunk
felel8sséget! A szakszerGtlen
hasznélat vagy a biztonsdgi
utasitésok figyelmen kivil hagyésa
miatti anyagi kdrokért és személyi
sérilésekért nem véllalunk
felel8sséget!
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Gyermekek és
fogyatékkal élék

AFIGYELMEZTETES! ELET-

ES BALESETVESZELY
CSECSEMOKRE ES
GYERMEKEKRE NEZVE!
Ne hagyja a gyermekeket a
csomagoléanyagokkal feligye-
let nélkul.

A csomagoléanyagok

fulladdst okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.

Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

® A terméket akkor haszndlhatjdk
8 évesnél id8sebb gyermekek,
valamint csokkent testi,
érzékszervi és szellemi
képességl személyek, illetve
olyanok, akik nem rendelkeznek
a kell§ tuddssal vagy
tapasztalattal, ha szémukra
feligyeletet biztositanak,

a termék biztonsdgos
hasznélatdval kapcsolatban
megfeleld utasitésokat kaptak
és megértették az azzal

jéré veszélyeket.

Gyermekek nem jétszhatnak

a termékkel.
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W A tisztitdst és a felhaszndloi
karbantartdst gyermekek
nem végezhetik, kivéve ha
elmuiltak 8 évesek és szamukra
feligyeletet biztositanak.

M Tartsa a 8 év alatti gyermekeket
a terméktél és az elektromos
vezetéktd| tavol.

® Haszndlat utén hagyja a
terméket teljesen lehdlni, miel&tt
megtisztitand! Egési sérilés
veszélyel

B A terméket lehet8ség szerint
egy konnektor kézelében
helyezze el. Gondoskodjon
arrél, hogy veszély esetén
az elektromos csatlakozd
gyorsan elérhetd legyen, és
hogy az elektromos vezeték ne
ielentsen botldsveszélyt.

® Gondoskodjon arrél, hogy a
termék stabilan dlljon.

Elektromos biztonsag

A VESZELY!
Aramiitésveszély!

® Ha a termék elektromos vezeté-
ke megséril, a kockdzatok elke-
rilése érdekében azt a gyérts-
nak, az igyfélszolgdlatanak,
vagy egy hasonlé képzettség(
szakembernek kell kicserélnie.



® Ovja az elekiromos vezetéket
a termék forré alkatrészeivel
valé érintkezéstdl. Soha ne
haszndlja a terméket nyilt
léng, féz8lap vagy felfitott
sut8 kozelében.

Ne tegye ki a terméket esének,
és soha ne haszndlja nedves
vagy nyirkos kérnyezetben.
Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték miksdés
kézben soha ne legyen nedves
vagy nyirkos.

Haszndlat eldtt ellendrizze,
hogy a terméken nincsenek-e
kilsd, lathatd sériilések. Tilos a
terméket izembe helyezni, ha
sérilt vagy leesett.

B Az elektromos vezetéket rend-

szeresen At kell vizsgdlni sérilé-
sek jeleit keresve. Ha az elekt-
romos vezeték sériilt, a terméket
nem szabad tovdbb haszndlni.

B A terméket védS&vezetékkel

ellatott konnektorhoz
kell csatlakoztatni.

®

A terméket soha ne
meritse vizbe vagy egyéb
folyadékba!l Ha mikadés
kézben folyadékmarad-
vanyok kerilnek a feszilt-
ség alatt 4llé részekre,
dramités miatti életve-
szély &llhat fenn.

VIGYAZAT!
Forré feliletek!
A termék felilete
haszndlat kézben
felforrésodhat.

Miksdés kdzben csak a
h&mérséklet-szabdlyozét
és az oldalsé fogantytkat
érintse meg.

AFIGYELEM! Anyagi kérok

veszélye!

Ne hasznéljon kilsé
id8kapcsolét vagy kilénéllé
tavvezérld rendszert a

termék Uzemeltetéséhez.

Soha ne hagyja a

terméket feligyelet nélkil
mikddés kdzben.

Védije a sitétdlak és a sitélap
tapaddsmentes bevonatat
azzal, hogy nem haszndl
féembdl készilt eszkdzoket,
példdaul kést, villt stb.

A terméket kizdrélag

a mellékelt eredeti
tartozékokkal haszndlja.
Minden haszndlat utdn tisztitsa
meg a terméket és a tartozékait
a ,Tisztitds” c. bekezdésben
leirtak szerint.
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AFIGYELMEZTETES!

e e

Egésveszély!

Soha ne helyezze a terméket
faliszekrények ald, illetve
figgdnyok, szekrényfalak vagy
mds gyulékony térgyak mellé.
A terméket kizarélag héallé
felileten helyezze el.

Uzembe helyezés

A termék kicsomagolasa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagolésbdl.
Tavolitsa el az 3sszes csomagoléanyagot

és védsfoliat.

Ellendrizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (lasd ,A csomagolds tartalma”
c. részt).

Ellendrizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jérion el a ,Garancia” c. fejezetben
leirtak szerint.

Az elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a termék
Ssszes alkatrészét a , Tisztitds” c. részben
leirtak szerint.

A termék feldllitasa

TUDNIVALG:

Soha ne helyezze a terméket kézvetlenil fal
vagy szekrény mellé. Mindenkinek kénnyedén
el kell tudnia émie a sitétalakat [11]

A siit8lap | 2 | mindkét oldalon hasznélhaté. A
bordazott sitéfelilet miatt tipikus grillmintézat
jelenik meg az ételeken.

Tegye le a terméket egy hdll6, tiszta és

sik feliletre.

Helyezze a kélapot | 1 | a termék tetsz8leges
oldaldra, a vezetdsinek [9] kézé. A
zsircsatorndnak |10) felfelé kell néznie.
Helyezze a sitélapot | 2 | a mdésik oldalra.
Tolja be a sitétélakat [11] a termékbe.
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@ Mieldtt elészoér hasznalna
A\ VIGYAZAT! Forré felisletek!

B Atermék felilete haszndlat

&

kézben felforrésodhat. Csak a
h&mérséklet-szabdlyozét | 4 | és az oldalsé
fogantyikat | 3 | érintse meg.

Mikédés sordn a sitétdlak
felforrésodnak. A sitétalakat csakis a
fogantytjukndl fogja meg.

TUDNIVALO: A termék elss felfitésekor a
gydrtéssal kapcsolatos anyagmaradvanyok
miatt enyhe fist és szag keletkezhet. Ez nor-
mdlis és teliesen veszélytelen. Gondoskodjon
megfeleld szell6zésrél: pl. nyisson ablakot.

Dugija be az elektromos csatlakozét
egy konnektorba. A hdlézati csatlakozds
ielzéfénye [6] pirosan vilagit.

Allitsa a hémérséklet-szabdlyozét
MAX dllésba. A felfGtés jelzsfénye
zdlden vilagit. A termék felfit.

Kikapcsolds: 20 perc elteltével forditsa a
h8mérséklet-szabdlyozét |4 | 0 dlldsba.
Hozza ki az elektromos csatlakozét

a konnektorbdl. A hdlézati esatlakozds
jelzéfénye [6] kialszik.

Hagyja a terméket teljes mértékben lehdlni.
Tisztitsa meg a terméket (ldsd a ,Tisztitas” c.
részt).

Kezelés
Kikapcsolt allapot

A termék kikapcsolt dllapotban van,

ha csatlakozik az dramforrdshoz, és a
hémérséklet-szabdlyozé |4 | a 0 dllasban van.
A termék mdr nincs kikapcsolt dllapotban, ha
a hémérséklet-szabdlyozét | 4 | elforditiék az
Sramutaté jdrésdval megegyezd irdnyban, és
a felfGtés jelzéfénye | 5 | zslden vilagit.

A termék ismét kikapcsolt dllapotra

vdlt, ha a felmelegedés sorén a
hémérséklet-szabdlyozét | 4 | elforditigk az
Sramutatd jarasdval ellenkezd irdnyban. A

felfGtés jelz8fénye | 5 | vilagit.
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A termék felfiGtése

TUDNIVALG:

A felfGtés jelzsfénye | 5 | kdzben tdbbszér is
kigyullad, majd kialszik. Ez nem a termék
meghibdsoddsdra utal, hanem azt jelzi, hogy
a termék tartja a bedllitott hémérsékletet.

A kérnyezeti hémérsékletts| figgden a felfétés
a hémérséklet-szabdlyozé | 4 | kilonbézs
pozicisiban kezd8dhet el.

Ne helyezze a sitétélakat [11] o termékbe,
amig a termék felfdt.

Vdlassza ki a sitélap | 2| azon oldaldt,
amelyiket haszndlni kivénja.

Zsirozza be vékonyan a kélap
tetejét, a sit8lap | 2 | tetejét, illetve a
sUtStdlak [11] belsejét.

Dugja be az elektromos csatlakozét
egy konnektorba. A hdlézati csatlakozds
ielzéfénye [6] pirosan vilagit.

Allitsa a hémérséklet-szabdlyozét
MAX dllasba. A felfités jelz6fénye
zélden vilagit. A termék felfGit.

A kévetkezé tabldzat a szikséges felfGtési
id8ket mutatja a funkcistdl figgden:

Funkcié Felfitési idok
Raclettezés 10 min
Grillezés a

sitélapon 10 min
Grillezés a

kélapon 30 min

A raclette hasznalata

TUDNIVALO:

Ne tltse t6l a sitstalakat [11]. Ellenkezs
esetben az étel t0l kdzel keriilhet

a fitéelemekhez.

Rendszeresen ellenérizze, hogy a sitétal [11]
tartalma nem készilt-e el. Ha tdl sokdig
hagyja a sitétalakat a termékben, az

ételek megéghetnek.

Ne tolja vissza a haszndlt, Gres

sutétdlakat [11] a termékbe. A sitétalakban

|év8 ételmaradékok megéghetnek.

Tapaddsmentes bevonatuknak hdla nem
sziikséges minden haszndlat elétt Gjrazsirozni

a sitétélakat [11].

Téltse meg a siitétélat [11] a

kivant hozzévaldkkal.

Tolja a sitétalakat [11] a termékben talélhaté
enyhe mélyedésekbe.

Forditsa el a hémérsékletszabdlyozét |4 | a
kivant médon:

Forgasirany
Az éramutatd jardséval
ellentétes irényban

Bedllitas

A hémérséklet
csokkentése

Az éramutaté jarésanak

A hémérséklet

megfeleld névelése
4. Vegye ki a sitétalakat [11] a termékbdl, ha az

5.

e e

étel megsilt.

A spatuldk |12] segitségével tolja ét a

sitétal [11] tartalmdt a tanyéridra.

Toltse meg Ujra a sitétdlat [11] és tolja vissza
a sitétélat termékbe.

A grill hasznalata

TUDNIVALO:

Haszndlja a sitélapot [2] és a kélapot[1],
ha raclettezés kdzben hist, z8ldséget vagy
kisebb gyimélcsdarabokat is sitni szeretne.
Ne haszndljon fémbdl készilt eszkdzoket,
pl. kést vagy villat ahhoz, hogy az ételt

a sitélaprél | 2 | levegye, mert ezek
kérosithatigk a tapaddsgdtléd bevonatot. Ha
a tapaddsgatlé bevonat séril, ne haszndlja
tovdbb a sitélapot.

Ak8lap | 1] id8vel kissé elszinez&dhet. Ez
nem rontja a kélap funkcisjét.

Ne hagyija, hogy a zsiradék tilfolyjon a
zsircsatorndn . Ha a zsircsatorna mér
majdnem megtelt, illetve siités utdn, tavolitsa
el az dsszegy(it olajat vagy ételmaradékokat.
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1. Helyezze az ételt a kélapra |1 és a
sitlapra[2]. Rendszeresen forditsa meg
az ételt.

2. Forditsa el a h8mérsékletszabdlyozét |4 | a
kivant médon:

Forgdsirany Beadllitas

A hémérséklet
csokkentése

Az éramutaté jarésaval
ellentétes irdnyban

Az éramutatd jardsénak | A hdmérséklet

megfeleld ndvelése

3. Ha megsilt, vegye le az ételt a kélaprél
és a sit8laprol [2]

@ A termék kikapcsolasa

p—

Kikapcsolds: Ha mér nem

haszndlja a terméket, forditsa a
h&mérséklet-szabdlyozét |4 | O dlldsba.
2. Hoizza ki az elekiromos csatlakozét
a konnektorbdl. A hdlézati esatlakozds
jelzéfénye [6] kialszik.

3. Hagyja a terméket teljes mértékben lehdlni.

@ Receptek
@ Grillezett csirkeszarnyak

@ 40 min i x 2
Hozzavalék:
6 Csirkeszarmy (kiolvasztva)
1TK Sé
Vo TK Cukor
1TK Bors
Elkészités:

1. Flszerezze meg a csirkét egy télban
séval, cukorral és borssal. Hagyja a
csirkeszarnyakat 30 percet pihenni.

2. Tegye rd a sitélapot |2 | a termékre.
Melegitse elé a terméket 10 percig
MAX dllasban.

3. Tegye ré a csirkeszarnyakat a sitlapra[2],
és grillezze 5 percen keresztil.

4. Forditsa meg a csirkeszarnyakat, és grillezze
még 5 percen keresztil.
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5. Ha a csirkeszérnyak aranybarnéra siltek,
talalasra készen dlinak.

@® Grillezett steak

@ 35 min i x 1
Hozzavalék:

200 g Steak (kiolvasztva)

Vo TK Sé

Y, TK Bors

10g Vaj
Elkészités:

1. Tegye ra a kélapot | 1 | a termékre. Melegitse
el8 a terméket 20 percig MAX dllasban.

2. Fiszerezze meg a steaket séval és borssal.
Hagyja a steaket 10 percet pihenni.

3. Olvassza meg a vajat a kélapon[1].

4. Helyezze ré a steaket a kélapra [ 1] Elészor
grillezze mindkét oldalt kb. 2-3 percig.

5. Forditsa a h8mérséklet-szabdlyozét
kézépss dllasba.

6. Grillezze mindkét oldalt tovabbi 5 percig.

7. Ha a steak kézepesen étsilt, télalasra
készen dll.

@ Grillezett tojas
® 15 min - x 1

Hozzavalék:

1 Tojés

¥, TK Sé

10 ml Etolaj

Elkészités:

1. Tegye rd a siitlapot| 2 | a termékre.
Melegitse el8 a terméket 10 percig
MAX dllasban.

2. Kenje be a sitélapot | 2 | étolaijjal.

3. Tegye rd a tojést a siitlapra . Sézza meg
a fojdst.

M

Sisse a tojés mindkét oldalat 3-3 percig.
5. Ha atojds aranybarnéra silt, talalésra
készen dll.



@® Grillezett lazac

© 22 min -1
Hozzavalék:

100 g Lazacfilé (kiolvasztva)

Vo TK Sé

Y, TK Bors

10 ml Etolai

Elkészités:

1. Tegye rd a siit8lapot | 2 | a termékre.
Melegitse el a terméket 10 percig
MAX dllasban.

2. Flszerezze meg a lazacot séval és borssal.

Kenije be a sitélapot | 2 | étolaijjal.

4. Tegye rd a lazacot a sitlapra [2]. Sisse a
lazac mindkét oldaldt 3-3 percig.

5. Ha alazac aranybarndra silt, télaldsra
készen dll.

w

@® Grillezett szalonna
® 16 min o, |

Hozzavaldék:

3 szelet Szalonna
Y, TK Sé
Y, TK Bors

Elkészités:

1. Tegye rd a siit8lapot | 2 | a termékre.
Melegitse elé a terméket 10 percig
MAX dllasban.

2. Vdgja ketté a szalonnaszeleteket.

3. Helyezze rd a szalonnét a sitélapra [2].
Grillezze oldalanként 3-3 percig.

4. Flszerezze izlés szerint séval és borssal.

5. Ha a szalonna aranybarnéra siilt, talalésra
készen dll.

@ Grillezett z6ldség
® 15 min o, |

Hozzavalék:

A Hagyma

Y Z3ldpaprika

3 Gomba
Y, TK Sé
20g Vaij

Elkészités:
1.

©

o

Tegye rd a sitélapot | 2 | a termékre.
Melegitse el8 a terméket 10 percig
MAX dllasban.

Végja a hagymdt, a zéldpaprikat és a
gombdét szeletekre.

Olvassza meg a vaijat a siitélapon [2].
Helyezze rd a szeletelt zldségeket a
sitlapra[2].

Flszerezze izlés szerint séval és borssal.
Kevergetve sisse 5 percig.

Ha a z8ldségek aranybarndra siiltek,
talaldsra készen dlinak.

@ Grillezett gomba
© 16 min - 1

Hozzavalék:

6 Gomba
Vo TK Sé
20g Vaj

Elkészités:
1.

Tegye rd a siitélapot | 2 | a termékre.
Melegitse el8 a terméket 10 percig

MAX dllasban.

Olvassza meg a vaijat a sitélapon [2].
Helyezze rd a gombékat a sitlapra[2].
Siisse a gombdkat 2 percen keresztil.
Forditsa meg a gombdkat, és a spatula
segitségével ossza el rajtuk a vajat. Hagyija,
hogy a gombdk beszividk a vajat, majd siisse
a gombdkat 4 percen keresztil.

Flszerezze izlés szerint séval és borssal.

Ha a gombdk aranybarndra siltek, talaldsra
készen dlinak.
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® Marhaburger

@ Mini raclette burger

(O 50 min - x 8
Hozzavalék:
750¢g Darélt marhahds (10 - 20 %
zsirtartalom)
1 Hagyma
2 Gerezd fokhagyma
1TK Bors
2 Tojds
2 EK F8z8bor
8 Hamburgerzsemle
8 szelet Saijt (szelet)
2 Saléta
2 Paradicsom (szeletekre vagva)
371K S6
1TK Cukor
Elkészités:

1. Tegye rd a kélapot | 1| és a siitélapot|2 | a
termékre. Melegitse el8 a terméket 20 percig
MAX dllasban.

2. Tegye a dardlt hist egy télba. Keverje bele a
féz8bort, és hagyja 10 percet pihenni.

3. Vdgja apréra a hagymat és a fokhagymat.
Piritsa meg a hagymdt és a fokhagymat, amig
azok ki nem engedik az illatukat. Tegye félre

hdlni.
4. Adja hozza
hagymdt, a

a dardlt hishoz a tojdsokat, a
fokhagymat, a borsot, a cukrot és

a sét, majd keverje &ssze alaposan.

5. Formézzon

8 hispogdcsat:

— Sdly: 100 g hispogdcsanként
— Atméré: kb. 75 mm
~ Magassdg: kb. 5 mm

6. Helyezzen ra 4 hispogécsét a kélapra[1]
és 4 hispogdcsdt a sitlapra [ 2] Sisse Sket
oldalanként 10-15 percig, amig a kiilsejik
aranybarna nem lesz.

7. Allitsa 6ssze a hamburgereket a zsemlével,
a hispogécsaval, a saijttal, a saldtéval és a

paradicsommal.
8. A marhaburger ekkor télaldsra kész.
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sutoétalban

@ 25 min i x 8
Hozzavalék:

250 ¢ Zsirszegény dardlt his

1 Tojas

1TK Sé

Y, TK Bors

4 EK Zsemlemorzsa

1TK Mustér

2 Ujhagyma (vékony karikékra

vagva)

2 Héamozott uborka (M-es méret)

2TK Széritott &rélt tarkony

8 szelet Sait (szelet)
Elkészités:

1. Helyezzen be 8 sitétdlat [11] a termékbe.
Melegitse el8 a terméket 15 percig MAX
dllasban.

2. Keverje 8ssze egy télban a dardlt host, a sét,
a borsot, a tojast, a zsemlemorzsdt, a mustart,
a tarkonyt és az Gjhagymat.

3. Formdzzon 8 egyforma méretl hispogdcsdt.

4. Végja félbe az uborkékat hosszanti irényban,

majd kaparja ki a magokat egy tedskandllal.

Végija fel az uborkat kis kockakra. Fiszerezze

tarkonnyal, séval és borssal.

Vegye ki a siitétalakat [11] a termékbél.

6. Tegyen minden sitétalba [11] 1-1
hispogdcsdt és némi uborkdt.

7. Tegye be a sitétalakat [11] a termékbe és
siisse 5 percig. Szikség szerint keverje 4t a
spatulaval [12], és forditsa meg.

8. Tegyen r& minden siitétdl [11] tetejére 1-1
szelet sajtot. Suisse tovabb 2 percig, vagy
amig a sajt meg nem olvad.

9. Vegye ki a sitétdlakat [11] a termékbdl.

o



® Rozmaringos csében siilt
burgonya

@ 25 min i x 8
Hozzavalék:

3 Burgonya

10g Rozmaring (darabolva)

8 szelet Sait (szelet)

2 TK Sé

YV, TK Bors
Elkészités:

1. Vdgja fel a hémozatlan burgonydt szeletekre.

2. F8zze a burgonydkat 15 percen keresztil
forrasban 1év8 vizben, amig azok mér
majdnem megfének. Szirje le a burgonydkat
és hagyja 8ket lehdlni.

3. Helyezzen be 8 siitstélat [11] a termékbe.
Melegitse el8 a terméket 15 percig MAX
dllasban.

4. Vegye ki a sitétalakat |[11] a termékbdl.

5. Tegye be a rozmaringot, a fétt burgonydkat,
valamint sét és borsot a siitétélakba [11].

6. Tegye be a sitétalakat [11] a termékbe és
sisse 5 percig. Szikség szerint keverje &t a
spatuléval [12], és forditsa meg.

7. Tegyen ra minden sitétdl |11] tetejére 1-1
szelet sajtot. Sisse tovabb 2 percig, vagy
amig a sajt meg nem olvad.

8. Vegye ki a sitétalakat [11] a termékbdl.

® Hibaelhdritas

Probléma | Lehetséges | Mivelet
ok

A termék Az Dugja be az

nem elektromos elektromos

mikadik. csatlakozd csatlakozét
nincs egy
bedugva a konnektorba.
konnektorba.
A konnekfor | Haszndljon
meghibdso- | egy masik
dott. konnektort.
A termék Forduljon az
meghibdso- | igyfélszolgé-
dott. lathoz.

® Tisztitas

/\ VESZELY! Aramiitésveszély!

B Minden tisztités elétt hizza ki az elektromos
csatlakozét | 8 | a konnektorbdl.

B A terméket soha ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékba.

/\ FIGYELMEZTETES! Egési sériilés
veszélye! Tisztitas elétt mindig vérja meg,

kockdzata dll fenn.

/A FIGYELEM! Anyagi kdrok veszélye!
Ne haszndljon strolé hatdst vagy durva
tisztitoszereket. Ezek kart tehetnek a
termék feliletében.

,,,,,,

Mosogatégépben moshaté

Termék Nem
Kélap Nem
Sitélap Igen
Sutétdl Igen
Spatula Igen
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Alkatrész | Tisztitas
Termék 1. Tavolitsa el a szennyez&déseket a termékré| egy kézi kefe vagy egy méanyag
kaparé segitségével.

2. Térslie le a burkolatot, a vezetdsint[9] és a fitselemeket egy nedves
ruhdval. Szikség esetén kiméld tisztitészert is tehet a ruhdra. Ezutdn térélie at
tiszta vizzel.

3. Tisztitds utdn: Toérélie a terméket teljesen szdrazra.

Tartozékok | (D TUDNIVALO: A siitslap [2] a sitétalak [11] és a spatulék

mosogatégépben moshaték. Ne régzitse a spatulékat a mosogatégépben. Ha
lehetséges, haszndlja a mosogatégép felsd kosardt.

Tisztitsa meg a sitdlapot[2], a spatulékat [12] és a siitétalakat [11] langyos
mosogatévizben. Oblitse le az alkatrészeket tiszta vizzel.
Tisztitds utén: Térélie az Ssszes alkatrészt teljesen szdrazra.

Kélap

TUDNIVALG:

Ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékokba a forré kélapot [ 1]. Ellenkezé
esetben a kélap megrepedhet és eltdrhet.

Tisztitsa meg a kélapot [ 1], amint az szobahémérsékletre hilt. Ez megkénnyiti
az ételmaradékok eltavolitasat.

Szitkség esetén haszndljon puha, nem surolé szivacsot a kélap | 1 | tisztitdsahoz.
Akélap | 1] szdraddsa hosszabb idét vesz igénybe.

Elszinez&dések esetén a kélapot | 1 | el8sz&r finom csiszolépapirral, majd azutén
egy kefével tisztitsa meg.

Ne haszndljon vegyi anyagokat vagy tisztitészereket, mert azokat a kélap
beszivia. Ez a kévetkez$ siités sordn hatdssal lehet az étel izére.

Haszndlion szivacsot a kélap [ 1]langyos mosogatévizzel térténs
megtisztitdsdhoz. Oblitse le a ké8lapot tiszta vizzel.
Tisztitds utén: Térélie a kélapot | 1 | teljesen szarazra.

® Tarolas

1.

Bsszes tartozékot.

Tarolashoz tolja az ires sitétalakat

a termékbe.

Tekerje fel az elektromos vezetéket [8] a
kébeltartéra | 7 | (A ébra).

Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

A terméket tdrolja szdraz, gyermekek
szdmara nem elérhetd helyen. @

Tarolés elétt: Tisztitsa meg a terméket és az

@® Mentesités

[ 3
2
A csomagolés kérnyezetbardt anyagokbdl @.

készilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le drtalmatlanitds céliabél.

1
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N A hulladék elkiilonitéséhez vegye
&) figyelembe a csomagoléanyagon
@ talélhato jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.

Termék:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !




A termék, beleértve a tartozékokat és a
csomagoléanyagokat is, Gjrahasznosithaté, és a
gyarté kiterjesztett felel8ssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
lathaté informécidk (szortirozdsi informdciok)
alapjan kilén értalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszdgra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

=

A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartasi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

12

@® Garancia

A terméket gondosan, szigord mindségi el8irasok

betartéséval gydrtottuk, és a szdllitas elstt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlatozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsarlas
ddtumétdl szémitva. A garancia id8 a vésérlds
ddtumdval kezd8dik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vdsdrléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasdarlas
bizonyitasahoz.

A vésérlaskor fenndllé karokat és
hignyossagokat a termék kicsomagoldsa utdn
haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vésdrléstdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossagi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket

megrongdltdk, ill. nem szakszerien kezelték vagy

végezték a karbantartdst.

A garancia az anyag- és gydrtdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem ferjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak

vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek

min&siilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
tdmldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy
veg alkatrészekre.

® Garancidlis igyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabal, kérjik

kévesse az aldbbi Gtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse eld

a pénztérblokkot és a cikkszamot

(IAN 460257_2401) a vésdrlds tényének
az igazoldséra.

Kéjik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustabldrdl, a gravirozdsbdl, az Utmutatd
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljén taldlhaté matricardl.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossag lépne fel, el8szdris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutan a vasarlést
igazold blokk, valamint a hiba leirdsanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postazhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

HY  Szerviz Magyarorszag
Tel.. 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu

C€
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