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SERVICE-HOTLINE
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Grillplatte

Grill plate

Plat de gril
Grillplaat
Piastra grill
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Grilovaci deska

Racletteplatte
Raclette plate
Plat de raclette
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Piastra raclette
Placa raclette
Deska Raclette

Stufenloser Temperaturregler
Temperature control

Rréglage de température

Traploze temperatuurregelaar
Termostato a regolazione continua

Regulacién continua de la
temperatura

Plynuly regulator teploty

Spatel
Spatula
Spatule
Spatel
Spatole
Espatulas
Lopatka

Raclettepfannchen
Raclette pan
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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 48

TECHNISCHE DATEN

Intertek(GS
q3

Leistung: ~1.100 W, 230 V~, 50 Hz
Gewicht: Ca. 2,5 kg
Abmessungen: Ca. 41,0 x 31,5 x 13,5 cm (LxBxH)
Kabellange: Ca. 100 cm
Ausstattung: Fur 8 Personen
Stufenlose Temperaturregelung
Zerlegbar zur leichten Reinigung
Antihaftbeschichtete Pfannchen mit Kunststoffspateln
Antihaftbeschichtete Grillplatte
Zubehor:

Rezepten

Technische Anderungen vorbehalten.
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SICHERHEITSHINWEISE

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen
und bewahren Sie diese auf.

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit einge-
schréankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahr-
ung und/oder mangels Wissen benutzt zu
werden, es sei denn, sie werden durch eine
flr ihre Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen,
wie das Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicher zustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Das Gerat an einem fiir Kinder unzugéng-
lichen Ort aufbewahren.

Das Gerat nur an Wechselstrom mit Span-
nung gemaB Typenschild anschlieBen.
Dieses Gerat darf nicht mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem Fernbedienungs-
system betrieben werden.

Tauchen Sie das Gerat oder die Zuleitung aus
Griinden der elektrischen Sicherheit keines-
falls in Wasser oder andere Flissigkeiten
ein.

Reinigen Sie das Gerat aus Griinden der
elektrischen Sicherheit nicht in der Spil-
maschine.

Schalter und Kabel dirfen nicht mit Was-
ser oder anderen FlUssigkeiten in Kontakt
kommen. Falls dies doch einmal geschieht,
mussen vor erneuter Benutzung alle Teile
vollkommen trocken sein.
. Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit
nassen Handen berlhren.

8 Raclettepfannchen, antihaftbeschichtet, mit isolierten
Handgriffen 8 Kunststoffspatel Bedienungsanleitung mit

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

RoHSV

den
Ver-

Das Gerat st ausschlieBlich fir
Haushaltsgebrauch oder &hnliche
wendungszwecke bestimmt, z. B.
= Teekiichen in Geschéaften, Biiros oder
sonstigen Arbeitsstatten,
= |andwirtschaftlichen Betrieben,
= zur Verwendung durch Gaste in Hotels,
Motels oder sonstigen Beherbergungs-
betrieben,
= in Privatpensionen oder Ferienhausern.
Stellen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden
niemals auf heiBe Oberflachen, ein Metall-
tablett oder auf einen nassen Untergrund.
Das Gerat oder die Zuleitung dirfen nicht in
der Nahe von Flammen betrieben werden.
Stellen Sie das Geréat auf eine trockene, feste
und hitzebestandige Oberflache. Legen Sie
im Zweifelsfall eine hitzebesténdige Platte
unter.
Achten Sie darauf, dass die Zuleitung nicht
lber den Rand der Arbeitsflache hangt, da
dies zu Unfallen fuhren kann, wenn z. B.
Kleinkinder daran ziehen.
Die Zuleitung oder die verwendete Ver-
langerung muss so verlegt sein, dass ein
Ziehen oder darlber Stolpern verhindert
wird.
Wickeln Sie die Zuleitung nicht um das
Gerat und vermeiden Sie Knicke in der
Zuleitung, um Schaden an der Zuleitung zu
vermeiden.
Verwenden Sie das Raclette nur in Innen-
raumen.



19.

20.

21.

22.

23.

24.

Decken Sie das Gerat wahrend des Betriebs
niemals ab, um eine Uberhitzung des
Gerates zu vermeiden.

Verschieben Sie das Gerat nicht, solange
es in Betrieb ist, um Verletzungen zu
vermeiden.

Das Gerat darf nicht mit Zubehér anderer
Hersteller oder Marken benutzt werden, um
Schaden zu vermeiden.

Fassen Sie wahrend des Betriebes niemals
auf das heiBe Gerat — Verbrennungsgefahr!
Berlihren Sie sowohl das Gerat als auch die
Raclettepfannchen nur an den Griffen.
Nach Gebrauch sowie vor dem Reinigen den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen. Das
Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn
der Netzstecker eingesteckt ist.

Prifen Sie regelmaBig das Gerat, den
Stecker und die Zuleitung auf VerschleiB
oder Beschadigungen. Bei Beschadigung
des Anschlusskabels oder anderer Teile

25.

senden Sie das Gerat oder die Zuleitung bitte
zur Uberprifung und Reparatur an unseren
Kundendienst. UnsachgemaBe Reparaturen
kénnen zu erheblichen Gefahren fir den
Benutzer fihren und haben den Ausschluss
der Garantie zur Folge.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerates
beschadigt wird, muss sie durch den
Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

VORSICHT:
Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs sehr
heiB!

Das Gerat ist ausschlieBlich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.
Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

VOR DEM ERSTEN BENUTZEN

1.

2.

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien
und ggf. Transportsicherungen.

Priifen Sie, ob alle aufgefiihrten Zubehorteile
vorhanden sind.

Reinigen Sie alle Teile mit einem feuchten
Tuch, wie im Kapitel ,,Reinigen und Pflegen*
auf Seite 10 beschrieben.

Olen Sie die Grillplatte und die Pfannchen
vor dem ersten Gebrauch leicht ein, am
besten mit Kokos6l oder einem anderen
hitzebestandigen Fett.

Legen Sie die beschichtete Grillplatte auf.
Priifen Sie, ob alle Teile ordnungsgeman
zusammengebaut sind und das Gerat stabil
steht.

Zum Grillen bzw. Raclettieren bei Tisch
stellen Sie das Gerat mitten auf den
Tisch. Sollten Sie nicht sicher sein, ob
Ilhr Tisch hitzebestandig ist, legen Sie
sicherheitshalber eine hitzebesténdige Platte
unter, jedoch keinesfalls eine Metallplatte.
Bereiten Sie samtliche Zutaten vor und
stellen sie diese in Schisseln auf dem Tisch
bereit, bevor Sie mit dem Grillen oder dem
Zubereiten von Raclette beginnen.

7.

Stellen Sie sicher, dass der Temperatur-
schalter auf der niedrigsten Einstellung
steht (Position ,,MIN.“).

Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose
(230 V~, 50 Hz).

Heizen Sie das Gerét fir ca. 30 Minuten
auf, um etwaige Herstellungsriickstéande
zu beseitigen. Offnen Sie wahrend dieser
Einbrennphase das Fenster. Nach dem
Einbrennen sind am Gerat eventuell schon
Gebrauchsspuren zu sehen, diese beein-
trachtigen jedoch nicht die Funktion des
Geréates und sind kein Reklamationsgrund.

Legen Sie die beschichtete Grillplatte auf.
Stellen Sie sicher, dass der Temperatur-
schalter auf der niedrigsten Einstellung
steht (Position ,,MIN.“).

Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose
(230 V~, 50 Hz).

Drehen Sie den Schalter auf die gewlinschte
Temperaturstufe. Die Kontrollleuchte leuch-
tet auf. Sobald die gewiinschte Temperatur
erreicht ist, erlischt die Leuchte. Die

9



Kontrollleuchte schaltet sich im Wechsel
ein und aus.

Heizen Sie das Gerat ca. 15 Minuten vor,
bevor Sie mit der Zubereitung beginnen
(die Pfannchen hierfiir bitte aus dem Geréat
nehmen).

Zum Zubereiten von Raclette empfehlen
wir die mittlere Stufe, zum Grillen die
héchste Stufe. Olen Sie die Grillplatte
vor dem Auflegen von Grillgut mit einem
hitzebestandigen Fett, z. B. Kokosdl leicht
ein.

REINIGEN UND PFLEGEN

1.

2.

Lassen Sie das Gerat komplett abkiihlen, bevor
Sie das Gerat reinigen.

Drehen Sie den Schalter auf die niedrigste
Einstellung und ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose.

Das Gerat darf zum Reinigen auf keinen
Fall in Wasser eingetaucht oder mit
Wasser oder einer anderen Flissigkeit in
Kontakt kommen. Bei Bedarf kdnnen Sie
das Heizelement mit einem feuchten, gut
ausgedriickten Tuch abwischen. Achten Sie
darauf, dass keine Feuchtigkeit in das Gerat
eindringt. Das Heizelement muss komplett
trocken sein, bevor es wieder verwendet
wird.

ALLGEMEINE HINWEISE ZUM GER

1.

10

Der Kase sollte beim Raclettieren nur
geschmolzen, nicht gebrdunt werden. Die
Zutaten fiir die Racletterezepte sind jeweils
fur eine Person berechnet. Vervielfachen Sie
die Zutaten je nach Anzahl der Géaste.

Pro Person braucht man ca. 200 g fest-
kochende, gekochte Pellkartoffeln und
150 g Raclettekase.

Geben Sie nicht zu viele Zutaten in die
Pfannchen, sonst kann der Kase verbrennen
oder die anderen Zutaten garen nicht
durch.

Erwarmen Sie die Teller, ein kalter Teller
lasst den Kéase schnell trocknen.

Saucen und Kase braunen mitunter sehr
rasch, deshalb ziehen Sie die Pfannchen
mehrmals aus dem Gerat und kontrollieren
Sie den Garprozess.

Bedenken Sie beim Wiirzen des Késes, dass
dieser teilweise auch schon stark gesalzen
ist.

10.

11.

Sollte das Grillgut bzw. der Kase zu stark
oder zu schnell brdunen, schalten Sie das
Gerat etwas herunter.

Drehen Sie nach dem Gebrauch des Geréates
den Schalter auf die niedrigste Stufe und
ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Gerat abkihlen.

Bitte beachten Sie auch die allgemeinen
Hinweise bei den Rezepten.

Alle abnehmbaren Teile kénnen in heiem
Wasser mit einem milden Spilmittel
gereinigt werden.

Bei starker Verschmutzung weichen Sie die
Grillplatte bzw. die Pfannchen eine Zeitlang
in heiBem Wasser mit einem milden Spdl-
mittel ein.

Benutzen Sie bitte in keinem Fall Topfkratzer
oder ahnliche Reinigungswerkzeuge sowie
scharfe und kratzende Reinigungsmittel, die
die Oberflache beschadigen kénnten.
Achten Sie darauf, dass alle Teile vollsténdig
trocken sind, bevor Sie das Gerat wieder
zusammenbauen und zur Aufbewahrung
verstauen.

Geben Sie Kartoffeln, Nudeln oder Reis
heiB in die Pfannchen, so haben Sie kiirzere
Garzeiten.

Richten Sie alle Zutaten mundgerecht
geschnitten in kleinen Schalchen an und
stellen die Schalchen in Reichweite zum
Raclette.

Heizen Sie das Gerdt zum Grillen ca.
15 Minuten auf héchster Stufe vor.

. Schneiden Sie die groBeren Fleischstiicke

(z. B. Entenbrust) in 1 cm dicke Scheiben,
so verkirzt sich die Garzeit wesentlich.

. Grillen Sie rohes Fleisch immer auf der

Grillplatte, nicht in den Raclettepfannchen.

.Olen Sie das Grillgut ein oder marinieren

Sie das Grillgut.

. Verwenden Sie zum Grillen die hochste

Stufe. Zum Raclettieren empfehlen wir
die mittlere Stufe, zum Warmhalten eine
niedrige Stufe.



RACLETTE

Das urspriingliche Raclette bestand aus Pellkartoffeln, Raclettekase und verschiedenen eingelegten
Essiggemisen. Heute sind aber unserem Einfallsreichtum bei den Zutaten fast keine Grenzen gesetzt.
Zusatzlich zu Kartoffeln und Kase kénnen Sie die Pfannchen auch mit Fleisch, Wurst, Wild, Gefllgel,
Fisch, frischem Obst und Gemuse, sogar auch mit siBen Leckereien fiillen. Wer keine Kartoffeln
mag, kann als Grundlage auch WeiBbrot, Nudeln oder Reis verwenden. Anstatt des Raclettekéases
kénnen Sie auch andere gut schmelzende Hartkase verwenden, z. B. Gouda, Greyerzer, Cheddar
oder Appenzeller. Auch Weichkase wie Roquefort und Gorgonzola schmelzen leicht und geben den
Gerichten einen pikanten Geschmack. Butterkdse und Camembert sind zarter im Aroma. Sehr mild
und leicht schmelzend ist Mozzarella.

Sie kdnnen lhren Gasten auch bunte Platten mit verschiedenen Zutaten anbieten. Dann kann jeder
sein Pfannchen nach eigenem Geschmack flllen. Einige Vorschlage: (rechnen Sie pro Person mit
100 bis 200 g zusatzlichem Belag, natirlich lasst sich die Liste beliebig erweitern)

Gemise

getrocknete, eingeweichte Steinpilze, frische Pilze in Scheiben, Rosenkohl gedampft, Zucchini-,
Tomaten-, Auberginen-, Lauch- oder Zwiebelscheiben, Mais, Spargel, Schwarzwurzel- oder
Méhrenstiicke (vorher garen), Lauchzwiebel in Ringen, blanchierter Spinat, Rucola oder
Mangoldblatter, Erbsenschoten.

Fleisch und Gefligel

gebratene oder gekochte Hahnchen- oder Putenbrust in Scheiben, Streifen oder Wirfel; gekochter
Schinken, gebratene Kalbsleber, gegarter Hasenrlicken ausgeld6st und in Scheiben geschnitten,
kleine Bratwirstchen gebraten, gebratene kleine Hackfleischtaler, kleine gebratene Filets, gebratene
Entenbrust.

Fisch und Krustentiere
geraucherter Lachs, Forellenfilets, geddmpfte Schollenfilets, Thunfisch im eigenen Saft (Dose),
gedampfte Seezunge oder Kabeljaufilets, Garnelen, Krabbenfleisch

Obst
Bananen, Mango, Papaya, Erdbeeren, Ananas, Birnen, Apfel, Waldbeeren. Bei Beeren eignen sich
frische und aufgetaute Friichte.

4. ACHTUNG!
Bitte die Pfannchen nur am Handgriff anfassen,

1. Zum Zubereiten von Raclette muss die
Grillplatte eingesetzt sein (siehe auch

Bedienen des Gerats).

denn die Pfannchen selbst werden beim Uber-

2. Fillen Sie nun die Raclettepfannchen backen sehr heiB.
nach lhrem Geschmack bzw. nach unseren Die Pfannchen sind antihaftbeschichtet. Ver-
Rezepten mit Zutaten und stellen Sie diese wenden Sie daher auf keinen Fall Messer,
in die entsprechenden Aussparungen auf Gabeln oder sonstige Metallgegenstande, um
der Racletteplatte. Uberbacken Sie solange, anhaftende Lebensmittel zu ldsen. Sie kdnnten
bis der Kase schmilzt. dadurch die Beschichtung beschadigen.

3. Sobald der Kase geschmolzen ist, ent-

nehmen Sie das Pfannchen. Lassen Sie den
Inhalt auf einen Teller gleiten. Sollte der
Kase anhaften, [6sen Sie diesen bitte mit
Hilfe des Holzspatels.
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REZEPTE FUR RACLETTE

Die nachfolgenden Rezepte sind jeweils fir eine Person berechnet. Bitte vervielféltigen Sie die

Zutaten entsprechend der Anzahl der Gaste.

Kartoffeln, Kase und .... Das urspriingliche Raclettegericht

Zutaten:

200 g gekochte Kartoffeln mit Schale
150 g Raclettekése in ca. 3 mm Scheiben
100 g Mixed Pickles

etwas Ol oder Butter fiir das Pfannchen

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben
schneiden, Pfannchen dinn buttern, mehrere
Kartoffelscheiben in das Pfannchen legen, 1 EL
Mixed Pickles darauf legen, mit einer Scheibe
Kase abdecken, raclettieren.

Statt Kase kénnen Sie auch Saucen (Cremes) verwenden. Auf den folgenden Seiten finden Sie einige
Rezepte fiir Wiirzsaucen sowie Rezepte zur Verwendung dieser Saucen

Zitronensauce

100 g Doppelrahmfrischkase, ¥ TL geriebene
frische Zitronenschale, 1EL Zitronensaft,
1 Prise Muskat, 3 EL Milch, 30 g geriebener
Parmesan, Salz, Pfeffer

Alle Zutaten vermischen (z. B. mit dem ESGE
Zauberstab®)

Orangensauce

Zutaten wie Zitronensauce, statt Zitronensaft
und -schale Orangensaft und —schale verwenden.
Nach Belieben ¥4 TL Currypulver zufiigen.

Ingwersauce

100 g Doppelrahmfrischkése, Y4 TL geriebener
frischer Ingwer, 1 TL Sojasauce, 1 Spritzer Ta-
basco, 2 TL Zitronensaft, 2 EL Apfelsaft, 30 g
geriebener Parmesan, Salz

Alle Zutaten mischen.

Pfeffersauce

50 g Doppelrahmfrischkése, 2 EL siBe Sahne,
50 g geriebener Gouda, Salz, 1 TL griine ein-
gelegte Pfefferkdrner

Alle Zutaten vermischen, die Pfefferkérner nur
unterheben.

Mandelsauce

25 g geschalte Mandeln, 100 g Feta-Kéase, 2 EL
siiBe Sahne, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer.
Die Mandeln kurz in der Pfanne résten und
abkiihlen lassen, dann fein hacken oder mahlen
(z. B. mit dem ESGE-Zauberstab® und der ESGE-
Zauberette®). Alle Zutaten in einen elektrischen
Zerkleinerer flllen und fein purieren.

Tipp: Statt Mandeln kénnen Sie auch Pistazien,
Erd- oder Walniisse nehmen.

Sahne-Meerrettich- Sauce
100 g Doppelrahmfrischkase, 3 EL saure Sahne,
1 Ei, 1 TL Meerrettich, Pfeffer

12

Alle Zutaten vermischen.

Tomatensauce

100g Doppelrahmfrischkdse, 1EL Sahne,
1 getrocknete in Olivendl eingelegte Tomate,
1 Knoblauchzehe, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer
Doppelrahmfrischkdse und Sahne mischen,
Tomate fein zerkleinern, z.B. mit dem ESGE-
Zauberstab® ebenso die Knoblauchzehe, mit
Késecreme vermengen. Mit Cayennepfeffer,
Pfeffer und Salz wirzen.

Joghurtsauce

100 g Sahnejoghurt,
Gouda

Alle Zutaten vermischen.

50g grob geraffelter

Knoblauchsauce

1 ganze Knoblauchknolle, 100g Doppel-
rahmfrischkase, 3 EL Sahne, Y2 Bund glatte
Petersilie ohne Stiele fein zerkleinert, Salz,
Pfeffer

Die ganze Knoblauchknolle in ein feuchtes
Kuchenpapier wickeln und in der Mikrowelle
4 bis 5 Min. garen, bis die Zehen weich sind.
Die Knolle etwas auskiihlen lassen und die
Zehen aus den Schalen pellen. Den Knoblauch
und alle anderen Zutaten in einem elektrischen
Zerkleinerer (z. B. mit dem ESGE-Zauberstab®
und der ESGE-Zauberette®) plrieren.

Tipp: Wenn Sie Bérlauch bekommen, geben
Sie Y2 Bund frischen Barlauch dazu, fein ge-
schnitten.

SiiBe Sauce

100 g Doppelrahmfrischkase,1 TL Vanillezucker,
Y EL Honig, 3 EL Sahne
Alle Zutaten vermischen.



Probieren Sie die folgenden Rezepte mit den Saucen

Rotbarsch mit Zitronensauce

150 g gekochte und geschalte Pellkartoffeln,
150 g dinnes Rotbarschfilet, 1 Tomate, 1 EL
Zwiebelgriin in Ringe geschnitten, Salz, Pfeffer,
Butter, Zitronensaft

Kartoffeln und Tomaten in Scheiben schneiden,
Rotbarsch mundgerecht wiirfeln. Das Pfannchen
mit etwas flissiger Butter ausfetten, einige
Kartoffelscheiben hineinlegen, dariiber einige
Wirfel Fisch. Den Fisch mit dem Zitronensaft
betraufeln, pfeffern, salzen, 1 bis 2 Scheiben
Tomaten auf den Fisch legen, mit Zitronensauce
bedecken. Das Pfannchen in das Raclettegerat
schieben und 6 bis 8 Minuten garen.

Entenbrust mit Ingwersauce

150 g Entenbrust, 150 g gekochter Reis, 2 TL
Sojasauce, 2 TL Zitronengelee, Ingwersauce,
Butter

Die Entenbrust in Y2cm dinne Scheiben
schneiden und auf der Grillflache Ihres
Raclettes 2 Minuten braten, mehrmals wenden.
Das Pfannchen mit etwas fllssiger Butter aus-
fetten, etwas Reis und etwas Fleisch in das
Pfannchen legen. Das Fleisch mit Zitronengelee
bestreichen, mit Sojasauce betraufeln und mit
Ingwersauce bedecken, 3 bis 4 Minuten garen.

Hahnchenfleisch mit Orangensauce

150 g gekochte Bandnudeln, 100 g gegartes
Hahnchenfleisch, Orangensauce, Butter, Salz,
Currypulver

Das Pfannchen mit etwas flissiger Butter
ausfetten, einige Nudeln und etwas Fleisch
hinein geben, mit Curry, Salz und Pfeffer
wirzen. Mit Orangensauce bedecken, 3 bis
4 Minuten garen.

Spinat mit Mandelsauce

100 g Blattspinat (TK), Y2 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1 TL Butter, 150 g gekochte
und geschalte Pellkartoffeln, Salz, Pfeffer,
Muskat, Butter

Die Zwiebel und den Knoblauch putzen, fein
wirfeln und in der Butter glasig dinsten, den
tiefgeklhlten Spinat zugeben und rithren bis der
Spinat getaut und heiB ist. Das Pfannchen mit
etwas fllssiger Butter ausfetten, einige Schei-
ben Kartoffeln hineinlegen, den Spinat mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, etwas vom Spinat
zugeben, mit Mandelsauce bedecken, 3 bis
4 Minuten garen.

Apfel-Kalbsleber mit Joghurtsauce

150 g Kalbsleber, 1 Apfel, ¥2 Zwiebel, 150 g Kar-
toffelplree (Fertigprodukt), 2 TL Preiselbeeren,
2 TL Ol, Joghurtsauce

Die Leber in dinne, mundgerechte Stlicke
schneiden, Apfel schalen, Kerngehause ent-
fernen, in Scheiben schneiden, Zwiebel putzen,
in feine Scheiben schneiden. Auf die Grillplatte
etwas Ol geben und Leber, Apfel und Zwiebel
1 bis 2 Minuten unter Wenden anbraten. 1 bis
2 EL Kartoffelpiiree in das ausgefettete Pfann-
chen geben, etwas vom Bratgut darauf verteilen.
Mit Joghurtsauce abdecken, 3 Minuten garen,
mit Preiselbeeren servieren.

Raucherlachs mit Sahne-Meerrettichsauce

150 g Spargelstiicke (Dose), 100 g Raucher-
lachs, Butter

Pfannchen buttern, einige Spargelstiicke hinein-
legen, etwas Raucherlachs darauf verteilen,
mit Sahne-Meerrettichsauce abdecken. 5 bis
7 Minuten garen. Dazu schmeckt gerostetes
WeiBbrot.

Kartoffel, Zucchini, Schinken mit Pfeffersauce
100 g gekochte, geschalte Pellkartoffeln, 100 g
kleine Zucchini in Scheiben, 100 g Kochschin-
ken in Streifen, etwas Butter, Salz, Pfeffer

Pfannchen buttern, Zucchinischeiben auf der
Grillplatte anbraten, von beiden Seiten ca.
2Minuten,einige Kartoffel-undZucchinischeiben
in das Pfannchen geben. Schinken darauf ge-
ben, wiirzen, mit Pfeffersauce bedecken.

3 bis 4 Minuten garen.

Garnelen mit Tomatensauce

100 g gegarte Garnelen (Glas), 100 g Zucchini
in Scheiben, etwas Olivendl, 100 g gekochter
Reis, Tomatensauce

Die Garnelen und die Zucchinischeiben auf der
eingedlten Grillplatte 2 Minuten braten, ofters
wenden. In das gebutterte Pfannchen etwas
Reis geben, Zucchini und Garnelen dartiber, mit
Tomatensauce abdecken und 3 bis 4 Minuten
garen.

Kartoffeln mit Knoblauchsauce

200 g gekochte und geschélte Pellkartoffeln,
Knoblauchsauce, Butter

Dasausgefettete Pfannchenmit Kartoffelscheiben
halb fillen, mit Knoblauchsauce bedecken und
3 bis 4 Minuten garen.
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Obst mit siiBer Sauce - ein leckeres Dessert

150 g Obst nach Jahreszeit mundgerecht zer-
kleinert, Zitronensaft, siiBe Sauce

Vielfalt aus dem Raclettepfannchen

Etwas Obst in das Pfannchen legen, mit wenig
Zitronensaft betrdufeln, mit siBer Sauce
abdecken. 3 bis 4 Minuten garen.

Der Zutatenliste beim Raclettieren sind fast keine Grenzen gesetzt, deshalb kénnen die folgenden
Rezepte auch nur eine kleine Anregung unzahliger Moglichkeiten sein.

Gefiillte Tomaten

3 kleine Tomaten, 2 Champignons, 1 Scheibe
Toastbrot, 2 EL fein gehackte Basilikumblatter,
2TL fein gehackte glatte Petersilie, 50g
Kochschinken, 2 EL saure Sahne, 1 TL Tomaten-
mark, Salz, Pfeffer, 100 g Mozzarella, Butter

Toastbrot toasten und mit Pilzen und Schinken
in einem elektrischen Zerkleinerer, (z. B.
ESGE-Zauberstab® mit ESGE-Zauberette®) fein
hacken. Basilikum, Petersilie, saure Sahne und
Tomatenmark zufligen, kurz mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, nochmals mischen,
Tomaten damit fiillen, das Pfannchen buttern,
2 Tomatenhalften hinein setzen, Mozzarella in
Scheiben schneiden, auf die Tomaten legen und
6 bis 8 Minuten garen.

Gefiillte Champignons

4 groBe Champignons, 1 Scheibe Toastbrot.
1 EL fein gehackte Petersilie, 1 hartgekochtes
geschéltes Ei, 50 g Raucherlachs, 2 EL saure
Sahne, 1 TL stBer Senf, ¥2 TL geriebener Meer-
rettich, Salz, Pfeffer, 100 g Mozzarella, Butter

Die Pilze abbirsten, Stiele entfernen. Pilzkdpfe
aufbewahren. Pilzstiele und alle anderen Zu-
taten wie bei gefillten Tomaten beschrieben
verarbeiten. Die Masse in die Pilze fillen,
Mozzarella in Scheiben schneiden, auf die Mas-
se legen. Das Pfannchen buttern und 2 Pilze
hineinsetzen. 4 bis 6 Minuten garen.

Camembert und Preiselbeeren
150 ggekochte Bandnudeln, 1 EL Preiselbeeren,
100 g reifer Camembert, Butter

GRILLEN AUF DER GRILLPLATTE

1. Wir empfehlen, die beschichtete Grillplatte
leicht mit einem hitzebestédndigen Fett,
z. B. Kokoso6l, einzufetten.

2. Zum Grillen schalten Sie das Gerat auf die
hochste Stufe.

3. Legen Sie das Grillgut auf die Grillplatte und
grillen dieses unter Wenden, bis es gar ist.
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Das Pfannchen buttern, einen Teil der Nudeln
hinein geben, Preiselbeeren darauf verteilen,
Camembert in Scheiben schneiden und auf die
Nudeln legen, 4 bis 5 Minuten garen.

Salami-Paprika
150 g gegarte gepellte Pellkartoffeln, 100 g ge-
grillte, eingelegte Paprikaschoten, 50 g Sala-mi
in Scheiben, 120 g Raclettekase in Scheiben,
Paprika, Butter

Die Pfannchen buttern, einige Scheiben
Kartoffeln hineinlegen, Paprikaschote in Streifen
schneiden, einige Streifen auf die Kartoffeln
legen, ebenso die Salami mit Raclettekase
abdecken. 3 bis 4 Minuten garen, mit Paprika
bestéuben.

Tomaten-Basilikum-Crostini

1 Fleischtomate, 2 EL Basilikumblatter frisch,
12 griine kernlose Oliven, Salz, Pfeffer, 100 g
Mozzarella, 6 diinne Scheiben Baguette, Oliven-
ol

Tomate wiurfeln, Basilikum fein schneiden,
Oliven in Ringe schneiden, 1 Baguettescheibe
auf der Grillflache toasten, das Pfannchen
eindlen, das Brot in das Pfannchen legen. To-
matenwidrfel, Basilikum und Oliven auf dem
Brot verteilen, salzen, pfeffern, mit Mozzarella
abdecken und 4 bis 6 Minuten garen.

4. Sollte das Grillgut zu stark bréunen, stellen
Sie den Temperaturregler bitte auf eine
niedrigere Stufe.



REZEPTE FUR DIE GRILLPLATTE

Pizzaburger

100 g gemischtes Hackfleisch, 1 Knoblauchze-
he und Y2 Zwiebel in feinen Wirfeln, 1 Ei, 2 EL
Semmelbrosel, 50g Gouda, 50 g Kochschin-
ken, 2 TL Tomatenmark, 2 TL Pizzagewirz,
evtl. Salz und Pfeffer 1 Hamburgerbrétchen,
2 Blatter Eisbergsalat, 1 EL Mayonnaise, 1 EL
Tomatenketchup, 2 Scheiben Tomaten, 2 Schei-
ben Zwiebel

Hackfleisch, Knoblauch und Zwiebelwiirfel, Ei,
Semmelbrésel, in feine Wirfel geschnittener
Gouda, fein gewdrfelter Schinken, Tomatenmark
und Pizzagewdirz zu einem Teig verkneten.

2 flachgedriickte Burger formen.

Die Grillflache diinn mit Ol einstreichen, die
Burger 6 bis 8 Minuten grillen, einmal wenden.
Das Brotchen einmal quer aufschneiden, kurz
von beiden Seiten auf dem Grill toasten. Mit
etwas Mayonnaise bestreichen, Salatblatter wa-
schen, trocknen, schleudern, auf die Mayonnaise
legen, darauf einen Burger. Diesen mit Ketchup
bestreichen, den zweiten Burger darauf stapeln,
Tomaten und Zwiebeln darlber, Brétchendeckel
darauf.

Griechisches Hackfleisch

100 g Lammhackfleisch, 1 Knoblauchzehe,
¥ Zwiebel, 1 Ei, 2 EL Semmelbrésel, 10 ent-
steinte griine Oliven, Salz, Pfeffer, 50 g Schafs-
kase

Hackfleisch mit fein geschnittenen Knoblauch
und Zwiebel, Ei, Semmelbrosel, fein gewdirfelten
Oliven, gewilrfeltem Schafskase, Salz und
Pfeffer zu einem Teig verkneten.

Die Grillplatte diinn eindlen, 3 Frikadellen
formen und von beiden Seiten zusammen 6 bis
8 Minuten grillen und mit Pita-Brot und Kraut-
salat servieren.

ZucchinispieBe

1 kleine Zucchini (ca. 150g), 1EL To-
matenmark, 1 TL Olivendl, 1 gewdirfelte Knob-
lauchzehe, 2 TL Oregano, Salz, Pfeffer, 2 gedlte
HolzspieBe

Zubereitung: DieZucchinimitdemAllesschneider
in sehr diinne Langsscheiben schneiden, aus
Tomatenmark, Ol, Knoblauch, Oregano, Salz
und Pfeffer eine Paste herstellen.
Zucchinischeiben diinn damit bestreichen,
aufrollen und auf die SpieBe stecken. Ca.
6 bis 8 Minuten auf der sehr diinn eingedlten
Grillflache grillen.

WiirstchenspieBe
2 Wiener Wirstchen oder Cabanossi, 100g
Kirschtomaten, etwas Ol, 2 gedlte HolzspieBe.

Die Wirstchen in 4 cm lange Stiicke teilen, dabei
schrag schneiden. Abwechselnd Wirstchen und
Kirschtomaten auf die SpieBe stecken, eindlen
und 6 bis 8 Min. grillen.

Scharfe SpieBe

200 g Hahnchenfleisch, 3 EL Sojasauce, 2 Msp.
Chiliwirzpaste, %2 TL frischer, fein geriebener
Ingwer, etwas Ol, 3 HolzspieRe

Haéhnchenfilet kurz anfrieren, mit dem
Allesschneider in sehr diinne Scheiben schnei-
den (gegen die Fleischfaser), Sojasauce mit
Chili und Ingwer mischen. Fleisch damit mar-
inieren und 2 bis 3 Stunden abgedeckt in
den Kihlschrank stellen. Die Grillplatte diinn
eindlen, ebenso die HolzspieBe. Das Fleisch
wellenférmig auf die SpieBe stecken, d. h. die
Fleischscheibe einmal zusammenfalten und
zweimal aufspieBen. Unter Wenden 10 Minuten
grillen.

Tipp:

Hahnchen durch Schweinelende ersetzen.

GarnelenspieBe
4 Garnelen, 4 Schalotten, etwas Kreuzkiimmeldl,
1 gedlter HolzspieB

Die Garnelen und Schalotten abwechselnd auf
den HolzspieB stecken, mit Kreuzkimmeldl
(oder Knoblauchél) einpinseln und 8 bis 10 Min-
uten grillen.

SpeckpflaumenspieBe

4 Scheiben Frihstiicksspeck (Bacon), 4 weiche
Trockenpflaumen, 1 Apfel, 4 Schalotten, 2 ge-
6lte HolzspieBe

Jeweils 1 Scheibe Speck um 1 Pflaume wickeln,
den Apfel schalen und vierteln oder achteln (je
nach GroBe), Schalotten putzen, abwechselnd
Schalotte, Apfel, Speckpflaume auf die SpieBe
stecken, eindlen, 6 bis 8 Minuten grillen, 6fter
wenden.

LeberspieBe

150 g Kalbsleber, Salz, Pfeffer, andere Zutaten
wie SpeckpflaumenspieB, jedoch keine Pflau-
men

Leber in 4 Stiicke teilen, in Bacon einwickeln,
weiter wie bei Speckpflaumen verfahren. Grillzeit
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8 bis 10 Minuten, erst nach dem Grillen wiirzen Schnitzel sehr diinn klopfen, salzen, pfeffern, mit

(Salz macht die Leber sonst hart).

Putenrdlichen
1 dinnes Putenschnitzel, Salz,

Senf bestreichen, in 3 Stlcke teilen. Schalotte
in feine Ringe schneiden und auf die Schnitzel
verteilen, auf jedes Schnitzel 1 Scheibe Speck.
Pfeffer, 1 TL Die Schnitzel stramm aufrollen, die Enden mit

Senf, 1 Schalotte, 3 Scheiben Friihstiicksspeck, ~ Zahnstocher feststecken, eindlen und 10 bis

etwas Ol, 3 gedlte Zahnstocher

12 Minuten garen.

GRILLZEITEN

Wir empfehlen, groBere Fleischstiicke in 1 cm dicke Scheiben zu schneiden, so verkirzt sich die
Garzeit wesentlich. Olen Sie das Grillgut vorher ein oder marinieren es. Die angegebenen Grillzeiten
sind Durchschnittswerte und kénnen sich durch die Qualitéat, Starke und Vorbehandlung des Grillguts

verlangern oder verkdirzen.

Grillgut

Vorbereitung Grillzeit

Rinderfilet 200 g

10-12 Minuten

Rinderhtftsteak

20-24 Minuten

Cevapcici (Tiefkkhl-Produkt)

Auftauen, auf SpieBe stecken 10-12 Minuten

Bratwurst

Je nach Starke 6-10 Minuten

FleischspieBe

8-12 Minuten

Schweinesteak 200 g

20-25 Minuten

Hahnchen- / Putenbrust

In 1 cm Streifen, 6fter wenden 4-6 Minuten

Entenbrust

In 1 cm Streifen, 6fter wenden 4-6 Minuten

Hasenriicken ohne Knochen

In 1 cm Streifen, 6fter wenden 5-8 Minuten

Lammkoteletts

12-15 Minuten

Forellenfilet 5-8 Minuten
Lachsfilet 10-15 Minuten
Garnelen geschélt 8-10 Minuten
Zucchini In 1 cm Scheiben 3-5 Minuten
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Power rating:

INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 487

TECHNICAL SPECIFICATIONS

~1.100 W 230 V~, 50 Hz

Intertel(GS

Weight: Approx. 2,5 kg

Dimensions:  Approx. 41,0 x 31,5 x 13,5 cm (LxBxH)
Cable length:  Approx. 100 cm

Features: Infinitely variable temperature control

Accessories:

Dismountable for easy cleaning

C€

Deep pans with nonstick coating and insulated handle
Aluminium grill plate with nonstick coating

Technical details subject to change.
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SAFETY INFORMATION

Please read the following information and
keep it for future reference.

This appliance is not intended for use by
persons (including children) with limited
physical, sensory or mental abilities or with
lack of experience or lack of knowledge,
unless they are supervised by a person who
is responsible for their safety or have been
instructed on how to use the appliance.
Children should be supervised in order
to ensure that they do not play with the
appliance.

Keep the appliance out of the reach of
children.

Connect appliance only to an AC power
supply with voltage corresponding to the
voltage on the rating plate.

Do not operate this appliance with an
external timer or remote control system.
Never immerse the appliance or the power
cord in water or other liquids.

Do not clean the heating base or power cord
in a dishwasher.

The heating base should never come into
contact with water or other liquids. In
case this ever happens, all parts must
be completely dry before operating the
appliance again.

. Never touch the appliance or power cord
with wet hands.

11. This appliance is intended to be used in

household and similar applications such

as:

= staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;

= farm houses;

8 raclette pans, 8 plastic spatulas, instructions with recipes

12.

14.

15.

17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.

RoHSV

= by client in hotels, motels and other
working environments;

= bed and breakfast type environments.

For safety reasons, never place the

appliance on hot surfaces, a metal tray or

a wet surface.

. Do not place the appliance or power cord

near open flames during operation.
Always use the Raclette on a
uncluttered and heat-resistant surface.
Make sure that the power cord does not hang
over the edge of the countertop or table,
since this can cause accidents, for example
if small children pull on the cord.

level,

. If you use an extension cord, make sure

that it is intact and suitable for the power
draw of the appliance; otherwise, there is a
possibility of overheating.

Route the power cord and extension cord,
if used, so that there is no possibility of the
cords being pulled or tripped over.

Use the Raclette only indoors.

When in use, never cover the grill plate with
aluminum foil or other materials that could
cause the appliance to overheat.

Never touch any hot surfaces of the appliance
during operation — risk of burning! Always
use the handles to touch the appliance and
the raclette pans.

Do not move the appliance as long as it is in
operation, to prevent injuries.

Do not use the appliance with accessories
of other manufacturers or brands, to prevent
damage.

Unplug the appliance from the power supply
after use and prior to cleaning. Never leave
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the appliance unattended when it is plugged
in to the power supply.

24. Clean the appliance after every use.
25. Check the appliance, the plug and the power

cord regularly for wear or damage. In case
of damage to the power cord or other parts,
please send the appliance or the power cord

The appliance is intended for household use only.
The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.

FIRST TIME USE

1.

N

w

.

Before assembling the appliance, check
if all parts are complete and remove all
packing materials.

Wipe the appliance with a damp cloth. Make
sure that no water can penetrate into the
housing.

Clean all removable parts (grill plate, pans,
forks, spatulas) except the heating element
in hot soapy water and dry them carefully.
Qil the grill plate and the raclette pans
slightly before using it with coconut oil or
another heat-resisting oil.

USE OF THE APPLIANCE

1.
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For grilling / raclette place the appliance in
the middle of the table. If you are not sure,
that the table is heat resistant, place a heat
resistant non-metallic plate underneath the
appliance.

Before starting, prepare all ingredients, fill
them in small dishes and place them on the
table.

Place the grill plate on top of the app-
liance.

Make sure that the heat selector dial is in
the MIN-position. Connect the plug to the
power mains.

Switch the appliance on by rotating the heat
selector dial to the desired heating level.
The control lamp will go on and heating
starts. The selected degree is indicated at
the scale. During the operation the control
lamp will alternatively be illuminated and
extinguished depending on the actual status

5.

10.

11.

for inspection and repair to our after sales
service (for address, see warranty terms).
Unauthorized repairs can result in serious
risks to the user and void the warranty.

Preheat the appliance for approx. 30 minutes
on highest level before using it for the first
time to remove eventual production residues
on the plates. Open the window during this
heating period. Let the appliance cool
down after the initial heating. After the
initial heating you see some use tracks,
however, these will not affect the function
of the appliances and are no reason for
complaints.

of the heating element, this is a normal
result of the heating process.

We recommend to preheat the appliance for
10-15 minutes before starting to prepare
food.

The raclette pans or should be taken out of
the appliance during pre-heating.

For raclette we recommend a medium
heating level, for grilling a high level. Apply
a thin coat of vegetable oil, e. g. coconut oil,
on the grill plate and the cooking pans.

If the food or cheese are cooking or browning
too rapidly, reduce the heat.

After use, rotate the heat selector dial to the
MIN-position until the dial is locked and
remove the plug from the power mains.

Let the appliance cool down.

Please follow also the general informations
given with the recipes.



CLEANING AND CARE
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Rotate the heat selector dial to the MIN-
position and disconnect the plug from the
mains.

Allow the appliance to cool down before
dismounting and cleaning it.

Remove the grill plate.

Do not immerse the appliance into water
or any other liquid. If necessary wipe the
heating element with a damp cloth. Ensure
that moisture does not penetrate into the
housing.

All removable parts can be cleaned in warm
soapy water with a mild washing-up liquid.
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GENERAL REMARKS
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The ingredients for the raclette recipes are
for 1 person. Just multiply the quantities by
the number of guests.

One needs about 200 g of cooked potatoes
and 150 g of raclette cheese per person.
Do not fill too much of the ingredients
into the raclette pans, as the cheese may
burn and the other ingredients may not be
cooked.

Prewarm the dishes, as melted cheese
becomes hard on cold dishes.

Sauces and cheese brown very rapidly,
therefore check the pans and control cook-
ing.

Do not add too much salt, as most hard
cheese types are already quite salty.
Potatoes, noddles or rice should still be hot
when being filled into the pans to shorten
the cooking time.

%

©

11.
12.

In case of encrustations soak the grill plate
or other parts (except heating) for a while in
hot water with a mild wash-up liquid.

Never use any abrasive substances such as
scouring pads, steel wool, cleansing powders
for cleaning. There is a risk of damaging the
appliance.

All parts must be dried before reassembling
the appliance.

Prepare all ingredients in bite-sized pieces
in small dishes and arrange them on the
table around the appliance.

Preheat the appliance approx. 15 minutes
on the highest level.

. Cut the meat (e. g. duck breast) into 1 cm

thick slices to shorten the cooking time.
Brush the meat with oil or marinate it.

For grilling use the highest level. For raclette
with raw meat or fish we recommend a
medium heat level, also for low-fat cheese.
For full-fat cheese we recommend a high
heat level, for keeping warm a low heat
level.
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RACLETTE

The original raclette consists of potatoes, raclette cheese and mixed pickles. Today, our phantasy
allows a variety of ingredients and variations. In addition to the potatoes and the cheese you may
fill the raclette pans with meat, sausage, game, poultry, fish, fresh fruits and vegetables, even
with sweets. And if you don’t like potatoes, just try white bread, pasta or rice instead. Instead of
raclette cheese every other well melting hard cheese can be used, e. g. Gouda, Greyerzer, Cheddar
or Appenzeller. Even soft cheese such as Roquefort and Gorgonzola are delicious. Butter cheese and
Camembert give a mild taste. Very mild and creamy is Mozzarella.

When preparing raclette, the cheese should only melt, but not brown.

Recommendation:

Offer your guests a choice of different ingredients to allow them to fill the pans according to their
taste. Some suggestions: (provide approx. 100-200 g additional toppings per person, the list below
can still be completed)

Vegetables:

dried soaked ceps, sliced fresh mushrooms, steamed Brussels sprouts, courgettes, tomatoes, au-
bergines , leek, onions, corn, asparagus, black salsifies or carrots (precooked), scallions, spinach
(precooked), rocket a or mangold leaves, pea pods.

Meat and poultry:

roasted or cooked chicken or turkey fillets in slices or cubes; cooked ham, roasted calf liver, roasted
rabbit back without bones and cut into slices, small roasted sausages, small roasted meatballs, small
roasted fillets, roasted duck breast.

Fish and seafood:

smoked salmon, trout fillets, steam plaices, tuna (conserved), steamed soles or cod fillets, shrimps,
crab-meat

Fruit:
bananas, mango, papaya, strawberries, pineapples, pears, apples, blueberries (fresh or frozen).

1. For preparing raclette either the grill plate 5. ATTENTION!

20

must be placed on top of the appliance (see
also First use).

Fill the raclette pans with ingredients
according to your taste or to our recipes
and place the pans on the raclette plate.
Gratinate until the cheese is melting.

As soon as the cheese has melted, take the
pans out of the appliance and slide the food
onto a dish. If the food sticks on the pan,
use a spatula to release it.

When you are not using the pan, place it
into the pan rest underneath the raclette
plate.

The raclette pans become hot during operation,
only use the insulated plastic handles to take
them out of the appliance.

ATTENTION!

The raclette pans are equipped with a non-
stick coating. Never use knives, forks or other
metal tools to remove stuck food as scratches
damage the coating.



RECIPES FOR RACLETTE

The following recipes are for one person. Please multiply the quantities by the number of guests.

Potatoes, cheese and .... The original raclette

Ingredients:

200 g cooked unpeeled potatoes

150 g raclette cheese in slices of approx. 3 mm
100 g mixed pickles

oil or butter to brush the raclette pans

Preparation:

Peel the potatoes and cut them onto thin slices,
butter the raclette pans, fill some potato slices
into the raclette pans, add 1 tblsp. of mixed
pickles, and cover it with a slice of cheese, then
gratinate.

Instead of cheese you can also use sauces to gratinate:

Lemon sauce

100 g full-fat cream cheese, % tsp. of grated
fresh lemon zests, 1 tblsp. of lemon juice,
1 pinch of nutmeg, 3tblsp.s of milk, 30g
grated Parmesan cheese, salt, pepper Mix all
ingredients (e. g. with a hand blender).

Orange sauce

Same ingredients as for lemon sauce, but
instead of lemon juice and zests use orange
juice and zests. Add up to Yatsp. of curry
powder to taste.

Ginger sauce

100 g full-fat cream cheese, Y tsp. of grated
fresh ginger, 1tsp. of soy sauce, 1 dash of
tabasco, 2 tsp.s of lemon juice, 2 tbhlsp.s of apple
juice, 30 g of grated Parmesan cheese, salt Mix
all ingredients (e. g. with a hand blender).

Almond sauce

25g peeled almonds, 100g Feta cheese,
2 tblsp. of cream, 1 clove of garlic, salt, pepper.
Roast the almonds in a pan and let them cool
down, then chop or grate the almonds e. g. with
a handblender. Mash all ingredients with a hand
blender.

Recommendation:

Add pistachios, peanuts or walnuts instead of
almonds.

Yoghurt sauce

100g cream yoghurt,
cheese

Mix all ingredients (e. g. with a hand blender).
Creamy horseraddish sauce 100 g full fat cream
cheese, 3 tblsp.s of sour cream, 1 egg, 1 tsp. of
grated horseraddish, pepper Mix all ingredients
(e. g. with a hand blender).

50g grated Gouda

Pepper sauce

50 g full fat cream cheese, 2 tblsp.s of cream,
50 g of grated Gouda cheese, salt, 1tsp. of
pickled green peppercorns Mix all ingredients
(e.g. with a hand blender), add the pepper corns
at last.

Tomato sauce

100 g full fat cream cheese, 1 tblsp. of cream,
1 dried tomato in olive oil, 1 clove of garlic,
cayenne pepper, salt, pepper Mix full fat cream
cheese and cream, cut tomato in small pieces,
e. g. with the handblender ESGE-Zauberstab®
as well as the clove of garlic, then mix with the
cheese cream. Season with cayenne pepper,
pepper and salt.

Garlic sauce

1 whole head of garlic, 100 g full fat cream
cheese, 3 tblsp.s of cream, Y2 bunch of parsley,
salt, pepper Wrap the whole head of garlic into a
wet kitchen paper and cook it in the micro wave
for about 4-5 minutes, until the cloves are soft.
Let the garlic cool down a little bit, then peel it.
Mash the garlic with the other ingredients with a
hand blender (e. g. with ESGE-Zauberstab® and
ESGE-Zauberette®).

Recommendation:

If fresh wild garlic is available, add ¥z bunch of
finely cut leafs.

Sweet sauce

100 g full fat cream cheese, 1 tsp. of vanilla
sugar, %2 tblsp. of honey, 3 tbhlsp.s of cream
Mix all ingredients (e. g. with a hand blender).
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Try the following recipes with the sauces

Redfish with lemon sauce

150 g cooked and peeled potatoes, 150 g thin
red-fish fillets, 1 tomato, 1 tblsp. of green
scallions, in rings, salt, pepper, butter, lemon
juice

Slice potatoes and tomatoes, cut the redfish
into bite-sized pieces. Brush the raclette pans
with some melted butter, add some potaoto
slices and some fish pieces. Season the fish
with lemon juice, salt and pepper and top it with
1-2 tomato slices, distribute the lemon sauce on
top. Put the raclette pans into the appliance and
cook for about 6-8 minutes.

Chicken with orange sauce
150 g cooked noodles, 100 g cooked chicken
meat, orange sauce, butter, salt, curry powder

Brush the raclette pans with some melted butter,
add some noddles and meat, season with curry,
salt and pepper. Cover with orange sauce and
cook for 3-4 minutes.

Duck breast with ginger sauce

150 g of duck breast, 150 g cooked rice, 2 tsp.s
of soy sauce, 2tsp.s of lemon jelly, ginger
sauce, butter

Cut the duck breast into slices of ¥2cm and
roast it on the grill plate for about 2 minutes
while turning it several times. Brush the raclette
pans with some melted butter, add some rice
and meat into the raclette pans. Brush the meat
with lemon jelly, season it with soy sauce and
ginger sauce, cook 3-4 minutes.

Spinach with almond sauce

100 g spinach leafs (frozen), ¥2 onion, 1 clove of
garlic, 1 tsp. of butter, 150 g cooked and peeled
potatoes, salt, pepper, nutmeg, butter

Peel onion and garlic and chop it, roast it in
the butter, then add the frozen spinach and
stir until the spinach is thawed and hot. Brush
the raclette pans with some melted butter, add
some potato slices, season the spinach with
salt, pepper and nutmeg, place some spinach
on top of the potatoes and cover it with almond
sauce, cook 3-4 minutes.

Calf liver with apple and yoghurt sauce

150 g calf liver, 1 apple, %2 onion, 150 g mash-
ed potatoes, 2 tsp. of cranberries, 2 tsp. of oil,
yoghurt sauce

Cut the liver into thin bite-sized pieces, peel the
apple, remove the core and cut it into slices,
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peel and and slice the onion. Brush the grill
plate with some oil and grill liver, apple and
onion for 1-2 minutes while turning it. Fill
1-2 tblsp.s of mashed potatoes into the oiled
raclette pans, add a little bit of the liver mixture.
Cover with yoghurt sauce and gratinate for about
3 minutes, serve with cranberries.

Smoked salmon with creamy horseraddish sauce
150 g asparagus pieces (precooked), 100g
smoked salmon, butter

Butter the raclette pans, put also a few asparagus
pieces into the pans, add some smoked salmon
and cover it with cream-horseraddish sauce.
Cook for about 5-7 minutes. Serve with raosted
white bread.

Potatoes, courgettes, ham with pepper sauce

100 g cooked peeled potatoes, 100 g small
courgettes in slices, 100 g cooked ham in strips,
some butter, salt, pepper

Butter the raclette pans, roast courgette slices
on the grill plate for about 2 minutes from both
sides, fill some potato and courgette slices into
the raclette pans. Distribute the ham on top,
season it and cover it with pepper sauce, cook
for about 3-4 minutes.

Shrimps with tomato sauce

100 g cooked shrimps, 100 g courgettes in
slices, some olive oil, 100 g cooked rice, tomato
sauce

Grill the shrimps and the courgette slices on the
oiled grill plate for 2 minutes while turning from
time to time. Then fill some rice into the buttered
raclette pans some, add some courgettes and
shrimps, cover with tomato sauce and cook for
about 3-4 minutes.

Potatoes with garlic sauce
200 g cooked peeled potatoes, garlic sauce,
butter

Fill the buttered raclette pans half with potato
slices, cover with garlic sauce and cook for
3-4 minutes.

Fruit with sweet sauce — a delicious dessert
150 g fruit of the season, bite-sized, lemon
juice, sweet sauce

Place some fruit pieces into the raclette pans,
season with some lemon juice and cover with
sweet sauce. The cook for about 3—-4 minutes.



Raclette variations

As already noted, there are nearly no limitations concerning the choice of ingredients, so the following

recipes are only a small selection.

Stuffed tomatoes

3 small tomatoes, 2 button mushrooms, 1 sli-
ce of bread, 2 tblsp. of chopped fresh basil,
2 chopped fresh parsley, 50 g cooked ham,
2 tblsp. of sour cream, 1 tsp. of tomato paste
salt, pepper, 100 g Mozzarella, butter

Roast the toast bread and chop it with the
mushrooms and ham using a hand blender. Add
basil, parsley, sour cream and tomato paste,
mix and season with salt and pepper, mix again,
then stuff the tomatoes with this mixture. Butter
the raclette pans. Place 2 tomato halves in each
pan, put the sliced Mozzarella on top and grati-
nated about 6-8 minutes.

Stuffed button mushrooms

4 large button mushrooms, 1 slice of toast
bread, 1 tblsp. of fresh chopped parsley, 1 hard-
boiled egg, 50 g smoked salmon, 2 tblsp.s of
sour cream, 1 tsp. of sweet mustard, Y2 tsp. of
grated horseraddish, salt, pepper, 100 g Mozz-
arrella, butter

Brush the mushrooms, remove the stalks. Keep
the head aside. Prepare the stalks and all other
ingredients as described for the filled tomatoes.
Stuffl this mixture into the mushrooms. Butter
the raclette pans. Place 2 mushrooms in each
pan, put the sliced Mozzarella on top and
gratinate for about 4-6 minutes.

GRILLING

1. The non-stick grill plate should be greased
before with a heat resisting oil, e.g. coconut
oil.

Preheat the appliance on the highest heating
level.
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RECIPES FOR GRILLING

Pizza burger

100 g mixed minced meat, 1 clove of garlic and
Y2 onion, both chopped, 1 egg, 2 thlsp.s of bread
crumbs, 50 g Gouda, 50 g cooked ham, 2 tsp.s
of tomato paste, %2 tsp. of pizza seasoning, salt
and pepper (if still necessary), 1 burger bun,
2 green salad leaves, 1 tblsp. of mayonnaise,
1 tblsp. of tomato ketchup, 2 slices of tomatoes,
2 slices of onion

Salami pepper

150 g cooked, peeled potatoes, 100 g grilled
marinated peppers, 50 g of Salami in slices,
120 g raclette cheese slices, paprika powder,
butter

Butter the raclette pans, add some potato slices,
cut the peppers into strips, add some strips to
the potatoes, as well as salami and raclette
cheese. Gratinate for about 3-4 minutes, season
with some paprika powder.

Camembert and cranberries
150 g cooked noodles, 1 tblsp. of cranberries,
100 g soft Camembert, butter

Butter the raclette pans, fill some noddles into
the pans, add cranberries and the sliced Cam-
embert, gratinate for about 4-5 minutes.

Tomato basil Crostini

1 large tomato, 2 tblsp.s of fresh basil 12 green
olives, salt, pepper, 100 g Mozzarella, 6 thin
slices of French white bread, olive oil

Chop the tomato, cut the basil into fine strips
and the olives into rings, roast 1 bread slice on
the grill plate. Qil the raclette pans, lay the bread
into the raclette pans, distribute tomatoes, basil
and olives on the bread, season with salt and
pepper, cover the bread with Mozzarella and
gratinate for about 4-6 minutes.

3. Place the food on the grill plate and turn it
from time to time until it is cooked. Grill on
the highest heat level. If the food is roasting
too rapidly reduce the heat.

Mix meat, garlic and onions, egg, bread crumbs,
grated cheese, chopped ham, tomato paste and
pizza seasoning to a dough, form 2 flat burgers.
Oil the grill plate and roast the burgers for
6-8 minutes, turning them once.

Cut the buns vertically and toast them shortly
on the grill plate. Brush some mayonnaise on
the buns, wash the salad leaves and place them
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on the mayonnaise, then lay one burger on top,
brush the burger with ketchup, then add the
second burger, and tomatoes and onions on top.
Cover with the second bun half.

Shrimp skewers

4 shrimps, 4 shallots, some caraway oil, 1 oiled
wooden skewer

Put the shrimps and shallots on the skewer,
brush with caraway or garlic oil and grill it for
8-10 minutes.

Greek meat balls

100 g minced lamb meat, 1 clove of garlic,
Y2onion, 1 egg, 2tblsp.s of bread crumbs,
10 green olives, salt, pepper, 50 g feta cheese

Mix the meat with the chopped garlic and onion,
egg, bread crumbs, chopped olives, chopped
feta cheese, salt and pepper.
Qil the grill plate, form 3 meat balls and grill
them from both sides for 6-8 minutes, serve
with Pita bread and coleslaw.

Spicy skewers

200 g chicken meat, 3tblsp.s of soy sauce,
2 pinches of chili paste, %2 tsp. of freshly grated
ginger, some oil, 3 wooden skewers

Freeze the chicken fillet for a short time and
cut it into very thin slices, mix soy sauce
with chili and ginger. Marinate the meat for
2-3 hours in the refrigerator. Oil the grill plate
and the skewers. Put the meat wave-like onto
the skewers. Grill for about 10 minutes, turning
from time to time.

Courgette skewers

1 small courgette (150 g), 1 tblsp. of tomato
paste, 1tsp. of olive oil, 1 chopped clove of
garlic, Y2 tsp. of oregano, salt, pepper, 2 oiled
wooden skewers

Cut the courgettes lengthwise into very thin
slices, prepare a paste from tomato paste, oil,
garlic, oregano, salt and pepper.
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Brush the courgette slices with this paste, roll
the and put them onto the skewers. Grill for
about 6-8 minutes on the oiled grill plate.

Sausage skewers
2 sausages, 100 g cherry tomatoes, some oil,
2 oiled wooden skewers.

Cut the sausage into pieces of 4 cm. Stick the
sausage and the tomatoes on the skewers, oil
the and grill them for about 6-8 minutes.

Bacon plum skewers

4 slices of bacon, 4 soft dried plums, 4 shallots,
1 apple, some oil, 2 oiled wooden skewers

Wrap one plum into a bacon slice, peel the apple
and cut it into quarters, clean the shallots and
stick shallots, apple pieces and bacon plums on
the skewers, grill for about 6-8 minutes.

Liver skewers

150 g calf liver, salt, pepper, other ingredients
as listed under bacon plum skewers except
plums

Cut liver into 4 pieces, wrap the pieces into
the bacon, then continue as described above,
grill about 8-10 minutes, season with salt after
grilling (to avoid that the liver becomes hard).

Turkey rolls
1 thin turkey schnitzel, salt, pepper, 1 tsp. of
mustard, 1 shallot, 3 slices of bacon, 3 oiled
toothpicks

The schnitzel must be very thin, season with
salt, pepper and mustard, cut into 3 pieces. Cut
the shallots into fine rings and distribute them
on the meat, then add 1 bacon slice. Roll the
meat and fix it with toothpicks, brush the rolls
with oil and grill them for 10-12 minutes.



GRILLING TIMES

We recommend to cut the meat into slices of 1 cm thickness to avoid the cooking time. Qil or
marinate the meat before grilling. The times below are average times depending on the thickness,
quality, and preparation of the meat and may be longer or shorter.

Food

Preparation

Minutes

Beef fillet 200 g

10-12 minutes

Beef steak

20-24 minutes

Cevapcici (frozen)

Allow to thaw, put on skewers

10-12 minutes

Raw sausage

Depending on thickness

6-10 minutes

Meat loaf, 1 cm thick

3-4 minutes

Meat skewers

8-12 minutes

Pork steak 200 g

20-25 minutes

Chicken fillets 1 cm slices, turn from time to time | 4-6 minutes
Turkey breast 1 cm slices, turn from time to time | 4-6 minutes
Duck breast 1 cm slices, turn from time to time | 4-6 minutes
Rabbit back without bones 1 cm slices, turn from time to time | 5-8 minutes

Lamb cutlets

12-15 minutes

Sardines 6-8 minutes
Trout fillets 5-8 minutes
Salmon fillet 10-15 minutes

Shrimps peeled

8-10 minutes

Courgettes

1 cm slices, turn from time to time

3-5 minutes

Apple

1 cm slices, turn from time to time

3-5 minutes
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NOTICE D"UTILISATION MODELE 487

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance: ~1.100 W 230 V~, 50 Hz
Poids: Env. 2,5 kg
Dimensions:

Cordon d’alimentation:
Caractéristiques:

Accessoires:

Env. 100 cm

Env. 41,0 x 31,5 x 13,5 cm (LxLxH)

Avec réglage de température sans degrés
Démontable pour un nettoyage facile
Plat de gril avec revétement anti-adhésive

Intertek(GS
q3

Poélettes, enduites, avec poignées isolées

Sous réserve de modifications techniques.

CONSIGNES DE SECURITE

—
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Veuillez lire les indications suivantes et les
conserver.

Cet appareil ne convient pas aux person-
nes (dont les enfants) ayant des facultés
physiques, sensorielles ou intellectuelles
restreintes et il ne doit pas étre utilisé sans
expérience et/ou sans connaissance, sauf si
vous étes surveillé par une personne respon-
sable de votre sécurité ou si vous recevez des
consignes de sa part sur le fonctionnement
de I'appareil.

Les enfants doivent é&tre surveillés afin
de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I"appareil.

Conserver |'appareil hors de portée des
enfants.

Raccorder exclusivement |'appareil au cour-
ant alternatif a la tension se conformant au
panneau signalétique.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec
un minuteur externe ou un systéme de
commande a distance.

Ne plongez en aucun cas I'appareil ou le
cable d‘alimentation dans de I'eau ou un
autre liquide.

La base chauffante et le cable d‘alimentation
ne doivent pas étre nettoyés au lave-
vaisselle.

La base chauffante ne doit pas entrer en
contact avec de I'eau ou d'autres liquides.

. Si cela devait se produire, toutes les piéces

doivent sécher intégralement avant de
renouveler |'utilisation.

. L'appareil est prévu pour I'utilisation dans

les ménages ou des utilisation correspon-
dantes:

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19

8 poélettes, 8 spatules, notice d’utilisation avec recettes

RoHSV

m cuisines dans les magasins, les bureaux
ou d’autres endroits de travail;

= fermes;

= par clients dans des hotels, motels et
d'autres institutions d’hébergements;

= hébergement comme bed and breakfast/
pensions.

Ne jamais manipuler I'appareil et/ou le cable

d’alimentation avec les mains humides.

Pour des raisons de sécurité, |'appareil

ne doit jamais étre placé sur des surfaces

chaudes, une tablette métallique ou un

support humide. L'appareil ou le cable ne

doivent pas étre utilisés a proximité de

flammes.

Veillez a ce que le cable ne pende pas

par-dessus le bord du plan de travail, cela

pouvant provoquer des accidents si un

enfant tire dessus, par exemple.

Si vous utilisez une rallonge, vérifiez si

celui-ci est intact et s‘il convient a la

puissance utilisée, sans quoi une surchauffe

peut se produire.

Le cable d‘alimentation et, le cas échéant,

la rallonge, doivent étre disposés de fagon

a ce qu'il soit impossible de tirer dessus ou

de trébucher.

Utilisez  I'appareil  exclusivement en
intérieur.
Durant le fonctionnement, ne couvrez

jamais la plaque du grill avec une feuille
d‘aluminium ou d‘autres matériaux afin
d‘éviter une surchauffe de I‘appareil.
. Ne jamais toucher des parties chaudes de
I"appareil - danger de brllures! Ne toucher



24.

. Débrancher

|"appareil ainsi que les poélettes qu’aux
poignées isolées.

. Ne déplacez pas I'appareil tant qu'il est en

marche, afin d’éviter les blessures.

. L'appareil ne doit pas étre utilisé avec des

accessoires d‘autres fabricants ou marques,
afin d'éviter des détériorations.

. N'utilisez jamais la bassine sur d’autres

appareils, sur un fourneau par exemple, afin
d’éviter des blessures.

I'appareil du secteur aprés
utilisation et avant le nettoyage. Ne jamais
laisser I'appareil sans surveillance lorsque la
prise est branchée.

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

25.

Lappareil est exclusivement destiné a un usage ménager. o .
Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliere ou non
conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

MISE EN SERVICE
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Controller I'intégralité des pieces et enlevez
tous les matériaux d’emballage.

Essuyer I'appareil avec un chiffon humide.
Faites attention que I'eau ne peut pas
pénétrer dans I'appareil.

Nettoyer tous les éléments (plat, poélettes,
spatules) dans I’eau chaude avec une lessive
douce. Sécher bien les éléments.

Nous recommandons de graisser le plat
de gril et la pierre chaude avec de I'huile
résistante a la chaleur, p. e. de I'huile de
coco.

UTILISATION DE L'APPAREIL

1.

Pw n

o

Pour griller/racletter a table placer I'appareil
au milieu de la table. Si vous n’étes pas sur,
si votre table résiste a la chaleur, veuillez
mettre un plateau résistant a la chaleur
entre la table et I'appareil.

Avant de commencer a cuire, préparer tous
les ingrédients et les placer sur la table
dans des plats.

Montez le plat de gril enduit .

Assurez-vous que l'interrupteur se trouve
dans la position MIN. Mettez la fiche dans
unse prise de courant selon la plaque
signalétique.

Tournez le commutateur a la température
choisie. La lampe de contrdle s’allume.
Lorsque la température choisie est obtenu,
la lampe s’éteint. La lampe indique I'état
de chauffage.

10.

11.

Vérifier réguliérement l'usure et la détério-
ration de I'appareil, de la prise et du cable. En
cas de détérioration du cable d'alimentation
ou d’autres piéces, veuillez envoyer votre
appareil ou le cable pour contréle et répar-
ation a notre service clientéle (pour I‘adresse,
cf. Conditions de garantie, page 64). Toute
réparation irréguliere peut  provoquer
d'importants dangers pour ['utilisateur et
entrainer I'exclusion de la garantie.

Avant de I'utiliser pour la premiére veuillez
préchauffer I'appareil au degré le plus haut
pour enlever des traces de production.
Ouvrez la fenétre pendant ce temps.
Aprés le préchauffage laissez |'appareil
refroidir. Aprés ce chauffage initiale on peut
éventuellement voir des traces d’usage, qui,
néansmoins, n'affectent pas la function de
|"appareil et ne donnent pas raison a des
complaintes.

Il faut
minutes.
Pendant que [I'appareil
enlevez les poélettes.
Pour préparer de la raclette nous
recommandons un degré moyen. Pour griller
nous recommandons le degré le plus haut.
Huilez les plats Iégerement avec de I'huile
résistant a chaleur.

Si les aliments brunissent trop vite, réduire
la température.

Apres |'utilisation, tournez le régleur dans la
position MIN. et retirez la fiche de la prise
de courant.

Laisser refroidir I'appareil.

préchauffer I'appareil 10-15

est préchauffé

Veuillez aussi prendre notes de nos recom-
mendations données avec les recettes.
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NETTOYAGE ET MAINTIEN
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Débrancher I'appareil immédiatement aprés
I'utilisation en tournant le régleur dans la
position MIN. et en retirant la fiche de la prise
de courant.

Laisser refroidir I'appareil ainsi que les
liguides dans la caserole complétement
avant de le désassembler et de le nettoyer.
Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau
pour le nettoyer. Eviter tout contact avec
de I'eau ou un autre liquide. Si nécessaire
essuyer |'appareil avec un chiffon humide.
Faire attention, qu’aucune humidité pénétre
dans I’élément de branchement.

REMARQUES

Les ingrédients pour les recettes sont pré-
vus pour 1 personne. Multiplier le quantités
selon le nombre de personnes.

Il faut env. 200 g de pommes de terre en
robe de champ et 150 g de fromage pour
raclette par personne.

Ne pas mettre trop d’ ingrédients dans les
poélettes, le fromage pourrait briler et les
autres ingrédients ne seront pas cuits.
Préchauffer les assiettes, le fromage fondu
devient dur dans une assiette froide.

Les sauces et le fromage brunissent rapide-
ment, donc il vaut mieux les contréler
plusieurs fois pendant la cuisson.

Prendre en compte, que beaucoup de from-
age sont déja bien salés.

Le temps de cuisson est plus court, si les
pommes de terre, les nouilles ou le riz sont
encore chauds.

10.
11.

12

Toutes les éléments amovible peuvent étre
nettoyées dans lI'eau chaude avec une
lessive douce.

En cas d’encrustations tremper les plate ou
les poélettes pour une demie heures dans
I’eau chaude avec une lessive.

Ne jamais utiliser des matiéres écurantes
ou abrasives, qui pourraient endommager
les surfaces.

Assurez-vous que toutes les parties sont
bien séchées avant d’'assembler |'appareil
pour le ranger.

Préparer les ingrédients en petit morceaux
dans des plats autour de I'appareil.
Péchauffer I'appareil env. 15 minutes au
degré le plus haut.

Couper les viandes en tranches de 1cm
pour réduire le temps de cuisson.

Mariner les viandes ou les enduire de
I'huile.

. Pour griller nous recommandons le degré le

plus haut, pour la raclette un degré moyen
pour cuire des viandes ou poissons crus ou
pour gratiner avec du fromage maigre, un
degré haut pour gratiner avec du fromage
gras et un degré bas pour tenir au chaud.



RACLETTE

La recette originale consiste de pommes de terre en robe de champ, de fromage a raclette et de
légumes en vinaigre. Aujourd’hui notre fantaisie ne laisse presque pas de limites concernant les
garnitures. Complétez les pommes de terre et le fromage avec de la viande, des saucisses, du gibier,
des volailles, du poisson, des fruits et des légumes, ou bien avec les friandises. Et si vous n'aimez
pas les pommes de terre prenez du pain blanc, des nouilles ou du riz. Beaucoup de fromages sont
bien pour faire la raclette, p. e. le gouda, le gruyére, le cheddar ou le fromage d’Appenzell. Les
fromages bleus comme le Roquefort ou le Gorgonzola sont délicieux. Les fromages doux comme le
camembert donnent un arébme tres doux, ainsi que le mozzarella. Faites attention, que le fromage
soit bien fondu, mais ne brunit pas.

Offrez a vous invités des plats mixtes avec des garnitures différentes pour permettre a chacun de
préparer la raclette selon son go(t individuel. Quelques propositions: (env. 100-200 g de garniture
supplémentaire par personne)

Légumes
Cépes ou champignons en tranches, chou de Bruxelles précuit, courgettes, tomates, aubergines,
poireau, oignons, mais, asperges, carottes précuites, échalottes, épinard précuit, blette, pois.

Viande et volailles

Filet de poulet ou de dinde cuit et coupé en tranches ou en dés, jambon cuit, foie de veau rétié, filet
de lapin réti sans os et coupé en tranches, petites saucisses, petites beefsteaks rétis, filet de porc
roti, filet de canard roti.

Poissons et fruits de mer

Saumon fumé, filets de truite, plie précuit, thon, sole ou cabillau, crevettes, moules

Fruits
Bananes, mango, papaya, fraises, ananas, poires, pommes, baies, etc.

1. Pour préparer de la raclette, montez soit le
plat de gril (voir aussi Premiére utilisation).

2. Remplissez les poélettes selon votre godt et
placez-les sur le plat de raclette. Gratinez
le fromage.

3. Aussitét que le fromage est fondu, enlevez
les poélettes et faites glissez le fromage
dans une assiette, en utilisant les spatules
en bois.

4. Sivous faites une pause, vous pouvez placer
les poélettes dans les supports audessous
de la plat de raclette.

RECETTES POUR LA RACLETTE

5. Attention :
Ne touchez que les poignées des poélettes.
Les poélettes deviennt ttrés chaudes pendant
'usage.

6. Attention :
Les poélettes sont enduites. N'utilisez jamais
des couteaux our des fourchettes en métal
dans les poélettes pour ne pas endommager
I'enduction.

Les recettes suivantes sont prévues pour une personne. Veuillez multiplier les quantités par le

nombre de personnes.

Pommes de terre, fromage et .... La raclette originale

Ingrédients:

200 g de pommes de terre cuite en robe de
champ, 150 g de fromage a raclette en tranches
de 3 mm, 100 g de légumes en vinaigre

un peu d’huile ou de beurre pour beurrer les
poélettes

Préparation:

Peler les pommes de terre et les couper en
tranches minces, beurrer les poélettes, y placer
quelques tranches de pommes de terre, ajouter
1 cuillére a soupe de légumes, couvrir d'une
tranche de fromage et gratiner.
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Prenez des sauces a la place du fromage:
Sauce au citron

100 g de fromage frais a pate molle, % cuillére
a café de zestes de citron, 1 cuillére a soupe de
jus de citron, 1 pincée de muscat, 3 cuilléres
a soupe de lait, 30 g de Parmesan rapé, sel,
poivre Mélanger les ingrédients.

Sauce a l'orange

Prendre les mémes ingrédients comme pour la
sauce au citron, mais remplacer le jus et les
zestes de citron par le jus et les zestes d’orange.
Ajouter selon go(t Y4 cuillére a café de curry.

Sauce au gingembre

100 g de fromage frais a pate molle, % cuillére
a café de gingembre frais rapé, 1 cuillére a café
de sauce de soia, quelques gouttes de Tabasco,
2 cuilléres a café de jus de citron, 2 cuilleres
a soupe de jus de pommes, 30 g de Parmésan
rapé, sel Mélanger les ingrédients.

Sauce aux amandes

25 g de pelée amandes, 100 g de fromage de
mouton (Féta) , 2 cuilléres a soupe de creme
douce, 1 gousse d'ail, sel, poivre. Brunir les
amandes dans une poéle et les hacher aprés
qu’elles soient refroidies. Verser les ingrédients
dans un broyeur et les réduire en purée.
Recommendation:

A la place des amandes prendre des pistaches,
des cacahuettes ou des noix.

Sauce au yaourt

100 g de yaourt crémeux, 50g de fromage
Gouda rapé

Mélanger les ingrédients.

Sauce au raifort
100 g de fromage frais a pate molle, 3 cuilleres
a soupe de creme fraiche, 1 oeuf, 1 cuillere a

café de raifort (en verre), poivre Mélanger les
ingrédients.

Sauce a l'ail

1 téte d'ail, 100g de fromage frais a pate
molle, 3 cuilleres a soupe de creme, Y2 bouquet
de persil simple sans branches, sel, poivre
Emballer la téte d’ail dans un tissu humide et
faire cuire dans un four aux microondes pour
4-5 minutes, jusqu’a ce que les gousses soient
molles. Laisser refroidir et peler les gousses.
Réduire les gousses d’ail en purée avec les
autres ingrédients.

Sauce aux tomates

100 g de fromage frais a pate molle, 1 cuillére
a soupe de creme, 1 tomate séche dans I’ huile
d’olives, 1 gousse d'ail, poivre de Cayenne, sel,
poivre Mélanger le fromage frais et la creme,
hacher la tomate dans ainsi que la gousse d’ail,
et les mélanger avec la creme de fromage.
Assaisonner de poivre de Cayenne, de poivre et
de sel.

Sauce au poivre

50 g de fromage frais a pate molle, 2 cuilléres
a soupe de créme douce, 50 g de Gouda rapé,
sel, 1 cuillere a café de poivre vert en conserve
Mélanger les ingrédients, ajouter a la fin le
poivre sans |'écraser.

Sauce sucrée

100 g de fromage frais a pate molle, 1 cuillere a
café de sucre a la vanille, ¥z cuillére a soupe de
miel, 3 cuilleres a soupe de créme

Mélanger les ingrédients.

Nous recommandons les recettes suivantes avec les sauces:

Séhaste nappé de sauce au citron

150 g de pommes de terre en robe de champ
cuites et pelées, 150 g de filet de sébaste mince,
1 tomate, 1 cuillere & soupe de vert d’oignon
coupé, sel, poivre, beurre, jus de citron

Couper les pommes de terre et les tomates en
tranches, le sébaste en morceaux. Beurrez les
poélettes, ajouter quelques tranche de pommes
de terres et quelques morceaux de poisson.
Assaisonner le poisson de jus de citron, de sel
et de poivre, placer 1-2 tranches de tomates au-
dessus et napper le tout avec de la sauce au
citron. Faire gratiner pour 6-8 minutes.
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Filet de poulet avec de la sauce a I'orange
150 g de nouilles cuites, 100 g de filet de poulet
cuit, sauce a I'orange, beurre, sel, curry

Beurrer les poélettes, y mettre des nouilles et
un peu de viande, assaisonner de curry, de sel
et de poivre. Napper avec de la sauce a I'orange
et faire gratiner 3-4 minutes.

Poitrine de canard avec sauce au gingembre

150 g de poitrine de canard, 150 g de riz cuit,
2 cuilléres a café de sauce de soia, 2 cuilléres a
café de gelée de citron, sauce au gingembre



Couper la poitrine de canard en tranche de %2 cm
et les faire griller sur le plat gril pour 2 minutes
en les tournant. Beurrez les poélettes, ajoutez
un peu de riz et un peu de viande. Napper la
viande avec du gelée de citron, avec de la sauce
de soia et avec de la sauce au gingembre, faire
gratiner 3-4 minutes.

Epinard en sauce aux amandes

100 g d*épinard (congelé), %2 oignon, 1 gousse
d'ail, 1cuillere a café de beurre, 150g de
pommes de terre en robe de champ cuites et
pelées, sel, poivre, muscat, sauce aux amandes

Peler et hacher I'oignon et I'ail, et les faire rotir
dans le beurre, ajouter I'épinard en malaxant.
Beurrez les poélettes, y mettre quelques tran-
ches de pommes de terre, assaisonner |'épinard
de sel, de poivre et de muscat, ajouter un peu
d’'épinard, napper avec de la sauce aux amandes,
gratiner 3-4 minutes.

Saumon fumé avec sauce au raifort

150 g d’asperges, 100g de saumon fumé,
beurre

Beurrer les poélettes, les remplir avec quelques
morceaux d’asperges, ajouter un peu de saumon
fumé et napper avec de la sauce au raifort.
Gratiner 5-7 minutes et servir avec du pain
blanc grillé.

Foie de veau aux pommes avec sauce au yaourt
150 g de foie de veau, 1 pomme, ¥ oignon,
150 g de purée de pommes de terre, 2 cuilleres
a café d’airelles rouges, 2 cuilléres a café d’huile
Sauce au yaourt

Couper la foie en morceaux minces, peler et
dépépiner la pomme, la couper en tranches,
peler et couper oignon en tranches fines.
Beurrez le plat de gril un peu d’huile et griller
la foie avec la pomme et I'oignon un instant
en les tournant. Remplir 1-2 cuilleres a soupe
de purée de pommes de dans les poélettes
beurrées, ajouter un peu de foie et couvrir avec
la sauce au yaourt, faire gratiner 3 minutes et
servir avec ces airelles rouges.

La diversité de la raclette

Pommes de terre, courgettes, jambon avec sauce
au poivre

100 g de pommes de terre en robe de champ
cuites et pelées, 100 g de petites courgettes en
tranches, 100 g de jambon cuit en bandes, un
peu de beurre, sel, poivre

Beurrer les poélettes, griller les tranches de
courgette sur le plat de gril en 2 minutes, met-
tre quelques tranches de pommes de terre et de
courgette dans les poélettes. Ajouter le jambon,
assaisonner et napper avec de la sauce au
poivre, gratiner 3-4 minutes.

Crevettes avec sauce aux tomates

100 g de crevettes cuites, 100 g de courgettes
en tranches, un peu d’huile d'olives, 100 g de
riz cuit, sauce aux tomates

Faire cuire les crevettes et les courgettes
2 minutes sur le plat de gril en les tournant de
temps en temps. Donner un peu de riz dans les
poélettes beurrées, ajouter les courgettes et les
crevettes, et napper avec la sauce aux tomates,
faire gratiner 3-4 minutes.

Pommes de terre avec sauce a I'ail

200 g de pommes de terre en robe de champ
cuites et pelées, sauce a l'ail, beurre

Remplir les poélettes avec des tranches de
pommes de terre, couvrir avec de la sauce a I'ail
n°.9 et gratiner 3-4 minutes.

Fruits avec sauce sucrée - un dessert délicieux
150 g de fruits de saison en morceaux, jus de
citron, sauce sucrée

Remplir des fruits dans les poélettes, les aroser
d’un peu de jus de citron, les napper avec la
sauce sucrée et les gratiner 3-4 minutes.

Comme déja mentionné, la raclette offre des possibilités innombrables a notre fantaisie. Veuillez

trouver quelques idées ciaprés

Tomates farcies

3 petites tomates, 2 champignons de Paris,
1 tranche de pain blanc, 2 cuilleres a soupe
de basilic haché, 2 cuilléeres a soupe de persil
simple haché, 50 g de jambon cuit, 2 cuilléres
a soupe de créme fraiche, 1 cuillere a café

de purée de tomates, sel, poivre, 100g de
Mozzarella, beurre

Griller le pain et le broyer avec les champig-
nons et le jambon. Ajouter le basilic, le persil,
la créme fraiche et le purée de tomates, bien
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mélanger, épicer de sel et de poivre, remplir la
farce dans les tomates.

Beurrer les poélettes, y mettre deux moitiés de
tomates, couper le mozzarella en tranches, et le
placer sur les tomates.

Gratiner 6-8 minutes.

Camembert et airelles rouges
150 g de nouilles cuites, 1 cuillere a soupe
d’airelles rouges, 100 g de camembert, beurre

Beurrer les poélettes, y mettre des, ajouter les
airelles rouges et le camembert en tranches,
gratiner 4-5 minutes.

Champignons de Paris farcies

4 grands champignons de Paris, 1 tranche de
pain blanc, 1 cuilléere a soupe de persil haché,
1 oeuf cuit pelé , 50g de saumon fumé,
2 cuilléres a soupe de creme fraiche, 1 cuillére
a café de moutarde sucré, Y2 cuilléres a café de
rapé raifort, sel, poivre, 100 g de mozzarrella,
beurre

Nettoyer les champignons, enlever les tiges.
Prépare une farce des tiges et des autres
ingrédients comme décrit ciavant. Remplir la
farce dans les champignons, les couvrir avec
le mozzarella coupé en tranches. Beurrer les
poélettes et y mettre 2 champignons. Gratiner
4-8 minutes.

GRILLER SUR LE PLAT DE GRIL

1. Graissez le plat avec de I'huile résistante a
la chaleur, p. e. de I'huile de coco.

2. Pour griller nous recommandons une temp-
érature haute.

RECETTES POUR LE GRILL

Pizzaburger

100 g de viande hachée de porc et de boeuf,
1 gousse d’ail et Y2 oignon en dés, 1 oeuf,
2 cuilleres a soupe de chapelure, 50g de
fromage gouda, 50 g de jambon cuit, 2 cuilléres
a café de purée de tomates, Yz cuilléres a café
d’'épice pour pizza, sel et poivre, si nécessaire,
1 petit pain, 2 feuilles de salade, 1 cuillere a
soupe de mayonnaise, 1 cuillere a soupe de
ketchup de tomates, 2 tranches de tomates,
2 tranches d’oignon

Mélanger la viande hachée, I'ail et I'oignon,
I'oeuf, la chapelure, le fromage, le jambon en
dés, purée de tomates et les épice de pizza.
Former deux boulettes plates et les griller sur
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Salami et poivrons

150 g de pommes de terre en robe de champ
cuite et pelées, 100 g de poivrons grillé dans
I'huile, 50 g de salami sec en tranches, 120 g
de fromage a raclette en tranches, paprika,
beurre

Beurrer les poélettes, y mettre quelques tranches
de pommes de terre, couper les poivrons en
morceaux, placer quelques morceaux sur les
pommes de terre, ainsi que le salami, couvrir
avec le fromage a raclette. Gratiner 3-4 minutes,
saupoudrer de paprika.

Crostini aux concassé de tomates

1 grande tomate, 2 cuilléres a soupe feuilles de
basilic, 12 olives vertes sans noyau, sel, poivre,
100 g de mozzarella, 6 tranches de baguette,
huile d’olives

Couper la tomate en dés, hacher le basilic,
couper les olives en tranches.

Griller une tranche de pain sur le plat gril,
beurrez les poélettes, y mettre le pain. Distribuer
les dés de tomate, le basilic et les olives sur le
pain, épicer de slk et de poivre, couvrir avec la
mozzarella et gratiner 4-8 minutes.

3. Sinécessaire, réduisez la température.

le plat de gril huilé 6-8 minutes en les tournant
une fois.

Couper le petit pain et le griller quelques instants.
Tartinez le pain avec un peu de mayonnaise,
ajouter le salade lavé, puis la premiére boulette.
La napper de ketchup, y mettre la deuxieme
boulette, les tomates et les oignons.

Mettre la deuxiéme moitié du petit pain en
haut.

Brochette aux crevettes

4 crevettes, 4 échalottes, un peu de cumin,
1 brochette en bois



Piquer les crevettes et les échalottes absur le
brochette, le brosser avec de I'huile au ou a I'ail
et le griller 8-10 minutes

Brochettes épicé

200 g de filet de poulet, 3 cuilléres a soupe
de sauce de soia, 2 pincées de beurre de chili,
Y cuilleres a café de gingembre frais rapé, un
peu d’huile, 3 brochettes en bois

Passer le filet de poulet aux congélateur et le
couper en tranches trés fines, mélanger la sauce
de soia avec le chili et le gingembre. Mariner la
viande et 2-3 heures au frigidaire.

Enduisez le plat de gril d’huile ainsi que les
brochettes. Placer la viande sur les brochettes
et les griller 10 minutes en les tournant de
temps en temps.

Boulettes a la grecque

100 g de viande d’agneau hachée, 1 gousse
d'ail, Y2 oignon, 1 oeuf, 2cuilleres a soupe
de chapelure, 10 olive vertes sans noyau, sel,
poivre, 50 g de fromage de mouton (Féta)

Préparer une pate de la viande hachée avec
I’ail et I'oignon haché, I'ceuf, la chapelure, les
olives, le fromage, sel et poivre.

Huilez le plat de gril, former trois boulettes et les
griller des deux cotés pour 6-8 minutes grillen.
Recommendation:

Servir avec du pain Pita et de la salade de
chou.

Brochettes de courgettes

1 petite courgettes (150 g), 1 cuilléere a soupe
de purée de tomates, 1 cuillere a café d’huile
d'olives, 1 gousse d’ail hachées, Y cuilléres a
café de origan, sel, poivre, 2 brochettes en bois

Couper la courgette en tranches longues trés
minces, prépare une farce de tomates, de
I’huile, de I'ail, de I'origan, de sel et de poivre.
Tartinez les tranches de courgette avec cette
farce, les rouler et piquer sur les brochettes.
Griller 6-8 minutes sur le plat de gril enduite
d’huile.

Brochettes de saucisses

2 saucisses, 100 g de petites tomates, un peu
d’huile, 2 brochette en bois

Partager les saucisses en morceaux de 4 cm.
Piquer des saucisses et des tomates sur les
brochettes, et les griller 6-8 minutes.

Brochettes aux prunes
4 lardons, 4 prunes séches, 1 pomme, 4 écha-
lottes, un peu d’huile, 2 brochette en bois

Emballez 1 prune avec 1 tranche lard, peler et
couper la pomme en quarts, peler les échalottes,
piquer les échalottes, la pomme, et les prunes
en lardons sur les brochettes, enduisez d’'huile
et les griller 6-8 minutes, tourner de temps en
temps.

Brochettes de foie
150 g de foie de veau, sel, poivre, Ingrédients
comme ciavant, sauf les prunes

Couper la foie en 4 morceaux, I'emballer dans
les lardons, continuer comme décrit ci-avant.
Griller 8-10 minutes, saler apres la cuisson.

Rouleaux de dinde

1 escaloppe mince de dinde, sel, poivre,
1 cuillere a café de moutarde, 1 échalotte,
3 tranches de lardons, un peu d’huile, 3 cure-
dents huilés

Saler et poivrer I'escaloppe, I'enduire de
moutarde et la couper en 3 morceaux. Couper
I’échalotte en tranches fines et les distribuer
sur I'escaloppe, courvrir d'une tranche de lard.
Rouler les escaloppes et les fixer avec les cure-
dents, griller 10-12 minutes.
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TEMPS DE CUISSON

Nous recommandons de couper les morceaux de viandes an tranches d’'un 1 cm d’épaisseur pour

réduire le temps de cuisson. Enduisez la viande d’huile ou marinezla.

Les temps indiqués sont des temps moyens, qui sont influencés par la qualité, I'épaisseur et la

préparation des aliments.

Aliments

Préparation

Temps

Filet de boeuf 200 g

10-12 minutes

Steak de boeuf

20-24 minutes

Cevapcici (congélé)

Décongéler, sur brochette

10-12 minutes

Saucisse grillée mince

6-8 minutes

Saucisse grillée épaisse

10-14 minutes

Paté de foie bavaroise en
tranches de 1 cm

3-4 minutes

Brochette de viande

8-12 minutes

Seak de porc

20-25 minutes

Filet de poulet en tranches de 1 cm, tourner de temps en temps | 4-8 minutes
Filet de dinde en tranches de 1 cm, tourner de temps en temps | 4-8 minutes
Poitrine de canard en tranches de 1 cm, tourner de temps en temps | 4-8 minutes
Filet de lapin en tranches de 1 cm, 5-8 minutes

Kotelette d’agneau

tourner de temps en temps

12-15 minutes

Sardines

6-8 minutes

Filets de truites

5-8 minutes

Filet de saumon

10-15 minutes

Crevettes pelées 8-10 minutes
Courgettes 3-5 minutes
Pomme Couper en tranches de 1 cm 3-5 minutes
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GEBRUIKSAANWIJZING MODEL 4877¢

TECHNISCHE GEGEVENS

Intertek(GS
q3

Vermogen: ~1.100 W 230 V~, 50 Hz

Gewicht: Ca. 2,5 kg

Afmetingen: Ca. 41,0 x 31,5 x 13,5 cm (Ixbxh)

Snoerlengte: Ca. 100 cm

Uitrusting:  Traploze temperatuurinstelling
demonteerbaar voor het eenvoudige schoonmaken
Pannetjes met anti-aanbaklaag met spatels

Grillplaat: met anti-aanbaklaag

Toebehoren: 8 raclette-pannetjes, met anti-aanbaklaag en geisoleerde

handgrepen, 8 spatels, gebruiksaanwijzing met recepten

Technische wijzingen voorbehouden.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees a.u.b. de volgende instructies en
bewaar deze.

Dit apparaat is niet bedoeld om te
worden gebruikt door personen (kinderen
inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorisch of geestelijk vermogen of bij
gebrek aan ervaring en/of kennis, tenzij
deze personen door een voor hun veiligheid
verantwoordelijke persoon onder toezicht
gehouden worden of door deze persoon
geinstrueerd zijn over het gebruik van het
apparaat.

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

Bewaar het apparaat op een voor kinderen
niet toegankelijke plaats.

Sluit het apparaat alleen aan op wisselstroom
met spanning conform typeplaatje.

Dit apparaat mag niet met een externe
tijdschakelklok of een afstandsbedienings-
systeem worden gebruikt.

Dompel het apparaat of het snoer om
redenen van de elektrische veiligheid in
geen geval in water of andere vloeistoffen.
Reinig het apparaat om redenen van de
elektrische veiligheid niet in de vaatwasser.
Schakelaar en snoer mogen niet met water
of andere vloeistoffen in contact komen.

. Wanneer dit toch gebeurt, moeten alle
onderdelen véér een volgend gebruik weer
helemaal droog zijn

11. Raak het apparaat resp. het snoer nooit met

natte handen aan.

. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijke doeleinden of soortgelijke
doeleinden, bijv.

13.

14.
15.
16.
17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

RoHSV

= kitchenettes in winkels, kantoren of
andere werkplaatsen,

= |andbouwbedrijven,

= voor gebruik door gasten in hotels, motels
of andere toeristische accomodaties,

= in privé pensions of vakantiewoningen.

Plaats het apparaat om redenen van

veiligheid nooit op hete opperviakken,

op een metalen dienblad of op een natte

ondergrond.

Het apparaat of het snoer mogen niet in de

buurt van vlammen worden gebruikt.

Gebruik de raclette steeds op een vrij, vlak

en hittebestendig oppervlak.

Plaats het apparaat op een droge, stabiele

en hittebestendige ondergrond.

Leg in geval van twijfel een hittebestendige

plaat onder het apparaat.

Let erop dat het snoer niet over het werkvlak

heen hangt, omdat dit tot ongelukken kan

leiden, bijv. als kleine kinderen er aan

trekken.

Het snoer of de gebruikte verlenging moet

zo worden geplaatst dat eraan trekken of

erover struikelen voorkomen wordt.

Wikkel het snoer niet rond het apparaat en

vermijd knikken in het snoer om schade aan

het snoer te voorkomen.

Gebruik de raclette uitsluitend in binnen-

ruimten.

Dek het apparaat tijdens het gebruik nooit

af om een oververhitting van het apparaat

te voorkomen.

Beweeg het apparaat niet zolang dit in

bedrijf is om verwondingen te voorkomen.
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. Controleer

. Het apparaat mag niet met toebehoren

van andere fabrikanten of merken worden
gebruikt om schade te voorkomen.

. Kom tijdens het bedrijf nooit met uw handen

tegen het hete apparaat — gevaar voor
verbranding!

.Raak het apparaat en ook de raclette

pannetjes alleen aan de handvatten aan.

. Na gebruik en voor het reinigen de netstekker

uit het stopcontact trekken.

. Laat het apparaat nooit zonder toezicht

wanneer de netstekker zich in het stopcontact
bevindt.

het apparaat, de stekker
en het snoer regelmatig op slijtage en
beschadigingen. Stuur het apparaat of
het snoer in geval van beschadigingen
van het snoer of andere onderdelen a.u.b.
voor controle en/of reparatie aan onze
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klantenservice. Ondeskundig uitgevoerde
reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor
de gebruiker veroorzaken en leiden tot het
vervallen van de garantie.

Als het snoer van dit apparaat beschadigd
is, dient dit door de fabrikant, zijn klanten-
service of een op een soortgelijke manier
gekwalificeerde persoon worden vervangen
om gevaren te voorkomen.

PAS 0OP:
Het apparaat wordt tijdens het gebruik zeer
heet.

Het apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk gebruik bestemd.
De fabrikant is niet aansprakelijk, indien het apparaat verkeerd gemonteerd, ondeskundig of foutief
gebruikt of door niet geautoriseerde derden gerepareerd werd.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1.

2.

w

E

oo

Verwijder alle verpakkingsmaterialen en
eventuele transportbeveiligingen.
Controleer of alle genoemde toebehoren
voorhanden zijn.

Reinig alle onderdelen met een vochtige
doek zoals beschreven in het hoofdstuk
“Reiniging en onderhoud”.

Olie de grillplaat en de pannetjes voor
het eerste gebruik iets in, het beste met
kokosolie of een ander hittebestendig vet.
Leg de gecoate grillplaat op het apparaat.
Controleer of alle onderdelen correct zijn
gemonteerd en of het apparaat stabiel
staat.

—_

N

W

Om aan tafel te grilleren / racletten plaats
het apparaat midden op de tafel. Als u er niet
zeker van bent dat uw tafel hittebestendig
is, leg dan voor de veiligheid een
hittebestendige plaat onder het apparaat, in
geen geval echter een metalen plaat.
Bereid alle ingrediénten voor en zet deze in
schotels op de tafel gereed voordat u met
het grilleren of het bereiden van raclette
begint.

Leg de gecoate grillplaat op het apparaat.
Overtuigt u zich ervan dat de temperatuur-
regelaar zich in de laagste stand (MIN)
bevindt.

8.
9.

Overtuigt u zich ervan dat de temperatuur-
regelaar zich in de laagste stand (MIN)
bevindt.

Steek de stekker in een stopcontact (230 V~,
50 Hz).

Laat het apparaat gedurende ca. 30 minuten
opwarmen om eventuele fabricageresiduen
te verwijderen. Open het raam gedurende
deze fase. Na het inbranden vertoont het
apparaat misschien al sporen van gebruik,
deze hebben echter geen nadelige invioed
op de werking van het apparaat en zijn geen
reden voor reclamatie.

Steek de stekker in een stopcontact (230 V~,
50 Hz).

Draai de schakelaar op de gewenste
temperatuurstand. Het controlelampje gaat
branden. Zodra de gewenste temperatuur
bereikt is, gaat het lampje uit. Het controle-
lampje schakelt afwisselend in en uit.

Laat het apparaat gedurende ca. 15 minuten
voorverwarmen voordat u met de bereiding
begint (de pannetjes hiervoor uit het
apparaat nemen).

Voor het bereiden van raclette aanbevelen
wij de middelste stand, voor het grilleren
de hoogste stand. Olie de grillplaat iets in



10.

REINIGING EN ONDERHOUD

1.
2.

ALGEMENE OPMERKINGEN

1.

met een hittebestendig vet, bijv. kokosolie,
voordat het te grilleren product erop wordt
gelegd.

Als het te grilleren product resp. de kaas
te sterk of te vlug bruinen, schakel het
apparaat iets omlaag.

Draai de schakelaar na gebruik van het
apparaat op de laagste stand en trek de
stekker uit het stopcontact.

Laat het apparaat volledig afkoelen alvorens
dit te reinigen.

Draai de schakelaar op de laagste stand en
trek de stekker uit het stopcontact.

Het apparaat mag voor het reinigen in
geen geval in water worden gedompeld
of met water of een andere vloeistof in
aanraking komen. Indien nodig kunt u het
verwarmingselement met een vochtige,
goed uitgedrukte doek afvegen. Let erop dat
geen vocht het apparaat binnendringt. Het
verwarmingselement moet helemaal droog
zijn voordat het opnieuw wordt gebruikt.
Alle demonteerbare onderdelen kunnen
in heet water met een mild afwasmiddel
worden schoon gemaakt.

De ingrediénten voor de racletterecepten
zijn telkens berekend voor 1 persoon. Verm-
enigvuldig de ingrediénten afhankelijk van
het aantal gasten.

Per persoon heeft men ongeveer 200 g vast
kokende, in de schil gekookte aardappelen
nodig en 150 g raclettekaas.

Doe niet te veel ingrediénten in de pannetjes,
anders kan de kaas aanbranden of de andere
ingrediénten worden niet goed gaar.
Verwarm de borden, een koud bord laat de
kaas snel drogen.

Sausen en kaas worden soms zeer snel bruin,
daarom dient u de pannetjes meerdere keren
uit het apparaat te nemen en het gaarproces
te controleren.

Denk er bij het kruiden van de kaas aan dat
deze ten dele ook reeds sterk gezouten is.
Doe de aardappelen, noedels of rijst
heet in de pannetjes, dan hebt u kortere
gaartijden.

11.

5.

10.

11.
12.
13.

Laat het apparaat afkoelen.

Neem a.u.h. ook de algemene opmerkingen hij
de recepten in acht!

In het geval van sterke vervuiling, laat de
grillplaat resp. de pannetjes een tijdje
in heet water met een mild afwasmiddel
inweken.

Gebruik a.u.b. beslist geen pannensponsjes
of dergelijke reinigingsgereedschappen of
scherpeenschurendereinigingsmiddelen die
het oppervlak zouden kunnen beschadigen.
Let erop dat alle onderdelen helemaal droog
zijn voordat u het apparaat weer in elkaar
zet en opbergt.

Bereid alle ingrediénten hapklaar gesneden
in kleine schaaltjes en plaats de schaaltjes
binnen handbereik van de raclette.
Verwarm het apparaat ca. 15 minuten voor
op de hoogste stand om te grilleren.

Snijd de grotere vleesstukken (bijv. Eenden-
filet) in plakjes van 1 cm, daardoor wordt de
gaartijd aanzienlijk korter.

Grilleer rauw vlees altijd op de grillplaat,
niet in de raclettepannetjes.

Verzorg het te grilleren product met olie of
marineer het.

Werk voor het grilleren op de hoogste stand.
Voor het bereiden van raclette aanbevelen wij
de middelste stand, voor het warmhouden
een lage stand.
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RACLETTE

De oorspronkelijke raclette bestond uit in de schil gekookte aardappelen, raclettekaas en verschillende
in azijn gemarineerde groenten. Vandaag de dag echter kent onze inventiviteit wat betreft de
ingrediénten bijna geen grenzen meer.

Naast aardappelen en kaas kunt u de pannetjes ook vullen met vlees, worst, wild, gevogelte, vis,
vers fruit en groente, zelfs ook met zoete lekkernijen. Wie geen aardappelen lust, kan als basis ook
witbrood, vermicelli of rijst gebruiken.

In plaats van de raclettekaas kunt u ook andere goed smeltende harde kaas gebruiken, bijv. Goudse
kaas, Greyerzer, Cheddar of Appenzeller. Ook zachte kaas zoals Roquefort en Gorgonzola smelten
gemakkelijk en geven de gerechten een pittige smaak. Boterkaas en camembert zijn zachter wat
betreft het aroma. Zeer mild en licht smeltend is mozzarella.

De kaas dient bij het racletten alleen te worden gesmolten, hij dient niet bruin te worden.

U kunt uw gasten ook bonte platen met verschillende ingrediénten aanbieden. Dan kan iedereen zijn
pannetje naar eigen smaak vullen.

Enkele suggesties: (ga per persoon uit van 100 — 200 g extra beleg, natuurlijk kan de lijst willekeurig
worden uitgebreid)

Groente

Gedroogd, ingeweekt eekhoorntjesbrood, verse paddestoelen in plakjes, spruitjes gestoomd, cour-
gette-, tomaten-, aubergine-, prei- of uienplakjes, mais, asperges, schorseneer- of peenstukjes (vooraf
garen), sjalotten in ringen, geblancheerde spinazie, rucola of snijbietbladeren, peulen.

Vlees en gevogelte

Gebraden of gekookte kippen- of kalkoenfilets in plakjes, strookjes of dobbelsteentjes; gekookte ham,
gebraden kalfslever, gegaarde hazenrug getrancheerd en in plakjes gesneden, kleine braadworstjes
gebraden, gebraden kleine gehakt-schijfjes, kleine gebraden filets, gebraden eendenfilet.

Vis en schaaldieren
Gerookte zalm, forellenfilets, gestoomde scholfilets, tonijn in eigen sap (blik), gestoomde zeetong of
kabeljauwfilets, garnalen, krabbenvlees

Fruit
Bananen, mango, papaya, aardbeien, ananas, peren, appels, bosbessen. Bij bessen zijn verse en
ontdooide vruchten geschikt.

1. Om raclette te bereiden dient de grillplaat 4. ATTENTIE!
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in het apparaat te zijn geplaatst (zie ook
Ingebruikneming, Bediening van het appar-
aat).

Vul nu de raclette-pannetjes volgens uw
smaak resp. onze recepten met ingrediénten
en plaats deze in de overeenkomstige
uitsparingen op de racletteplaat. Overbak zo
lang tot dat de kaas gaat smelten.

Zodra de kaas is gesmolten het pannetje
eruit nemen. Laat de inhoud op een bord
glijden. Als de kaas mocht vastplakken,
maak deze a.u.b. met behulp van de houten
spatel los.

A.u.b. de pannetjes uitsluitend aan de
handgrepen aanraken omdat de pannetjes zelf
bij het overbakken zeer heet worden.
ATTENTIE!

De pannetjes zijn voorzien van een
antiaanbaklaag. Gebruik daarom geen messen,
vorken of andere metalen voorwerpen om
aangebakken levensmiddelen los te maken. U
kunt daardoor de laag beschadigen.



RACLETTE RECEPTEN

De navolgende recepten zijn telkens berekend voor één persoon. Vermenigvuldig a.u.b. de ingrediénten

overeenkomstig het aantal gasten.

Aardappelen, kaas en .... De oorspronkelijke raclette

Ingrediénten:

200 g in de schil gekookte aardappelen
150 g raclettekaas in ca. 3 mm plakjes
100 g mixed pickles

een beetje olie of boter voor het pannetje

Bereiding:

De aardappelen schillen, in dunne plakjes
snijden, een zeer dun laagje boter in het pannetje,
meerdere plakjes aardappel in het pannetje
doen, 1 EL Mixed Pickles erop deponeren, met
een plakje kaas bedekken, racletten.

In plaats van kaas kunt u ook sausen (cremes) gebruiken: Op de volgende pagina’s vindt u enkele
recepten voor pikante sausen alsmede recepten voor het gebruik van deze sausen.

Citroensaus

100 g volvette verse kaas, V4 TL geraspte verse
citroenschil, 1 EL citroensap, 1 snufje noot-
muskaat, 3 EL melk, 30 g geraspte Parmezaanse
kaas, zout, peper.

Alle ingrediénten mengen (bijv. met de ESGE-
Zauberstab®).

Tomatensaus

100 g volvette verse kaas, 1 EL room, 1 ge-
droogde in olijfolie gemarineerde tomaat, 1 tee-
ntje knoflook, cayennepeper, zout, peper.
Volvette verse kaas en room mengen, tomaat
in kleine stukjes snijden, bijv. met de ESGE-
Zauberstab®, tevens het knoflookteentje, met
kaasroom mengen. Met cayennepeper, peper en
zout kruiden.

Sinaasappelsaus

Ingrediénten als citroensaus, in plaats van
citroensap en -schil sinaasappelsap en -schil
gebruiken. Naar believen % TL kerriepoeder
toevoegen.

Ingwersaus

100 g volvette verse kaas, V4 TL geraspte, verse
gember, 1 TL sojasaus, 1 snufje tabasco, 2 TL
cit-roensap, 2 EL appelsap, 30g geraspte
Parmezaanse kaas, zout

Alle ingrediénten mengen

Yoghurtsaus

100 g volle yoghurt, 50 g grof geraspte Goudse
kaas

Alle ingrediénten mengen.

Pepersaus

50 g volvette verse kaas, 2 EL slagroom, 50 g
geraspte Goudse kaas, zout, 1 TL groene ge-
marineerde peperkorrels. Alle ingrediénten
mengen, de peperkorrels alleen erin roeren.

Amandelsaus

25 g geschilde amandelen, 100 g fetakaas, 2 EL
zoete room, 1 knoflookteentje, zout, peper.

De amandelen kort in de pan aanbraden en
wanneer ze afgekoeld zijn, in kleine stukjes
hakken of malen (bijv. met de ESGE-Zauberstab®
en de ESGE-Zauberette®). Alle ingrediénten
in een elektrische pureermachine doen en fijn
pureren.

Tip: In plaats van amandelen kunt u ook
pistaches, pinda’s of walnoten gebruiken.

Room-mierikswortel-saus

100 g volvette verse kaas, 3 EL zure room, 1 ei,
1 TL mierikswortel, peper

Alle ingrediénten mengen.

Knoflooksaus

1 hele knoflookknol, 100 g volvette verse kaas,
3 EL room, Y2 bosje gladde peterselie zonder
steeltjes fijn gehakt, zout, peper.

De gehele knoflookknol in een vochtige papieren
keukendoek wikkelen en in de magnetron
4-5 minuten garen totdat de teentjes zacht zijn.
De knol enigszins laten afkoelen en de teentjes
uit de schillen pellen. De knoflookteentjes en
alle andere ingrediénten in een elektrische
pureermachine (bijv. met de ESGE-Zauberstab®
en ESGE-Zauberette®) pureren.

Tip:

wanneer u daslook kunt krijgen, doet u er nog %2
bosje verse daslook bij, klein gesneden.

Zoete saus

100 g volvette verse kaas,1 TL vanillesuiker,
Y2 EL honing, 3 EL room

Alle ingrediénten mengen

39



Garnalen met tomatensaus

100 g gegaarde garnalen (pot), 100 g courgettes
in plakjes, een beetje olijfolie, 100 g gekookte
rijst, tomatensaus

De garnalen en de courgetteplakjes op de
geoliede grilplaat 2 minuten lang braden, regel-
matig omdraaien. In het met boter gevette
pannetje een beetje rijst doen, courgettes en
garnalen eroverheen, met tomatensaus bedekken
en 3-4 minuten lang garen.

Roodbars met citroensaus

150 g in de schil gekookte en geschilde aard-
appelen, 150 g dunne roodbarsfilet, 1 tomaat,
1 EL uiengroen in ringen gesneden, zout, peper,
boter, citroensap.

Aardappelen en tomaten in plakjes snijden,
roodbars in hapklare stukjes snijden. Het
pannetje met een beetje vioeibare boter vetten,
enkele plakjes aardappel er inleggen, daarop
enkele dobbelsteentjes vis. De vis met het
citroensap besprenkelen, peperen, zouten, 1-2
plakjes tomaat op de vis leggen, met citroensaus
bedekken. Het pannetje in het raclettoestel
schuiven en 6-8 minuten garen.

Spinazie met amandelsaus

100 g bladspinazie (diepvries), Y2 ui, 1 teentje
knoflook, 1 TL boter, 150 g geschilde, in de
schil gekookde aardappelen, zout, peper, noot-
muskaat, boter

De ui en het knoflook schoonmaken, in kleine
dobbelsteentjes snijden en met de boter blan-
cheren, de diepvriesspinazie er bijdoen en
roeren totdat de spinazie ontdooid en heet is.
Het pannetje met een beetje vloeibare boter
vetten, enkele plakjes aardappel er indoen,
de spinazie met zout, peper en nootmuskaat
kruiden, een beetje van de spinazie toevoegen,
met amandelsaus bedekken, 3-4 minuten
garen.

Eendenfilet met gembersaus
150 g eendenfilet, 150 g gekookte rijst, 2 TL
sojasaus, 2 TL citroengelei, gembersaus, boter

De eendenfilet in ¥2 cm dunne plakjes snijden
en op de grilplaat van uw raclette 2 minuten
braden, meerdere keren omdraaien.

Het pannetje met een beetje vloeibare boter
vetten, een beetje rijst en een beetje vlees in
het pannetje doen. Het vlees met citroengelei
insmeren, sojasaus eroverheen sprenkelen
en met gembersaus bedekken, 3-4 minuten
garen.
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Kippenvlees met sinaasappelsaus

150 g gekookte lintvormige macaroni, 100 g ge-
kookt kippevlees, sinaasappelsaus, boter, zout,
kerriepoeder

Het pannetje met een beetje vloeibare boter
vetten, enkele noedels en een beetje viees er
indoen, met kerrie, zout en peper kruiden. Met
sinaasappelsaus bedekken, 3-4 minuten garen.

Gerookte zalm met room-mierikswortelsaus
150 g asperge in stukjes (pot), 100 g gerookte
zalm, boter

Pannetje met boter vetten, enkele stukjes as-
perge er inleggen, een beetje gerookte zalm
erop verdelen, met roommierikswortelsaus
6 bedekken. 5-7 minuten garen. Hierbij smaakt
witbrood dat u op de grilplaat kunt roosteren.

Appel-kalfslever met yoghurtsaus

150 g kalfslever, 1 appel, ¥z ui, 150 g aard-
appelpuree (kant-en-klaar product), 2 TL vosse-
bessen, 2 TL olie, yoghurtsaus

De lever in dunne, hapklare stukjes snijden,
appel schillen, klokkenhuis verwijderen, in
plakjes snijden, uien schoonmaken, in dunne
plakjes snijden. Op de grillplaat wat olie doen
en de lever, appel en ui heel kort 1-2 minuten
al draaiende aanbraden. 1-2 EL aardappelpuree
in het gevette pannetje doen, een beetje van
het gebraden product erop verdelen. Met
yoghurtsaus bedekken, 3 minuten garen, met
vossebessen serveren.

Aardappel, courgettes, ham met pepersaus

100 g geschilde, in de schil gekookte aard-
appelen, 100 g kleine courgettes in plakjes,
100 g gekookte ham in strookjes, een beetje
boter, zout, peper

Pannetje met boter vetten, courgetteplakjes op
de grilplaat aanbraden, van beide kanten ca.
2 minuten, enkele aardappelen courgetteplakjes
in het pannetje doen.

Ham erop leggen, kruiden,
bedekken, 3-4 minuten garen.

met pepersaus

Fruit met zoete saus - een lekker dessert
150 g fruit naar jaargetijde in hapklare stukjes
gesneden, citroensap, zoete saus

Een beetje fruit in het pannetje doen, weinig
citroensap eroverheen sprenkelen, met zoete
saus bedekken. 3-4 minuten garen.



Diversiteit uit het racletpannetje

De ingrediéntenlijst kent bij het racletten bijna geen grenzen, daarom kunnen de volgende recepten
ook slechts een kleine suggestie vormen voor talloze mogelijkheden.

Gevulde tomaten

3 kleine tomaten, 2 champignons, 1 plakje toast-
brood, 2 EL fijn gehakte basilicumblaadjes,
2 TL fijn gehakte peterselie, 50 g gekookte
ham, 2 EL zure room, 1 TL tomatenpuree, zout,
peper, 100 g mozarella, boter

Toastbroodroosteren toastenenmetchampignons
en ham in een elektrische pureermachine, bijv.
ESGE-Zauberstab® met ESGE-Zauberette®, fijn
hakken. Basilicum, peterselie, zure room en to-
matenpuree toevoegen, kort mengen, met zout
en peper op smaak brengen, nogmaals mengen,
tomaten ermee vullen, het pannetje met boter
vetten, 2 tomatenhelften er indoen, mozzarella
in plakjes snijden, op de tomaten legen en 6-8
minuten garen.

Camembert en vossenbessen
150 g gekookte lintvormige macaroni, 1EL
vossenbessen, 100 g rijpe camembert, boter

Het pannetje met boter vetten, een deel van de
noedels er indoen, vossebessen erop verdelen,
camembert in plakjes snijden en op de noedels
leggen, 4-5 minuten garen.

Gevulde champignons

4 grote champignons, 1 plakje toastbrood, 1 EL
fijn gehakte peterselie, 1 hardgekookt geschild
ei, 50 g gerookte zalm, 2 EL zure room, 1 TL
zoete mosterd, Y2 TL geraspte mierikswortel,
zout, peper, 100 g mozarella, boter

De champignons schoonmaken, steeltjes ver-
wijderen. Paddestoelkoppen bewaren. Pa-
ddestoelsteeltjes en alle andere ingrediénten

GRILLEREN OP DE GRILLPLAAT

1. De grillplaat met anti-aanbaklaag moet met
een hittebestendig vet, bijv. kokosvet, iets
worden ingevet.

2. Schakel om te grilleren het apparaat in de
hoogste stand.

3. Plaats het te grilleren product op de grillplaat
en draai de levensmiddelen tijdens het
grilleren af en toe om tot deze gaar zijn.

als bij gevulde tomaten beschreven verwerken.
De massa in de paddestoelen doen, mozzarella
in plakjes snijden, op de massa leggen. Het
pannetje met boter vetten en 2 paddestoelen er
indoen. 4-6 minuten garen.

Tomaten-basilicum-crostini

1 vleestomaat, 2 EL basilicumblaadjes vers,
12 groene pitloze olijven, zout, peper, 100 g
mozarella, 6 dunne plakjes stokbrood, olijfolie

Tomaat in dobbelsteentjes snijden, basilicum in
kleine stukjes snijden, olijven in ringen snijden,
1 stokbroodplakje op de grilplaat roosteren,
het pannetje vetten, het brood in het pannetje
leggen. Dobbelsteentjes tomaat, basilicum en
olijven op het brood verdelen, zouten, peperen,
met mozzarella bedekken en 4-6 minuten lang
garen.

Salami-Paprika

150 g in de schil gekookte en geschilde aard-
appelen, 100 g gegrilleerde gemarineerde pap-
rika's, 50 g salami in plakjes, 120 g raclettekaas
in plakjes, paprika, boter

De pannetjes met boter vetten, enkele plakjes
aardappel er indoen, paprika in strookjes snijden,
enkele strookjes op de aardappelen leggen,
tevens de salami met raclettekaas bedekken.
3-4 minuten garen, met paprika bestuiven.

4. Mocht het te grilleren product te bruin
worden, zet de temperatuurregelaar op een
lagere stand
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GRILLEREN RECEPTEN

Pizzaburger

100 g gehakt half-om-half, 1 teentje knoflook
en Y2 ui in kleine dobbelsteentjes, 1 ei, 2 EL
paneermeel, 50 g Goudse kaas, 50 g gekookte
ham, 2 TL tomatenpuree, Y2 TL pizzakruiden,
evtl. zout en peper, 1 broodje, 2 blaadjes ijssla,
1 EL mayonnaise, 1 EL tomatenketchup, 2 plak-
jes tomaat, 2 plakjes ui

Gehakt, knoflook en uiendobbelsteentjes, ei,
paneermeel, in kleine dobbelsteentjes gesneden
Goudse kaas, in kleine dobbelsteentjes gesne-
den ham, tomatenpuree en pizzakruiden tot een
deeg kneden. 2 platgedrukte burgers vormen.
De grilplaat met een dun laagje olie vetten,
de burgers grilleren, 6- 8 minuten, één keer
omdraaien.

Het broodje één keer overdwars open snijden,
kort van beide kanten op de gril roosteren. Met
een beetje mayonaise insmeren, slablaadjes
wassen, drogen, centrifugeren, op de mayonaise
leggen, daarop de le burger. Hierop ketchup
doen, de 2e burger er opleggen, tomaten en
uien erop, deksel van het broodje er opleggen.

Grieks gehakt

100 g lamsgehakt, 1 teentje knoflook, Y% ui,
1 ei, 2 EL paneermeel, 10 pitloze groene olijven,
zout, peper, 50 g schapenkaas

Gehakt met fijn gesneden knoflook en ui, ei,
paneermeel, in kleine dobbelsteentjes gesneden
olijven, in dobbelsteentjes gesneden scha-
penkaas, zout en peper tot een deeg kneden.
De grilplaat met een dun laagje olie vetten,
3 gehaktballen vormen en van beide kanten
tezamen 6-8 mi-nuten lang grilleren. Serveer
hierbij pitabrood en koolsla.

Courgettespiesjes

1 kleine courgette (ca. 150¢g), 1 EL tomaten-
puree, 1 TL olijfolie, 1 in dobbelsteentjes ge-
sneden teentje knoflook, %2 TL oregano, zout,
peper, 2 geoliede houten spiesjes

De courgettes met de allessnijder in zeer dunne
lange plakjes snijden, van tomatenpuree, olie,
knoflook, oregano, zout en peper een pasta
vervaardigen.

Courgetteplakjes hier dun mee bestrijken,
op-rollen en op de spiesjes steken. Ca. 6-8
minuten op de met een zeer dun laagje olie
gevette grilplaat grilleren.
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Worstspiesjes

2 Weense worstjes of cabanossi, 100 kers-
tomaten, een beetje olie, 2 houten spiesjes
geolied

De worstjes in 4 cm lange stukjes verdelen,
hierbij schuin snijden. Afwisselend de worstjes
en de kerstomaten op de spiesjes steken, olién
en 6-8 minuten grilleren.

Pikante spiesjes

200 g kippenvlees, 3 EL sojasaus, 2 msp. chili-
kruidenpasta, Y2 TL verse, fijn geraspte gember,
een beetje olie, 3 houten spiesjes

Kippenfilet kort invriezen en met de allessnijder
in zeer dunne plakjes snijden (tegen de
vleesvezelrichting), sojasaus met chili en gember
mengen. Vlees ermee marineren en 2-3 uur
met deksel erop in de koelkast zetten. De gril-
plaat met een dun laagje olie vetten, tevens
de houten spiesjes. Het vlees golfvormig op de
spiesjes steken, d.w.z. dat de vleesplakjes één
keer worden samengevouwen en 2 keer worden
doorgestoken. Regelmatig omdraaiend 10 mi-
nuten lang grilleren.

Tip: In plaats van kippenfilet varkenshaas ge-
bruiken.

Garnalenspiesjes
4 garnalen, 4 sjalotten, een beetje kruis-
kummelolie, 1 houten spiesje geolied

De garnalen en de sjalotten afwisselend op het
houten spiesje steken, met kruiskummelolie
(of knoflookolie) insmeren en grilleren. 8-10
minuten.

Spekpruimenspiesjes

4 plakjes ontbijtspek (bacon), 4 zachte ge-
droogde pruimen, 1 appel, 4 sjalotten, 2 houten
spiesjes geolied.

Telkens 1 plakje spek om 1 pruim wikkelen,
de appel schillen en in vier of in acht stukjes
verdelen (afhankelijk van de grootte), sjalotten
schoonmaken, afwisselend sjalot, appel, spek-
pruim op het spiesje steken, met olie vetten,
6-8 minuten grilleren, regelmatig omdraaien.

Leverspiesjes
150 gkalfslever, zout, peper, andere ingrediénten
als spekpruimenspiesje, alleen geen pruimen



Lever in 4 stukjes verdelen, in bacon wikkelen,
verder als bij spekpruimen te werk gaan. Grilleer-
tijd 8-10 minuten, pas na het grilleren kruiden
(zout maakt de lever anders hard).

Kalkoenrolletjes

1 dunne kalkoenschnitzel, zout, peper, 1 TL mo-
sterd, 1 sjalot, 3 plakjes ontbijtspek (bacon),
een beetje olie, 3 tandenstokers geolied

GRILLEERTIJDEN

Schnitzel zeer dun kloppen, zouten, peperen,
met mosterd insmeren, in 3 stukken verdelen.
Sjalot in fijne ringen snijden en op de schnitzels
verdelen, op iedere schnitzel 1 plakje spek.
De schnitzels strak oprollen, de uiteinden met
tandenstokers vastprikken, olién en 10-12 mi-
nuten lang garen.

Wij adviseren om grotere stukken vlees (bijv. eendenfilet) in plakjes van 1 cm te snijden, daardoor
wordt de gaartijd aanzienlijk korter. Smeer het te grilleren product vooraf met olie in of marineer het.
De aangegeven grilleertijden zijn gemiddelde waarden en kunnen op grond van de kwaliteit van het
te grilleren product, de dikte ervan, de voorbehandeling langer of korter zijn.

Te grilleren product Voorbereiding

Grilleertijd

Runderenfilet 200 g

10-12 minuten

Runderenfricandeau

20-24 minuten

Cevapcici (diepvries-product)

Ontdooien, op spiesjes steken

10-12 minuten

Braadworst dun

6-8 minuten

Vleesspiesjes

8-12 minuten

Varkenssteak 200 g

20-25 minuten

Kippenborst In 1 cm strookjes, regelmatig omdraaien 4-6 minuten
Kalkoenfilet In 1 cm strookjes, regelmatig omdraaien | 4-6 minuten
Eendenfilet In 1 cm strookjes, regelmatig omdraaien | 4-6 minuten
Haasrug zonder benderen In 1 cm strookjes, Regelmatig omdraaien | 5-8 minuten

Lamkoteletten

12-15 minuten

Forellenfilet 5-8 minuten
Zalmfilet 10-15 minuten
Garnalen geschild 8-10 minuten
Courgettes In 1 cm plakjes 3-5 minuten
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 487

DATI TECNICI

Potenza ~1.100 W 230 V~, 50 Hz

Peso: Ca. 2,5 kg

Ingombro: Ca. 41,0 x 31,5x 13,5 cm (LxPxA)
Lunghezza cavo: Ca. 100 cm

Dotazione:

Ac
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Piastra di grill antiaderente
cessori:

n riserva di modifiche tecniche.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Si prega di leggere con attenzione le seguenti
istruzioni per I‘uso e di conservarle.

Questo apparecchio non & adatto all‘utilizzo
da parte di persone (inclusi bambini)
dalle limitate capacita fisiche, sensoriali
o mentali o prive di esperienza nonché di
conoscenza, salvo che I‘utilizzo non avvenga
sotto stretta sorveglianza di una persona
adulta che risponda della loro sicurezza
o che questa abbia provveduto a fornire
all‘utilizzatore istruzioni sul funzionamento
dell‘apparecchio.

| bambini devono essere sorvegliati, onde
evitare che giochino con I'apparecchio.
Conservare |‘apparecchio in luogo non
accessibile ai bambini.

Collegare I'apparecchio solo a una
presa di corrente alternata con tensione
corrispondente a quella riportata sulla
targhetta dati.

Questo apparecchio non deve essere usato
né con orologi programmabili esterni, né
con sistemi di comando a distanza.

Per ragioni di sicurezza elettrica, non
immergere per nessun motivo I'apparecchio
o il cavo in acqua o in altri liquidi.

Per ragioni di sicurezza elettrica, non lavare
|"apparecchio in lavastoviglie.

L'interruttore e il cavo non devono entrare in
contatto con I'acqua o con altri liquidi.

.Se ci0 dovesse succedere, prima di
riutilizzare il dispositivo accertarsi che tutte
le parti siano completamente asciutte.

. Non toccare mai né I'apparecchio né il cavo
con le mani bagnate.

Temperatura a regolazione continua
Completamente smontabile per agevolarne la pulizia
Padellini antiaderenti con spatole

8 padellini per raclette, antiaderenti, con manici
isolanti, 8 spatole, istruzioni per I'uso con ricette

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Intertek(GS
q3

RoHSV

L‘apparecchio & destinato esclusivamente

all‘uso domestico o a finalita analoghe, p.

es.

= alla preparazione di té in negozi, uffici o
altri posti di lavoro,

= aziende agricole,

= all'utilizzo da parte di ospiti negli hotel,
motel o altre strutture ricettive,

® in pensioni private o appartamenti di
vacanza.

Per ragioni di sicurezza, non posizionare per

nessun motivo |'apparecchio su superfici

calde, metalliche o bagnate.

L'apparecchio o il cavo di alimentazione non

devono essere utilizzati nelle vicinanze di

fonti di calore.

Utilizzare I'apparecchio sempre su una

superficie libera, piana e resistente alle alte

temperature.

Posizionare |‘apparecchio su una superficie

asciutta, stabile e resistente alle temperature

elevate.

In caso di dubbio si consiglia di posizionare

|‘apparecchio su una base resistente alle

temperature elevate.

Accertarsi che il cavo di alimentazione non

penda dal bordo della superficie di lavoro in

quanto pericoloso, per esempio se i bambini

dovessero tirarlo.

Il cavo o I'eventuale prolunga devono essere

sistemati in modo tale da non essere tirati o

da inciamparci.

Non avvolgere il cavo attorno all’apparecchio

ed evitare di piegarlo onde prevenire danni

al cavo di alimentazione.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

L'apparecchio & destinato solo a un uso
interno.

L'apparecchio non deve essere mai coperto,
onde evitare che si surriscaldi.

Non spostare |'apparecchio mentre € in
funzione onde evitare ferimenti.
L'apparecchio non deve essere utilizzato con
accessori di altre marche, onde evitare il
danneggiamento dello stesso.

Non afferrare |‘apparecchio quando & in
funzione toccando le parti calde - pericolo
di bruciatura!

L‘apparecchio e i recipienti della raclette
devono essere impugnati solo dai manici.
Dopo I'uso e prima della pulizia ricordarsi
sempre di estrarre la spina dalla presa di
corrente.

Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
quando la spina € nella presa di corrente.

29.

30.

Verificare con regolarita che I'apparecchio,
la spina e il cavo non siano usurati o
danneggiati. Nel caso in cui il cavo di
alimentazione o altre parti siano danneggiati,
inviare I'apparecchio o il cavo per il controllo
o la riparazione al nostro servizio clienti.
Le riparazioni effettuate da persone non
competenti possono esporre |‘utilizzatore
a gravi pericoli e comportano I'esclusione
dalla garanzia.

Se il cavo di alimentazione dell’apparecchio
& danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, dal servizio clienti o da persona
qualificata, onde evitare pericoli.

ATTENZIONE:
Durante [I'utilizzo I'apparecchio si riscalda
molto!

L'apparecchio é progettato esclusivamente per I'uso domestico.
Il produttore declina qualunque responsabilita in caso di montaggio errato, utilizzi errati o non idonei o
qualora le riparazioni siano eseguite da terzi non autorizzati.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1.
2.

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio
e le eventuali protezioni dalle aperture.
Verificare che la confezione contenga tutti
gli accessori.

Pulire tutti i componenti con un panno
umido, come descritto nel capitolo “Pulizia
e manutenzione” a pagina 11.

Oliare leggermente la piastra grill e le
padelline prima di utilizzarle per la prima
volta, cospargendole possibilmente con
olio di cocco o con un altro tipo di grasso
resistente alle elevate temperature.

Inserire la piastra rivestita.

Accertarsi che tutti i componenti siano
montati correttamente e che I'apparecchio
sia stabile.

UTILIZZO

1.

Per I'utilizzo come grill/raclette, posizionare
|‘apparecchio in mezzo al tavolo. Se non si &
certi che il tavolo sia resistente alle elevate
temperature, posizionare per sicurezza una
piastra resistente alle alte temperature che
non sia in metallo.

Prima di iniziare a usare |‘apparecchio come
grill o raclette, preparare tutti gli ingredienti
e sistemarli in ciotole sul tavolo.

Inserire la piastra rivestita.

Accertarsi che I‘interruttore della
temperatura sia impostato al livello piu
basso (MIN).

Accertarsi che |‘interruttore della
temperatura sia impostato al livello pit
basso (MIN).

Inserire la spina nella presa di corrente
(230 V~, 50 H2).

Riscaldare I'apparecchio per circa 30 minuti
per rimuovere eventuali residui di fabbrica.
Nell'effettuare questa procedura, aprire la
finestra. A procedura effettuata sulla piastra
possono comparire alcuni segni, che tuttavia
non compromettono il funzionamento
dell’apparecchio e che pertanto non
costituiscono motivo di reclamo.

Inserire la spina nella presa di corrente
(230 V~, 50 Hz).

Ruotare l'interruttore  sul livello di
temperatura desiderato. La spia di controllo
si accende. Non appena si raggiunge la
temperatura desiderata, la spia si spegne.
La spia di controllo si accende e spegne
alternativamente.

Riscaldare I'apparecchio per circa 15 minuti
prima di iniziare la preparazione (estrarre le
padelline apposite dall’apparecchio).

Per preparare la raclette consigliamo
il livello medio, per la griglia il livello
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massimo. Ungere leggermente la piastra per
la griglia con un grasso resistente alle alte
temperature prima di posizionarvi i prodotti,
per esempio con olio di cocco.

9. Se tuttavia i prodotti o i formaggi dovessero
rosolarsi troppo o troppo velocemente,
abbassare il livello dell‘apparecchio.

10. Dopo I'utilizzo dell’apparecchio, posizionare

w o
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w

&

o

o

I"interruttore al livello pil basso e togliere la
spina dalla presa di corrente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Lasciar raffreddare completamente [I'appar-
ecchio prima di pulirlo.

Ruotare I'interruttore al livello pit basso e
togliere la spina dalla presa di corrente.
L‘apparecchio durante la pulizia non deve
essere immerso nell‘acqua per nessun
motivo, né entrare in contatto con acqua
o altri liquidi. In caso di bisogno, pulire
|‘elemento riscaldante con un panno umido
benstrizzato. Accertarsiche nell‘apparecchio
non entri umidita. L‘elemento riscaldante
deve essere completamente asciutto prima
di essere riutilizzato.

ISTRUZIONI GENERALI

Gli ingredienti per le ricette della raclette
sono per una persona. Moltiplicare gli
ingredienti per il numero degli ospiti.

A persona sono necessari circa 200g di
patate compatte bollite con la buccia e
150 g di formaggio raclette.

Non inserire troppi ingredienti nei padellini,
poiché il formaggio potrebbe bruciare e gli
altri ingredienti potrebbero non cuocersi
bene.

Per evitare che il formaggio si asciughi
velocemente, riscaldare il piatto.

Le salse e il formaggio si rosolano molto
veocemente, si consiglia quindi di togiere
i padellini dall’apparecchio piu volte e di
controllare il processo di cottura.

Quando si aromatizza il formaggio, € neces-
sario considerare che spesso questo € gia
molto salato.

Inserire nei padellini patate, pasta o riso
caldi per ridurre i tempi di cottura.

11.

10.

11.

12.

13.

Lasciare raffreddare I‘apparecchio.

Si consiglia di seguire anche i suggerimenti
indicati nelle ricette.

Tutte le parti amovibili possono essere pulite
in acqua calda con un detergente delicato.
In caso di sporco ostinato, immergere la
piastra per griglia e le padelline per un certo
periodo in acqua calda con un detergente
delicato.

Per nessun motivo utilizzare spugnette
abrasive o simili attrezzi per la pulizia, né
detergenti aggressivi o abrasivi, onde evitare
che la superficie si danneggi.

Accertarsi che tutte le parti siano com-
pletamente asciutte prima di ricomporre e
riporre |‘apparecchio.

Tagliare tutti gli ingredienti in piccoli pezzi
delle dimensioni di un boccone e porli in
piccole ciotole, tenendole a portata di mano
vicino alla raclette.

Preriscaldare I'apparecchio per grigliare per
circa 15 minuti a livello massimo.

Tagliare i pezzi di carne piu grandi (per
esempio il petto d'anatra) in fette da 1 cm
per ridurre il tempo di cottura.

La carne cruda deve essere grigliata sempre
sulla piastra per griglia e non nei padellini
per la raclette.

Ungere o marinare gli ingredienti da grig-
liare.

Per grigliare utilizzare il livello di temperatura
massimo. Per la preparazione della raclette
consigliamo il livello medio, per mantenere
caldo il livello medio, per mantenere caldo
il livello pit basso.



RACLETTE

La raclette originale veniva preparata con patate bollite con la buccia, formaggio raclette e diversi
sottaceti. Al giorno d’oggi perd non esistono limiti alla fantasia nella scelta degli ingredienti. Oltre alle
patate e al formaggio & possibile utilizzare anche carne, salumi, selvaggina, pollame, pesce, frutta e
verdura fresche e addirittura dolciumi. Chi non mangia volentieri le patate, come base puo utilizzare
anche pane bianco, pasta o riso. Anziché il formaggio raclette & possibile utilizzare anche altri tipi di
formaggio a pasta dura che si fondono facilmente, per esempio i formaggi Gouda, Greyerzer, Cheddar
o Appenzeller. Anche i formaggi teneri come Roquefort e Gorgonzola fondono leggermente, dando ai
piatti il loro tipico gusto piccante. | formaggi cremosi come il Butterkase e il Camembert hanno un
aroma piu leggero. La mozzarella si fonde leggermente ed € molto delicata.

Durante la cottura il formaggio deve solo fondersi, non deve rosolare.

E possibile offrire ai propri ospiti anche piatti colorati con diversi ingredienti. In questo modo ogni
persona potra riempire il proprio padellino con gli ingredienti che preferisce. Alcune indicazioni: per
ogni persona calcolare circa 100 — 200 g di ingredienti da farcitura in piu, I'elenco dei prodotti pud
essere naturalmente ampliato a piacimento.

Verdure

Funghi porcini secchi ammorbiditi, funghi freschi tagliati a fette, cavoletti di Bruxelles cotti a vapore,
fette di zucchine, pomodori, melanzane, porro o cipolla, mais, asparagi, pezzi di scorzonera o carota
(precedentemente cotte), cipollotti ad anelli, spinaci sbollentati, rucola o foglie di bietola, piselli.

Carne e pollame

Petto di pollo o di tacchino cotto o rosolato tagliato a fette, striscioline o dadini; prosciutto cotto,
fegato di vitello, costicine di lepre cotte disossate e tagliate a fettine, piccoli wurstel cotti, carne
macinata, piccoli filetti arrosto, petto d'anatra arrosto.

Pesce e crostacei

Salmone affumicato, filetto di trota, filetti di passera cotti al vapore, tonno nel proprio condimento
(vasetto), sogliola cotta al vapore o filetto di merluzzo, gamberetti, polpa di granchio.

Frutta

Banane, mango, papaia, fragole, ananas, pere, mele, frutti di bosco. Se si usano i frutti di bosco,
preferire prodotti freschi e scongelati.

1. Perpreparare laraclette, & necessarioinserire 4. ATTENZIONE!

la piastra per griglia (vedi anche Messa in
funzione, Utilizzo dell’apparecchio).

Afferrare i padellini solo dal manico, poiché
durante la cottura questi raggiungono temper-

2. Riempire i padellini per la raclette secondo ature molto elevate.
i propri gusti o le nostre ricette con gli ATTENZIONE!
ingredienti e sistemarli negli alloggiamenti | padellini sono antiaderenti. Per nessun mot-
corrispondenti sulla piastra per raclette. ivo quindi devono essere utilizzati coltelli,
Cuocere finché il formaggio si fonde. forchette o altri oggetti metallici per staccare
3. Non appena il formaggio e fuso, togliere i gli alimenti che dovessero attaccarsi al fondo.

padellini. Versare il contenuto in un piatto.
Se il formaggio dovesse attaccarsi al fondo,
staccarlo con I'apposita spatola in legno.

In questo modo si rischia infatti di danneggiare
il rivestimento.
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RACLETTE RICETTE

Le seguenti ricette sono calcolate per una persona. Moltiplicare gli ingredienti per il numero di

ospiti.

Patate, formaggio, carote e... La ricetta originale della raclette

Ingredienti:

200 g di patate bollite con buccia

150 g di formaggio raclette a fette da 3 mm
100 g di sottaceti misti

Un po’ d’olio o burro per i padellini

Preparazione:

Sbucciare le patate e tagliarle a fette sottili,
imburrare bene i padellini, versarvi piu fette di
patate, versare 1 cucchiaio di sottaceti e coprire
con una fetta di formaggio, quindi cuocere.

Anziché formaggio e possibile utilizzare anche salse (creme):

Salsa di limone

100 g di formaggio fresco doppia panna, % di
cucchiaino di scorza di limone fresca grat-
tugiata, 1 cucchiaio di succo di limone, 1 pi-
zzico di noce moscata, 3 cucchiai di latte, 30 g
di parmigiano grattugiato, sale, pepe. Mescolare
tutti gli ingredienti per esempio con un frullatore
a immersione.

Salsa di arancia

Utilizzare ingredienti della salsa di limone
sostituendo il succo e la scorza d'arancia al
succo e alla scorza di limone. Aggiungere a pia-
cimento ¥ di cucchiaino di polvere di curry.

Salsa allo zenzero

100 g di formaggio fresco doppia panna, % di
cucchiaino di zenzero fresco grattugiato, 1 cu-
cchiaio di salsa di soia, 1 spruzzo di tabasco,
2 cucchiaini di succo di limone, 2 cucchiai di
succo alla mela, 30 g di parmigiano grattugiato,
sale. Mescolare tutti gli ingredienti. Salsa al
pepe 50 g di formaggio fresco doppia panna,
2 cucchiai di panna dolce, 50g di Gouda
grattugiato, sale, 1 cucchiaino di grani di pepe
verde. Mescolare tutti gli ingredienti e in-
corporare i grani di pepe.

Salsa di mandorla

25 g di mandorle spellate, 100 g di formaggio
feta, 2 cucchiai di panna dolce, 1 spicchio
di aglio, sale, pepe. Arrostire leggermente le
mandorle in una pentola e fare raffreddare,
quindi tagliare finemente o macinare. Versare
gli ingredienti in un tritatutto elettrico e tritare
finemente.

Suggerimenti: Anziché le mandorle & possibile
utilizzare pistacchi, arachidi o noci.

Salsa a base di rafano e panna

100 g di formaggio fresco doppia panna, 3 cu-
cchiai di panna da cucina, 1 uovo, 1 cucchiaino
di rafano, pepe. Mescolare tutti gli ingredienti.
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Salsa di pomodoro

100 g formaggio doppia panna, 1 cucchiaio di
panna, 1 pomodoro secco ammorbidito in olio
d’oliva, 1 spicchio d’aglio, pepe Cayenne, sale,
pepe. Mescolare il formaggio doppia panna e la
panna, tritare finemente i pomodori, per esempio
con il frullatore ESGE-Zauberstab® insieme
all’aglio e mescolare alla crema di formaggio.
Aromatizzare con pepe Cayenne, pepe e sale.

Salsa allo yogurt

100 g yogurt alla panna, 50g Gouda grat-
tugiata grossolanamente. Mescolare tutti gli
ingredienti.

Salsa a hase di aglio

1 bulbo interno di aglio, 100 g formaggio fresco
doppia panna, 3 cucchiai di panna, %2 mazzetto
di prezzemolo piatto senza gambo finemente
tritato, sale, pepe. Awvolgere il bulbo di aglio in
un foglio di carta da cucina umido e cuocere nel
forno a microonde per 4-5 minuti, fino a che gli
spicchi si ammorbidiscono. Lasciare raffreddare
un po’ il bulbo e sbucciare gli spicchi. Tritare
I"aglio e tutti gli altri ingredienti in un tritatutto
elettrico.

Suggerimenti: Se si riceve dell’aglio orsino, ag-
giungere Y2 mazzetto di aglio orsino tagliato
finemente.

Salsa dolce

100 g formaggio fresco doppia panna, 1 cu-
cchiaino di zucchero vanigliato, %2 cucchiaio di
miele, 3 cucchiai di panna.

Mescolare tutti gli ingredienti.



Particolarmente gradevole con le salse:

Petto d’anatra con salsa allo zenzero

150 g di petto d’anatra, 150 g di riso cotto,
2 cucchiaini di salsa di soia, 2 cucchiaini di ge-
latina al limone, salsa allo zenzero, burro

Tagliare il petto d’anatra in dischetti dello
spessore di ¥2 cm e cuocerli sulla superficie per
griglia per 2 minuti, girandoli piu volte. Ungere
il padellino con del burro liquido, aggiungere
riso e un po’ di carne nel padellino. Spalmare
sulla carne la gelatina al limone, irrorare con
salsa alla soia e ricoprire con salsa allo zenzero,
quindi cuocere per 3-4 minuti.

Carne di galletto con salsa all’arancia

150 g di fettuccine cotte, 100 g di carne di
galletto gia cotta, salsa all'arancia, burro, sale,
polvere di curry

Ungere il padellino con del burro liquido, inser-
irvi della pasta con un po’ di carne, aromatizzare
con curry, sale e pepe. Ricoprire con salsa
all’arancia, cuocere per 3-4 minuti.

Pesce persico con salsa al limone

150 g patate bollite con la buccia e succes-
sivamente sbucciate, 150 g di filetto sottile di
pesce persico, 1 pomodoro, 1 cucchiaio di foglie
verdi di cipolla tagliate ad anelli, sale, pepe,
burro, salsa di limone

Tagliare a fette le patate e i pomodori, quindi
tagliare il pesce persico a dadini delle dimensioni
di un boccone. Ungere i padellini con burro
leggermente liquido, appoggiarvi alcune fette
di patate e versarvi sopra alcuni dadi di pesce.
Cospargere il pesce con il succo di limone,
pepare, salare, mettere 1-2 fette di pomodori
sul pesce, ricoprire con salsa di limone. Mettere
i padellini nell’apparecchio per la raclette e
lasciare cuocere per 6-8 minuti.

Spinaci con salsa alle mandorle

100 g foglie di spinaci (surgelate), ¥z cipolla,
1 spicchio d’aglio, 1 cucchiaino di burro, 150 g
patate bollite con la buccia e successivamente
sbucciate, Sale, pepe, noce moscata, Burro

Lavare cipolla e aglio, tagliare a dadini sottili e
soffriggere con il burro, aggiungere gli spinaci
surgelati e mescolare finché gli spinaci saranno
scongelati e caldi. Ungere il padellino con del
burro leggermente liquido, posare alcune fette
di patate, aromatizzare gli spinaci con sale,
pepe e noce moscata, aggiungere parte degli
spinaci, coprire con salsa alla mandorla, quindi
cuocere per 3-4 minuti.

Fegato di vitello alla mela con salsa allo yogurt
150 g fegato di vitello, 1 mela, ¥z cipolla, 150 g
pure di patate (prodotto pronto), 2 cucchiaini
di mirtilli rossi, 2 cucchiaini di olio, salsa allo
yogurt

Tagliare il fegato in piccoli pezzi della dimen-
sione di un boccone, sbucciare la mela, togliere
il torsolo, tagliare a fette, pulire la cipolla e
tagliarla a fette sottili. Sulla piastra per grill
aggiungere dell'olio e cuocervi il fegato, la
mela e la cipolla brevemente per 1-2 minuti,
ricordandosi di girarli spesso. Versare 1-2 cu-
cchiai di puré di carote nel padellino gia unto
e distribuirvi parte dei prodotti da cuocere.
Coprire con salsa allo yogurt, cuocere per 3 mi-
nuti, servire con i mirtilli rossi.

Salmone affumicato con salsa a bhase di panna e
rafano

150 g pezzettini di asparagi (barattolo), 100 g
di salmone affumicato, burro

Imburrare il padellino, porvi di pezzi di asparagi e
distribuire parte del salmone affumicato, quindi
ricoprire con salsa a base di panna e rafano.
Cuocere per 5-7 minuti. Da accompagnare con
pane bianco arrostito sulla piastra per griglia.

Patate, zucchine, prosciutto con salsa a base di
pepe

100g patate bollite con la buccia e
successivamente sbucciate, 100 g di zucchine
piccole tagliate a fettine, 100 g di prosciutto
cotto tagliato a striscioline, burro , sale, pepe

Imburrare il padellino, cuocere le fette di
zucchine sulla piastra per griglia da entrambi i
lati per circa 2 minuti, aggiungere nei padellini
alcune fette di patate e zucchine. Aggiungere il
prosciutto, aromatizzare, ricoprire con la salsa a
base di pepe 7, quindi cuocere per 3-4 minuti.

Gamberetti con salsa di pomodoro

100 g di gamberetti cotti (vetro), 100g di
zucchine tagliate a fettine, qualche goccia di olio
d’oliva, 100 g di riso cotto, salsa di pomodoro

Cuocere i gamberetti e le fette di zucchine sulla
piastra per griglia oliata per 2 minuti, girare
piu volte. Aggiungere del riso nel padellino
imburrato, versare le zucchine e i gamberetti,
coprire con salsa al pomodoro 8 e cuocere per
3-4 minuti.
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Patate con salsa a base di aglio

200 g patate bollite con la buccia e succes-
sivamente sbucciate, salsa a base di aglio,
Burro

Riempire il padellino imburrato di patate tagliate
a fette fino a meta, coprire con salsa a base di
aglio 9 e cuocere per 3-4 minuti.

Frutta con salsa dolce — un dessert da leccarsi i
baffi!
150 g di frutta di stagione tagliata nella dim-
ensione di un boccone, succo di limone, salsa
dolce

Raclette con fantasia

Mettere della frutta nel padellino, cospargere
con un po' di succo al limone, ricoprire con
salsa dolce. Cuocere per 3 — 4 minuti.

La lista degli ingredienti per la raclette € praticamente illimitata. Quindi le ricette che seguono
fungono da semplice indicazione per un’ampia gamma di possibilita.

Pomodori ripieni

3 pomodori piccoli, 2 funghi Champignon,
1 fetta di pane da toast, 2 cucchiai di foglie
di basilico tritate finemente, 2 rametti di
prezzemolo liscio tritato finemente, 50 g di
prosciutto cotto, 2 cucchiai di panna da cucina,
1 cucchiaino di concentrato di pomodoro, sale,
pepe, 100 g di mozzarella, burro

Tostare il pane per toast, quindi tritarlo finemente
insieme ai funghi e al prosciutto cotto con un
tritatutto elettrico per esempio con il frullatore
a immersione ESGE-Zauberstab® dotato di
ESGE-Zauberette®. Aggiungere il basilico, il
prezzemolo, la panna da cucina e il concentrato
di pomodoro. Mescolare brevemente, insaporire
con sale e pepe, mescolare nuovamente e riem-
pire con l'impasto i pomodori. Imburrare il
pentolino, metterci le due meta dei pomodori,
tagliare la mozzarella a fette, appoggiarle sui
pomodori e cuocere per 6-8 minuti.

Funghi Champignon ripieni

4 funghi Champignon grandi, 1 fetta di pane
da toast, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato
finemente, 1 uovo sodo sgusciato, 50 g di sa-
Imone affumicato, 2 cucchiai di panna da
cucina, 1 cucchiaino di senape dolce, %2 cuc-
chiaino di rafano grattugiato, Sale, pepe, 100 g
di mozzarella, Burro

Spazzolare i funghi e togliervi il gambo. Mettere
da parte la testa dei funghi. Lavorare i gambi dei
funghi e gli altri ingredienti come per i pomodori
ripieni. Inserire I'impasto nei funghi, tagliare la
mozzarella a fettine e appoggiarla sull'impasto.
Imburrare i padellini e adagiare i due funghi.
Fare cuocere per 4-8 minuti.
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Camembert e mirtilli
150 g di fettuccine cotte, 1 cucchiaio di mirtilli,
100 g di Camembert stagionato, burro

Imburrare il padellino, inserire una parte della
pasta e distribuirvi i mirtilli. Tagliare a fette il
Camembert, distribuire le fette sulla pasta,
quindi fare cuocere per 4-5 minuti.

Peperoni al salame

150 g di patate bollite con la buccia e
successivamente sbucciate, 100 g di peperoni
grigliati marinati, 50 g di salame a fette, 120 g
di formaggio raclette a fette, peperoni, burro

Imburrare i pentolini e aggiungerci alcune fette
di patate. Tagliare i peperoni a strisce e porne
alcune sulle patate. Fare poi la stessa cosa con
il salame e ricoprire il tutto con formaggio da
raclette. Cuocere per 3-4 minuti e cospargere
con paprica.

Pomodori con basilico e crostini

1 pomodoro con molta polpa, 2 cucchiai di foglie
di basilico fresco, 12 olive verdi senza nocciolo,
sale, pepe, 100 g di mozzarella, 6 fette sottili di
pane tipo baguette, olio d'oliva

Tagliare i pomodori a dadini e tritare finemente
il basilico. Tagliare le olive ad anelli, tostare una
fetta di pane sulla superficie della piastra per
griglia, ungere il padellino e adagiarvi il pane.
Distribuire i dadini di pomodoro, il basilico
e I'olio sul pane; aggiungere sale e pepe e ri-
coprire il tutto con la mozzarella. Lasciare
cuocere per 4-8 minuti.



MANICARETTI CON LA PIASTRA PE

1. Ungere leggermente entrambe la piastra con
un grasso resistente al calore, per esempio
con olio di cocco.

2. Per grigliare, impostare |'apparecchio al
livello massimo.
3. Appoggiare gli ingredienti da grigliare sulla

piastra per griglia e cuocerli per bene,
girandoli di tanto in tanto.

RICETTE PER LA PIASTRA GRILL

Pizzaburger

100 g di carne macinata mista, 1 spicco d’aglio
e Y cipolla a dadini, 1 uovo, 2 cucchiai di
pan grattato, 50 g di Gouda, 50 g di prosciutto
cotto, 2 cucchiaini di concentrato di pomodoro,
Y cucchiaino di spezie per pizza, eventualmente
sale e pepe, 1 panino da hamburger, 2 foglie
di lattuga iceberg, 1 cucchiaio di maionese, 1
cucchiaio di ketchup, 2 fette di pomodoro, 2
fette di cipolla

Impastare la carne macinata, I'aglio, la cipolla
a dadini, l'uovo, il pan grattato, il Gouda e il
prosciutto tagliato a dadini, il concentrato di
pomodoro e le spezie per pizza. Formare 2 ham-
burger piatti.

Ricoprire la superficie da griglia con uno strato
sottile di olio e grigliare gli hamburger per
6-8 minuti, girandoli una volta.

Tagliare il panino in senso orizzontale e tostarlo
brevemente su entrambe le parti sulla griglia.
Spalmare un po’ di maionese, lavare alcune
foglie di insalata e dopo averle asciugate
centrifugandole appoggiarle sulla maionese,
quindi aggiungere un hamburger e spalmarvi
il ketchup. Sovrapporre il secondo hamburger,
seguito da pomodoro e cipolla, quindi chiudere
il panino con la seconda fetta di pane.

Carne greca tritata

100 g di macinato di carne di agnello, 1 spicco
d'aglio, ¥ cipolla, 1 uovo, 2 cucchiai di pan
grattato, 10 olive verdi senza nocciolo, sale,
pepe, 50 g di formaggio di capra

Impastare il macinato di carne con I'aglio e la
cipolla tagliati finemente, I'uovo, il pan grattato,
le olive tagliate a dadini, il formaggio di capra a
dadini, il sale e il pepe.

Ungere leggermente la piastra della griglia, for-
mare 3 polpette e grigliare insieme per 6-8 min-
uti. Quindi servire con il pane pita e I'insalata
di cavoli.

4. Nel caso in cui gli alimenti da grigliare
dovessero rosolare troppo, portare la temp-
eratura a un livello inferiore.

Spiedini di zucchine

1 zucchina piccola (ca. 150 g), 1 cucchiaio di
concentrato di pomodoro, 1 cucchiaino di olio
d’oliva, 1 spicco d’aglio a dadini, ¥ cucchiaino
di origano, sale, pepe, 2 spiedini di legno oliati

Tagliare le zucchine con I'affettatrice e formare
delle striscioline lunghe e sottili. Amalgamare
il concentrato di pomodoro, I'olio, [I'aglio,
I'origano, il sale e il pepe fino a creare un
impasto omogeneo.

Spalmare I'impasto sulle fette di zucchine,
arrotolarle e inserirle negli spiedini. Lasciare
cuocere per circa 6-8 minuti sulla griglia
leggermente oliata.

Spiedini piccanti

200 g di macinato di carne, 3 cucchiai di salsa
di soia, 2 punte di coltello di pasta al chili,
Y2 cucchiaino di zenzero grattugiato finemente,
un po’ di olio, 3 spiedini di legno

Refrigerare per breve tempo il filetto di pollo
e tagliarlo in fettine sottili con [I'affettatrice
(nel senso opposto alla venatura della carne).
Quindi mescolare la salsa di soia con il chili
e lo zenzero. Far marinare la carne in questo
impasto per 2-3 ore nel frigorifero, ricordandosi
di coprire gli ingredienti. Ungere leggermente
la piastra della griglia e gli spiedini in legno.
Inserire la carne negli spiedini piegando insieme
i pezzi di carne e inserirli piegati in due sugli
spiedini, creando una specie di onda. Grigliare
girando frequentemente la carne per circa 10
minuti.

Suggerimenti: Sostituire il pollo con lombo di
maiale.

Spiedini di gamberetto

4 gamberetti, 4 scalogni, un po’ d’olio di cum-
ino, 1 spiedino di legno oliato
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Infilare nello spiedino alternativamente i gamb-
eretti e lo scalogno; spennellare con olio di
cumino (oppure olio all’aglio) e grigliare per
8-10 minuti.

Spiedini alla pancetta e alle prugne

4 fettine di pancetta da colazione (bacon),
4 prugne secche morbide, 1 mela, 4 scalogni,
2 spiedini oliati

Avvolgere una prugna con una fetta di pancetta,
sbucciare la mela e dividerla in quattro o otto
spicchi (a seconda delle dimensioni), pulire
gli scalogni e inserirli alternandoli con la mela
e le prugne awvolte nello speck, quindi oliare.
Fare grigliare per 6-8 minuti girando spesso lo
spiedino.

Spiedini di salsiccia

2 pezzi di wirstel o di salame cabanossi, 100 g
di pomodori cigliegini, un po’ d’olio, 2 spiedini
di legno oliati

Formare dei salsicciotti da 4 centimetri e tag-
liarli trasversalmente. Mettere sugli spiedini
alternativamente i pezzi di salsiccia e i pomodori
cigliegini, quindi ungere e lasciare cuocere per
6-8 minuti.

TEMPI DI COTTURA

Spiedini di fegato

150 g di fegato di vitello, sale, pepe, gli altri
ingredienti sono gli stessi degli spiedini di
prugne alla pancetta, senza prugne.

Tagliare il fegato in quattro pezzi, arrotolarlo nella
pancetta e procedere poi come con le prugne
alla pancetta. Tempo di cottura: 8-10 minuti.
Aromatizzare solo dopo aver grigliato (altrimenti
il sale rendera il fegato duro).

Involtini di tacchino

1 fettina di tacchino tagliata sottile, sale, pepe,
1 cucchiaino di senape, 1 scalogno, 3 fette di
pancetta da colazione, un po’ d’olio, 3 stuz-
zicadenti oliati

Pestare la fettina fino a farla diventare molto
sottile, aggiungere sale e pepe, spalmarvi la
senape e tagliarla in 3 pezzi. Tagliare lo scalogno
in anelli sottili e distribuirli sulla fettina, quindi
appoggiare una fetta di pancetta su ogni
fettina. Arrotolare la fettina ben stretta, unire
le estremita con degli stuzzicadenti, ungere e
lasciare cuocere per 10-12 minuti.

Consigliamo di tagliare i pezzi di carne grandi (per esempio il petto d’anatra) in fette da 1 cm
onde ridurre sensibilmente il tempo di cottura. Ungere o marinare in precedenza gli ingredienti da
grigliare. | tempi di cottura segnalati sono indicativi e possono essere minori 0 maggiori a seconda
della qualita, lo spessore e la lavorazione degli ingredienti da grigliare.

Ingredienti da grigliare Preparazione Tempo di cottura
Filetto di vitello 200 g 10-12 minuti
Lombata di manzo 20-24 minuti
Cevapcici (prodotto surgelato) | Scongelare e infilare sullo spiedino 10-12 minuti
Salsiccia sottile 6-8 minuti
Salsiccia grossa 10-14 minuti
Leberkase (fettine da 1 cm) 3-4 minuti
Spiedino di carne 8-12 minuti
Bistecca di maiale di 200 g 20-25 minuti
Petto di pollo Fettine di 1 cm, girare frequentemente | 4-8 minuti
Petto di tacchino Fettine di 1 cm, girare frequentemente | 4-8 minuti
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Ingredienti da grigliare

Preparazione

Tempo di cottura

Petto d’anatra Fettine di 1 cm, girare frequentemente | 4-8 minuti
Schiena di lepre disossata Fettine di 1 cm, girare frequentemente | 5-8 minuti
Cotolette di agnello 12-15 minuti
Sardine 6-8 minuti
Filetto di trota 5-8 minuti
Filetto di salmone 10-15 minuti
Gamberetti sgusciati 8-10 minuti
Zucchine Fettine di 1 cm 3-5 minuti
Mela Fettine di 1 cm 3-5 minuti
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODEL

DATOS TECNICOS

Potencia: ~1.100 W, 230 V~, 50 Hz
Peso: Ca. 2,5 kg
Medidas:

Longitud del cable:
Equipamiento:

Accesorios:

Ca. 100 cm
Por 8 personas

Regulacion continua de temperatura

Ca. 41,0x31,5x 13,5 x 15 cm (F.xAn.xAl)

q3

Completamente desmontable para facil limpieza

Bandejitas antiadherentes con espatulas
Placa gril con revestimiento antiadherente
8 cazuelitas para raclette, con revestimiento antiadherente,

RoHSV

con mangos aislantes, 8 espatulas, manual de instrucciones

con recetas

Reservado el derecho de efectuar modificaciones técnicas.

INDICACIONES DE SEGURIDAD
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W

o

o

o ®

Rogamos lea atentamente el manual de
instrucciones y consérvelo.

No deben usar este equipo aquellas personas
(incluidos los nifios) cuya capacidad fisica,
sensorial 0 mental esté limitada ni aquellas
personas que carecen de la experiencia y/o
los conocimientos necesarios, salvo bajo la
supervisién de la persona encargada de su
seguridad y que las instruya debidamente
en el uso del equipo.

Los nifios deberian vigilarse para garantizar
gue no jueguen con el equipo.

Guarde el equipo en un lugar inalcanzable
para los nifios.

Conecte el equipo siempre a corriente
alterna de acuerdo con las indicaciones en
la placa indicadora.

Este equipo no debe operarse mediante
temporizador externo ni sistema de mando
a distancia.

Por razones de seguridad, no sumerja el
equipo o el cable de alimentacién en agua u
otros liquidos bajo ningln concepto.

Por razones de seguridad eléctrica, no
limpie el equipo en el lavavajillas.

El interruptor y el cable no deben estar en
contacto con agua u otros liquidos. En caso
de que ocurriera, no obstante, todos los
componentes deberan estar secos previo a
utilizar nuevamente el equipo.

. No toque el equipo ni el cable de alimenta-

cion con las manos mojadas.

. El equipo esta disefiado exclusivamente para

el uso doméstico o usos similares como

16.

17.

19.
20.

m cocinas en negocios, oficinas u otros
lugares de trabajo,

= establecimientos rurales,

® para el uso por huéspedes en hoteles,
moteles y establecimientos hoteleros
similares,

® en  pensiones
vacacionales.

privadas o casas

. Por razones de seguridad, no coloque el

equipo nunca en superficies calientes, una
bandeja metalica o una superficie himeda.

. Tanto el equipo como el cable de alimenta-

ciéon no deben operarse nunca cerca de
|lamas abiertas.

. Utilice el equipo siempre en una superficie

despejada, plana y resistente al calor.

. Coloque el equipo sobre una superficie

seca, firme y resistente al calor. En caso de
duda, coloque una tabla resistente al calor
debajo del equipo.

Procure que el cable no cuelgue sobre el
canto de la encimera.

El cable de alimentacién y, en su caso, el
alargador utilizado deben tenderse de tal
forma que no sea posible tirar de los mismos
0 quedarse enganchado en ellos.

.No guarde nunca el cable enrollandolo

alrededor del equipo y evite dobladuras, para
evitar dafios en el cable de alimentacién.
Utilice el equipo Unicamente en el interior.
Para evitar el sobrecalentamiento del
equipo, no lo cubra nunca durante el fun-
cionamiento.



. Para evitar dafos, el

. No

. Para evitar lesiones, no mueva el equipo

mientras esté funcionando.

equipo no debe
utilizarse con accesorios de otros fabricantes
0 marcas.

toque el equipo mientras esté
funcionando. jPeligro de quemaduras! Tanto
el equipo como las pequefias sartenes deben
tocarse Unicamente por las asas.

. Desconecte el conector de red tanto después

de utilizar el equipo como antes de limpiarlo.
Nunca deje el equipo sin control si esta
conectado a la toma de corriente.

. Compruebe regularmente si el equipo, el

conector o el cable de alimentacién presen-
tan sefiales de desgaste o dafios. Si detecta
dafios en el cable de alimentacién u otras
piezas, envie el equipo a nuestro servicio

26.

técnico para su debida comprobacién y
reparacién. Las reparaciones inapropiadas
pueden causar situaciones peligrosas para
el usuario y llevan a la extincion de la
garantia.

Para evitar cualquier peligro, el cable de
alimentacién dafiado debe sustituirlo el
fabricante o su servicio técnico u otra
persona debidamente cualificada.

ATENCION:
iEl equipo alcanza unas temperaturas muy
altas durante el funcionamiento!

El aparato esta destinado exclusivamente para el uso doméstico.
El fabricante no es responsahble en caso de montaje erréneo, uso inapropiado o equivocado o después de
haber sido efectuadas reparaciones por terceros no autorizados.

PUESTA EN SERVICIO
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Retire todo el material de embalaje y los
seguros de transporte, si los hubiera.
Compruebe si estadn todos los accesorios
indicados.

Limpie todos los componentes con una pafio
humedecido, tal y como se describe en el
capitulo ,,Limpieza y mantenimiento®.
Aceite la parrilla y las pequefias sartenes
antes de usarlas por primera vez.
Recomendamos utilizar aceite de coco o
grasa resistente al calor.

Coloque la parrilla antiadherente con el lado
que desea usar mirando hacia arriba.

MANEJO

1.

N

o o B W

Para usar la parrilla o el raclette, cologue el
equipo en el centro de la mesa. Si no sabe
con seguridad si su mesa es resistente al
calor, utilice una tabla resistente al calor no
metalica.

Prepare todos los ingredientes y coléquelos
en cuencos en la mesa, antes de comenzar
a asar o preparar raclette.

Coloque la parrilla antiadherente con el lado
gue desea usar mirando hacia arriba.
Asegurese de que el selector de temperatura
se encuentre en el nivel mas bajo.

Conecte el conector a la toma de corriente
(230 V~, 50 Hz).

Seleccione el nivel de temperatura deseado,
girando el selector correspondiente. EI

Compruebe si todas las piezas estan
montadas debidamente y si el equipo se
encuentra colocado firmemente.

Conecte el equipo a la red (230 V~, 50 Hz)
mediante el cable de alimentacion.
Caliente el equipo durante unos 30
minutos para eliminar posibles restos de
fabricacién. Abra la ventana durante este
proceso. Una vez terminado dicho proceso,
el equipo puede presentar ligeros signos de
uso. Estos, no obstante, no influyen en el
funcionamiento del equipo y no son razén
para reclamaciones.

piloto de control se enciende. Al alcanzar
la temperatura deseada, el piloto de control
se apaga. El piloto de control se enciende y
apaga alternadamente.

Caliente el equipo durante unos 15 minutos
antes de comenzar a preparar los alimentos
(noolvide retirar antes las pequefias sartenes
del equipo).

Para preparar una raclette recomendamos
un nivel de temperatura medio, para asar
el nivel mas alto. Aceite la parrilla con un
aceite resistente al calor, como p. ej. aceite
de coco, antes de colocar los alimentos.

Si los alimentos o el queso se asaran
demasiado o demasiado deprisa, baje el
nivel de temperatura.
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10.

Después del uso del equipo, ponga el
selector de temperatura en el nivel mas bajo
y desconecte el equipo de la red.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

1.
2.

Deje que el equipo se enfrie completamente,
antes de limpiarlo.

Ponga el selector de temperatura en el nivel
mas hajo y desconecte el equipo de la red.

El equipo no debe sumergirse en agua o
entrar en contacto con agua u otros liquidos.
Limpie el elemento calefactor con un pafio
humedecido y bien escurrido, si fuera
necesario. Aseglrese de que no se filtre
agua en el equipo. El elemento calefactor
debe estar completamente seco, antes de
volver a utilizar el equipo.

Todas las piezas extraibles pueden limpiarse
en agua caliente con un poco de detergente
suave.

INDICACIONES GENERALES

1.
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Los ingredientes para las recetas de raclette
se han calculado en cada caso para 1 per-
sona. Multiplique los ingredientes segun el
nimero de invitados.

Por persona se necesita aprox. 200g de
patatas hervidas sin piel, de coccion firme,
y 150 g de queso raclette.

No ponga demasiados ingredientes en las
cazuelitas, ya que se puede quemar el queso
0 no cocinarse bien los demas ingredientes.
Caliente los platos; un plato frio hace que el
queso se seque en seguida.

Las salsas y el queso en ocasiones se
doran muy rapidamente, saque por ello las
cazuelitas varias veces del aparato y controle
el proceso de coccién.

Tenga en cuenta al condimentar el queso,
que éste en parte ya esta bien salado.

Eche patatas, fideos o arroz calientes en las
cazuelitas, de esta forma obtendra tiempos
de coccién mas cortos.

11.
12.

10.

11.
12.
13.

Deje que el equipo se enfrie.
Rogamos observen también las instrucciones
generales en las recetas.

Para eliminar incrustaciones, sumerja la
parrilla y las pequefias sartenes durante un
tiempo en agua caliente con un detergente
suave.

No utilice bajo ninglin concepto estropajos
0 herramientas de limpieza similares ni
agentes limpiadores agresivos o abrasivos
que pudieran dafiar la superficie.

Procure que todas las piezas estén completa-
mente secas, antes de volver a ensamblar el
quipo y guardarlo.

Prepare todos los ingredientes cortados en
trozos de bocado en pequefios cuencos y
ponga los cuencos al alcance de la raclette.
Precaliente el aparato para hacer grill
approx. 15 minutos al nivel mas alto.

Corte los trozos de carne mas grandes (p.
ej. pechuga de pato) en lonchas de 1cm
de grosor; asi se reduce notablemente el
tiempo de coccién.

Ase al grill la carne cruda siempre en la placa
grill, no en las cazuelitas de la raclette.
Ponga aceite a los alimentos para el grill o
adébelos.

Para asar al grill utilice el nivel mas alto.
Para hacer raclette recomendamos el nivel
intermedio. Para mantener caliente, un
nivel inferior.



RACLETTE

La raclette originaria se componia de patatas hervidas sin pelar, queso raclette y diversas conservas
de hortalizas en vinagre. Pero hoy dia nuestra riqueza imaginativa no conoce practicamente ningiin
limite en los ingredientes. Adicionalmente a las patatas y al queso, puede rel-lenar las cazuelitas
también con carne, embutidos, carne de caza, aves, pescado, frutas y hortalizas frescas, incluso con
exquisiteces dulces. A quien no le gusten las patatas puede utilizar como base también pan blanco,
o0 arroz. En lugar del queso raclette puede usar también otros quesos duros que se derritan bien,
como por ej. gouda, gruyer, cheddar o appenzeller. También los quesos blandos como roquefort y
gorgonzola se derriten facilmente y les proporcionan a los platos un sabor picante. El queso dolce y
el camembert son mas finos en el aroma. Muy suave y facil de derretir es el mozzarella.

El queso para hacer raclette deberia estar solamente derretido, no dorado.

Consejos:

Puede ofrecerles a sus invitados tablas variadas con diferentes ingredientes. Asi cada uno puede
rellenar su cazuelita a su gusto. Algunas propuestas: (calcule con 100-200 g de guarnicién adicional
por persona; naturalmente, la lista puede ampliarse todo lo que quiera).

Verduras:

boletos secos en remojo, setas frescas en rodajas, col de Bruselas al vapor, rodajas de calabacines,
tomates, berenjenas, puerros o cebollas, maiz, esparragos, porciones de zanahoria o de salsifi negro
(cocinar previamente), cebolleta en aros, espinacas blanqueadas, ricola u hojas de acelga

Carne y aves:

pechuga de pollo o de pavo en rodajas, tiras o dados, asada o hervida; jamén cocido, higado de
ternera asado, espalda de liebre pelada, cocida y cortada en rodajas, pequefias salchichas asadas,
pequefios medallones de carne picada asados, pequefios filetes asados

Pescado y crustaceos:
salmén ahumado, filetes de trucha, filetes de platija al vapor, attn en su propio jugo (lata), lenguado
o filetes de bacalao al vapor, gambas, carne de cigalas

Fruta:
Platanos, mango, papaya, fresas, pifia, peras, manzanas, frutos del bosque. Para los frutos de bayas
valen tanto los frescos, como los congelados.

1. Para guisar al estilo raclette hay que colocar Si hace una pausa durante el guiso, puede
la placa grill ( Puesta en marcha, Manejo empujar las cazuelitas en el soporte debajo
del aparato). de la placa de la raclette.

2. Rellene las cazuelitas pararaclette a su gusto jATENCION!
o0seguln nuestras recetas con los ingredientes Coja las cazuelitas (nicamente por sus
y sitle éstas en los huecos correspondientes mangos, ya que las mismas cazuelitas se
sobre la placa de la raclette. Gratine hasta calientan mucho al gratinar.
que se derrita el queso. jATENCION!

3. Una vez que el queso de haya derretido, Las cazuelitas tienen un revestimiento anti-

saque las cazuelitas. Deslice el contenido
a un plato. Si el queso se queda adherido,
suéltelo con ayuda de una espatula.

RACLETTE RICETTE

Las recetas siguientes se han calculado en cada caso para una persona. Multiplique los ingredientes
seguln el nimero de invitados.

Patatas, queso y .... la receta original de raclette

adherente. Por ello no utilice en ningiin caso
cuchillos, tenedores o cualquier otro objeto de
metal para desprender alimentos adheridos.
Asi podria daiiar el revestimiento.
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Ingredientes:

200 g de patatas cocidas con piel

150 g de queso raclette en rodajas de aprox.
3 mm

100 g de encurtidos mezclados

algo de aceite o mantequilla para la cazuelita

Preparacién:

Pelar las patatas y cortarlas en rodajas finas,
untar las cazuelitas ligeramente con mante-
quilla, poner varias rodajas de patatas en la
cazuelita, colocar encima 1 cucharada sopera
de encurtidos mezclados, cubrir con una loncha
de queso, hacer raclette.

En lugar de queso tamhién puede utilizar salsas (cremas):

Salsa de limén

100g de queso fresco de doble crema,
Y4 cucharadita de piel de limén fresca rallada,
1 cucharada sopera de zumo de limén, una
pizca de nuez moscada, 3 cucharadas soperas
de leche, 30g de parmesano rallado, sal,
pimienta. Mezclar todos los ingredientes (por e;j.
con la batidora de brazo).

Salsa de naranja

Los mismos ingredientes que para la salsa de
limén, pero con zumo y piel de naranja, en lugar
de zumo y piel de limén. Afadir ¥ cucharadita
de curry en polvo a voluntad.

Salsa de jengibre

100 g de queso fresco de doble crema, Y cuch-
aradita jengibre fresco rallado, 1 cucharadita de
salsa de soja, 1 chorrito de tabasco, 2 cuchar-
aditas de zumo de limén, 2 cucharaditas de
zumo de manzana, 30 g de parmesano rallado,
sal. Mezclar todos los ingredientes.

Salsa de pimienta

50 g de queso fresco de doble crema, 2 cu-
charadas soperas de nata dulce, 50 g de gou-
da rallado, sal, 1cucharadita de granos de
pimienta verdes en vinagre. Mezclar todos los
ingredientes, incorporar los granos de pimienta.

Salsa de almendras

25 g de almendras peladas, 100 g de queso
feta, 2 cucharadas soperas de nata dulce,
1 diente de ajo, sal, pimienta. Tostar brevemente
las almendras en la sartén y dejar enfriar, a
continuacion, picarlas finamente o molerlas (por
ej. con la batidora de brazo). Poner todos los
ingredientes en una trituradora eléctrica y hacer
un puré fino.

Consejo: En vez de almendras puede coger
también pistachos, cacahuetes o nueces.

Salsa de tomate

100 g de queso fresco de doble crema, 1 cu-
charada sopera de nata, 1 tomate seco ma-
cerado en aceite de oliva, 1 diente de ajo, pi-
mienta de cayena, sal, pimienta. Mezclar el
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queso fresco de doble crema y la nata, triturar
el tomate finamente, por ej. con la batidora de
brazo), al igual que el diente de ajo, mezclar con
la crema de queso. Condimentar con pimienta
de cayena, pimienta y sal.

Salsa de nata y rabano picante

100 g de queso fresco de doble crema, 3 cucha-
radas soperas de nata agria, 1 huevo, 1 cuchar-
adita de rébano picante, pimienta. Mezclar
todos los ingredientes.

Salsa de yogur

100 g de yogur cremoso, 50 g de gouda grues-
amente acanalado.

Mezclar todos los ingredientes.

Salsa de ajos

1 cabeza de ajos entera, 100 g de queso fresco
de doble crema, 3 cucharadas soperas de nata,
Y2 manojo de perejil liso y sin tallos finamente
triturado, sal, pimienta. Enrollar la cabeza de
ajos entera en un papel de cocina humero y
cocinar en el microondas 4-5 minutos hasta
que los dientes estén blandos. Dejar enfriar
algo la cabeza y pelar los dientes. Hacer un
puré con los ajos y el resto de ingredientes en
una trituradora eléctrica (por ej. con la ESGE-
Zauberstab® -batidora de brazo de ESGE- y
el ESGE-Zauberette® -accesorio picador de
ESGE-).

Consejo: Si le dan ajo de oso, afiada ¥2 manojo
fresco més, finamente cortado.

Salsa dulce

100 g de queso fresco de doble crema, 1 cu-
charadita de vainilla azucarada, Y2 cucharada
sopera de miel, 3 cucharadas soperas de nata.
Mezclar todos los ingredientes.



Esto se acompaiia con las salsas:

Carne de pollo con salsa de naranja

150 g de tallarines hervidos, 100 g de carne
de pollo cocida, salsa de naranja, mantequilla,
sal,curry en polvo

Engrasar la cazuelita con un poco de mantequilla
liquida, echar algunos tallarines y algo de carne,
condimentar con curry, sal y pimienta. Cubrir
con la salsa de naranja, cocer 3-4 minutos.

Pechuga de pato con salsa de jengibre

150g de pechuga de pato, 150g de arroz
hervido, 2 cucharaditas de salsa de soja, 2 cu-
charaditas de jalea de limén, salsa de jengibre,
mantequilla

Cortar la pechuga de pato en rodajas delgadas de
Y cmy asarlas 2 minutos sobre la superficie del
grill de su raclette, darles la vuelta varias veces.
Engrasar la cazuelita con algo de mantequilla
liguida, poner algo de arroz y un poco de carne
en la cazuelita. Untar la carne con la jalea de
limén, salpicar con salsa de soja y cubrir con la
salsa de jengibre, cocer 3-4 minutos.

Gallineta nérdica con salsa de limén

150 g de patatas hervidas con piel y luego
peladas, 150 g de filete delgado de gallineta
nérdica, 1 tomate, 1 cucharada sopera de hojas
de cebolla cortadas en anillos, sal, pimienta,
mantequilla, zumo de limén

Cortar en rodajas las patatas y los tomates, la
gallineta nérdica en trozos de bocado. Engrasar
la cazuelita con algo de mantequilla liquida,
poner algunas rodajas de patatas, por encima
algunos dados de pescado. Salpicar el pescado
con el zumo de limén, pimentar, sazonar, poner
1-2 rodajas de tomate sobre el pescado, cubrir
con la salsa de limén. Meter la cazuelita en el
aparato de la raclette y cocinar 6-8 minutos.

Espinacas con salsa de almendras

100g de hojas de espinacas (congeladas),
Y cebolla, 1 diente de ajo, 1 cucharadita de
mantequilla, 150 g de patatas hervidas con piel
y luego peladas, sal, pimienta, nuez moscada,
mantequilla

Limpiar la cebolla y el ajo, picarlos finamente y
sofreir con la mantequilla, afiadir las espinacas
congeladas y remover hasta que las espinacas
se descongelen y se calienten. Engrasar la
cazuelita con algo de mantequilla liquida, poner
algunas rodajas de patata, condimentar las
espinacas con sal, pimienta y nuez moscada,
echar un poco de espinacas, cubrir con la salsa
de almendras, cocer 3-4 minutos.

Higado de ternera y manzana con salsa de yogur
150g de higado de ternera, 1 manzana,
Y cebolla, 150 g de puré de patatas (producto
elaborado), 2 cucharaditas de arandanos rojos,
2 cucharaditas de aceite, salsa de yogur

Cortar el higado en trozos de bocado, pelar la
manzana, quitarle el corazoén, cortarla en roda-
jas, limpiar la cebolla, cortar en finas rodajas.
Poner algo de aceite en la placa grill y asar el
higado, la manzana y la cebolla muy breve-
mente 1-2 minutos déndole la vuelta. Verter
1-2 cucharadas soperas de puré de patatas en
la cazuelita engrasada, repartir por encima algo
del asado. Cubrir con la salsa de yogur, cocer
3 minutos, servir con los arandanos rojos.

Salmén ahumado con salsa de nata y rabano
picante

150 g de espérragos troceados (lata), 100 g de
salmén ahumado, mantequilla

Untar la cazuelita con mantequilla, echar
algunos trozos de esparragos, repartir por encima
algo de salmén ahumado, cubrir con la salsa de
nata y rabano picante. Cocer 5-7 minutos. Se
acompafa de pan blanco, que puede tostar en
la placa grill.

Patata, calabacin, jamén con salsa de pimienta
100 g de patatas hervidas con piel y luego
peladas, 100 g de calabacines pequefios en ro-
dajas, 100 g de jamén cocido en tiras, un poco
de mantequilla, sal, pimienta

Untar la cazuelita con mantequilla, asar las
rodajas de calabacin en la placa grill, por los dos
lados aprox. 2 minutos, poner algunas rodajas de
patatas y de calabacin en la cazuelita. Colocar el
jamén encima, condimentar, cubrir con la salsa
de pimienta 7, cocer 3-4 minutos.

Gambas con salsa de tomate

100 g de gambas cocidas (frasco de cristal),
100 g de calabacines en rodajas, un poco de
aceite de oliva, 100 g de arroz hervido, salsa de
tomate

Asar 2 minutos las gambas y las rodajas de
calabacin sobre la placa grill engrasada, darle
la vuelta a menudo. Poner algo de aceite
en la cazuelita untada con mantequilla, los
calabacines y gambas encima, cubrir con la
salsa de tomate 8 y cocer durante 3-4 minutos.

Patatas con salsa de ajos
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200 g de patatas hervidas con piel y luego
peladas, salsa de ajos, mantequilla

Llenar la cazuelita engrasada hasta la mitad con
rodajas de patata, cubrir con la salsa de ajos 9y
cocer 3-4 minutos.

Fruta con salsa dulce — un postre delicioso
Variedad en la cazuelita de raclette

150 g de fruta de temporada desmenuzada en
trozos de bocado, zumo de limén, salsa dulce

Poner algo de fruta en la cazuelita, salpicar con
un poco de zumo de limén, cubrir con la salsa
dulce. Cocer 3-4 minutos.

La lista de ingredientes al hacer raclette no conoce practicamente ningtn limite, por ello las
siguientes recetas solamente pueden representar una pequefia inspiracién de posibilidades sin fin.

Tomates rellenos

3 tomates pequefios, 2 champifiones, 1 rebana-
da de pan de molde, 2 cucharadas soperas de
hojas de albahaca picadas finamente, 2 cuchar-
adas soperas de perejil liso picado finamente,
50 g de jamén cocido, 2 cucharadas soperas
de nata agria, 1 cucharadita de concentrado
de tomate, sal, pimienta, 100 g de mozzarella,
mantequilla

Tostar el pan de molde y picarlo finamente junto
con los champifiones y el jamén en una tritu-
radora eléctrica, como por ej. ESGE-Zauberstab®
-batidora de brazo- con ESGE-Zauberette®
-accesorio picador de ESGE. Afiadir la albahaca,
el perejil, la nata agria y el concentrado de
tomate, mezclar brevemente, salpimentar,
volver a mezclar, rellenar con ello los towmates,
untar la cazuelita con mantequilla, colocar
2 mitades de tomates, cortar la mozzarella en
rodajas, ponerlas sobre los tomates y cocer
6-8 minutos.

Camembert y arandanos rojos

150 g de tallarines hervidos, 1 cucharada sopera
de arandanos rojos, 100 g de camembert cura-
do, mantequilla

Untar la cazuelita con mantequilla, afiadir
una parte de los tallarines, repartir por encima
los arandanos rojos, cortar el camembert en
rodajas y ponerlos sobre los tallarines, cocer
4-5 minutos.

Salami con pimiento

150 g de patatas cocidas con piel y luego pe-
ladas, 100 g de pimiento morrén hecho al grill,
50 g de salami en rodajas, 120g de queso
raclette en rodajas, pimentén, mantequilla
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Untar las cazuelitas con mantequilla, poner
varias rodajas de patatas, cortar el pimiento
morrén en tiras, poner algunas tiras sobre las
patatas, también el salami, cubrir con queso
raclette. Cocer 3-4 minutos, espolvorear con
pimenton.

Champiiones rellenos

4 champifiones grandes, 1 rebanada de pan
de molde, 1 cucharada sopera de perejil pi-
cado finamente, 1 huevo duro pelado, 50 g
de salmén ahumado, 2 cucharadas soperas
de nata agria,1 cucharadita de mostaza dulce,
Y cucharadita de rabano picante rallado, sal,
pimienta, 100 g de mozzarella, mantequilla

Limpiar los champifiones con un cepillo,
quitarles los tallos. Reservar las cabezas de
los champifiones. Trabajar los tallos de los
champifiones y los demas ingredientes como se
ha descrito en los tomates rellenos. Introducir la
masa en los champifiones, cortar la mozzarellaen
rodajas, poner sobre la masa. Untar la cazuelita
con mantequilla y colocar dos champifiones.
Cocer 4-8 minutos.

Crostini de tomate y albahaca

1 tomate de ensalada, 2 cucharadas soperas de
hojas de albahaca frescas, 12 olivas sin hueso
verdes, sal, pimienta, 100g de mozzarella,
6 rebanadas delgadas de una barra de pan,
aceite de oliva

Cortar el tomate en dados, cortar finamente
la albahaca, cortar las olivas en anillos, tostar
1 rebanada de pan sobre la superficie del
grill, engrasar la cazuelita, poner el pan en la
cazuelita. Repartir los dados de tomate, la
albahaca y las olivas sobre el pan, salpimentar,
cubrir con la mozzarella y cocer 4-8 minutos.



ASAR AL GRILL EN LA PLACA GRI

1. Para asar al grill engrasarse la placa grill
ligeramente con una grasa resistente al
calor, por ej. aceite de coco.

2. Para asar al grill, cambie a la potencia mas
alta del aparato.

3. Eche los alimentos para hacer grill sobre la

placa grill y aselos dandoles vueltas, hasta
que estén hechos.

RECETAS PARA LA BANDEJA DE L

Hamburguesa-pizza

100 g de carne picada mezclada, 1 diente de
ajo y Y cebolla picados finamente, 1 huevo,
2 cucharadas soperas de pan rallado, 50 g de
gouda, 50 g de jamoén cocido, 2 cucharaditas de
concentrado de tomate, Y2 cucharadita de es-
pecias para pizza, quizas sal y pimienta, 1 pan-
ecillo para hamburguesas, 2 hojas de ensalada
iceberg, 1 cucharada sopera de mayonesa,
1 cucharada sopera de ketchup, 2 rodajas de to-
mate, 2 rodajas de cebolla

Hacer una masa con la carne picada, el ajo,
el huevo, el pan rallado, el gouda cortado en
pequefios daditos, el jamén picado finamente,
el concentrado de tomate y las especias para
pizza. Formar 2 hamburguesas aplanadas.
Untar la superficie del grill ligeramente con
aceite, asar las hamburguesas, 6-8 minutos,
darles la vuelta una vez.

Cortar el pan transversalmente, tostar brevemente
por los dos lados en el grill. Untar un poco de
mayonesa, lavar las hojas de ensalada, secarlas,
centrifugarlas, colocarlas sobre la mayonesa y
encima la primera hamburguesa. Untar ésta con
ketchup, apilar encima la segunda hamburguesa,
los tomates y la cebolla sobre ello, la tapa del
pan arriba del todo.

Carne picada griega

100 g de carne de cordero picada, 1 diente de
ajo, Y2 cebolla, 1 huevo, 2 cucharadas soperas
de pan rallado, 10 olivas verdes sin hueso, sal,
pimienta, 50 g de queso de oveja

Hacer una masa con la carne picada, el ajoy
la cebolla finamente picadas, el huevo, el pan
rallado, las aceitunas bien picadas, el queso
de oveja a daditos, sal y pimienta. Engrasar li-
geramente la placa grill, formar 3 alb6ndigas
y asarlas al grill por ambos lados en conjunto
6-8 minutos y servirlas con pan de pitay lechuga
rizada.

4. Si los alimentos para el grill se doran en
exceso, sitle el regulador de la temperatura
en un nivel mas bajo.

Pinchos de salchichas

2 salchichas estilo Viena o cabanossi, 100 g de
tomates cereza, un poco de aceite, 2 pinchos de
madera untados con aceite

Partir las salchichas en trozos de 4 cm de largo,
a su vez cortarlas en diagonal. Poner alternando
salchichas y tomates cereza en los pinchos,
echar aceite y asar al grill 6-8 minutos.

Pinchos de calabacin

1 calabacin pequefio (aprox. 150 g), 1 cucharada
sopera de concentrado de tomate, 1 cucharadita
de aceite de oliva, 1 diente de ajo picado, ¥z cu-
charadita de orégano, sal, pimienta, 2 pinchos
de madera untados con aceite

Cortar el calabacin con el cortafiambres en
lonchas longitudinales muy finas, elaborar una
pasta con el concentrado de tomate, el aceite, el
ajo, el orégano, la sal y la pimienta.

Untar con ello finamente las lonchas de
calabacin, enrollar y ponerlas en los pinchos.
Asar al grill aprox. 6-8 minutos en la superficie
del grill ligeramente engrasada.

Pinchos de gambas
4 gambas, 4 chalotas, un poco de aceite de co-
mino, 1 pincho de madera untado con aceite

Poner las gambas y las chalotas alternando en el
pincho de madera, pincelar con aceite de comino
(o aceite de ajos) y asar al grill 8-10 minutos.

Pinchos picantes

200 g de carne de pollo, 3 cucharadas soperas
de salsa de soja, 2 puntas de cuchillo de pasta
de chili condimentada, Y2 cucharadita, de jen-
gibre fresco finamente rallado, un poco de acei-
te, 3 pinchos de madera

Congelar brevemente el filete de pollo y cortarlo
en lonchas muy delgadas con el cortafiambres
(contra la direccion de las fibras de la carne),
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mezclar la salsa de soja con el chiliy el jengibre.
Marinar la carne con ello y guardarla tapada
2-3 horas en el congelador. Engrasar con aceite
ligeramente la placa grill, también los pinchos
de madera. Poner la carne de forma ondulada
en los pinchos, es decir, plegando una vez la
loncha de carne y pinchandola dos veces. Asar
al grill 10 minutos dandole la vuelta a menudo.
Consejo:

Sustituir el pollo por lomo de cerdo.

Pinchos de bacon y ciruelas

4 lonchas de “tocineta del desayuno” (bacon),
4 ciruelas secas blandas, 1 manzana, 4 chalotas,
2 pinchos de madera untados con aceite

En cada caso enrollar 1 loncha de bacon alrede-
dor de 1 ciruela, pelar la manzana y cuartearla
o cortarla en ocho partes (segln tamafio),
limpiar las chalotas, poner alternando chalota,
manzana, ciruela con bacon en los pinchos,
poner aceite, asar al grill 6-8 minutos, darle la
vuelta con frecuencia.

Rollitos de pavo

1 escalope delgado de pavo, sal, pimienta,
1 cucharadita de mostaza, 1 chalota, 3 lonchas
de “tocineta del desayuno” (bacon), un poco de
aceite, 3 palillos untados con aceite

TIEMPOS DE GRILL

Machacar el escalope muy fino, salpimentar,
untar con la mostaza, dividir en 3 piezas. Cortar
la chalota en aros delgados y repartirlos por
los escalopes, sobre cada escalope 1 loncha
de bacon. Enrollar los escalopes tensandolos,
fijar los extremos con los palillos, poner aceite y
cocer 10-12 minutos.

Pinchos de higado

150 g de higado de ternera, sal, pimienta, Los
demas ingredientes como en el pincho de bacon
y ciruelas, pero sin ciruelas.

Cortar el higado en 4 porciones, enrollarlo con
el bacon, seguir el proceso como en el caso del
bacon con ciruelas. Tiempo de grill 8-10 minutos,
condimentar después de que esté hecho (si no,
la sal hace que el higado se endurezca).

Recomendamos cortar las piezas grandes de carne (por ej. pechuga de pato) en rodajas de 1 cm, de
esta forma se reduce notablemente el tiempo de coccién.

Ponga previamente aceite a los alimentos para el grill o adébelos.

Los tiempos de grill indicados corresponden a valores medios y pueden verse ampliados o reducidos
seglin la calidad, solidez o pretratamiento de los alimentos para el grill.

Alimentos para el grill Preparacion

Tiempo de grill

Filete de ternera 200 g

10-12 minutos

Bistec de cadera de vaca

20-24 minutos

Cevapcici (producto ultra-
congelado)

descongelar, poner en pinchos

10-12 minutos

Salchicha delgada

6-8 minutos

Salchicha gruesa

10-14 minutos

Paté de carne horneada,
rodaja de 1 cm

3-4 minutos

Pinchos de carne

8-12 minutos

Bistec de cerdo 200 g

20-25 minutos
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Alimentos para el grill

Preparacion

Tiempo de grill

Pechuga de pollo en tiras de 1 cm, darle la vuelta a menudo | 4-8 minutos
Pechuga de pavo en tiras de 1 cm, darle la vuelta a menudo | 4-8 minutos
Pechuga de pato en tiras de 1 cm, darle la vuelta a menudo | 4-8 minutos
Espalda de liebre sin hue- | en tiras de 1 cm, darle la vuelta a menudo | 5-8 minutos

S0S

Chuletas de cordero

12-15 minutos

Sardinas

6-8 minutos

Filete de trucha

5-8 minutos

Filete de salmén

10-15 minutos

Gambas peladas 8-10 minutos
Calabacin en rodajas de 1 cm 3-5 minutos
Manzana en rodajas de 1 cm 3-5 minutos
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NAVOD K OBSLUZE MODELU 48775

TECHNICKE UDAJE

Vykon: ~1.100 W 230 V~, 50 Hz

Hmotnost: Cca 2,5 kg

Rozméry: Cca 41,0 x 31,5 x 13,5 cm (DxSxV)
Délka kabelu: Cca 100 cm

Vybaveni: Pro vétsi spole¢nost u stolu az do 8 osob

PFisluSenstvi:

Raclette a stolnf gril

Intertek(GS
q3

Odnimatelnd, povrstvena hlinikovéa grilovaci deska
Hluboké, nepfilnavé povrstvené panvicky s tepelné izolovanym

Gchytem
Plynuléa regulace teploty
Ochrana pred prehratim

Pravo na technické zmény vyhrazeno.

BEZPECNOSTNI POKYNY

—

N

I

N

o ™

. Pristroje  popf.

PreCtéte si néasledujici pokyny a peclivé je
uschovejte.

Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby jej
pouzivaly osoby (véetné déti) s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi, nebo duSevnimu
schopnostmi nebo s nedostatkem zku$enosti
a/nebo s nedostate¢nymi znalostmi, ledaze
by byly pod dozorem osoby zodpovédné
za jejich bezpecnost, anebo od této osoby
dostaly pokyny, jak pristroj obsluhovat.

Déti musi byt pod dohledem, aby se zajistilo,
Ze si nebudou hrat s pristrojem.
Pfechovéavejte na misté nepfistupném
détem.

PFistroj napojte pouze na stfidavy proud s
napétim dle typového Stitku.

Tento pfistroj nesmi byt provozovan s
externimi  spinacimi  hodinami  nebo
systémem déalkového ovladani.

V z4dném pripadé neponotujte pristroj nebo
jeho ptivod z diivodil elektrické bezpeénosti
do vody ¢i jiné kapaliny.

Pristroj z dGvodl elektrické bezpecénosti
nikdy necistéte v my¢ce nadobi.

Spina¢ a kabel nesméji pfijit do kontaktu s
vodou ¢i jinymi kapalinami. Pokud by k tomu
prece jen doSlo, musi byt pfi opétovném
pouziti pfistroje vSechny soucasti dokonale
suché.

jeho prfivodu se nikdy
nedotykejte mokryma rukama.

. Tento pfistroj je uréeny vyhradné k domacimu

nebo podobnému pouziti napf.
= Cajové koutky v obchodech kancelafich a
na jinych pracovistich,

12.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

. Pristroj

RoHSV

8 nepfilnavych panvi¢ek Raclette, 8 lopatek, navod k obsluze

= V zemédélskych provozech,

= k pouziti pro hosty v hotelich, motelech a
jinych ubytovacich zafizenich,

= v soukromych penzionech nebo rekrea-
¢nich chatach.

Pfistroj z bezpecnostnich dlvodd nikdy

nestavéjte na horké povrchy, na kovovou

desku nebo na mokrou podlozku.

nebo jeho pfivody nesmi

provozovany v blizkosti plamend.

Automat na kévu pouzivejte vzdy na volném,

rovném a zaruvzdorném povrchu.

Spotfebi¢ umistéte na suchou, stabilni

podlozku odolnou vici plsobeni vysokych

teplot. Pokud si nejste jisti, zda podlozka

odola plisobeni vysokych teplot, umistéte

pod spotfebi¢ jinou deskou z odolného

materialu

Dbejte na to, aby pfivod nevisel pres okraj

pracovni plochy, nebot to miZze vést k

nehodam, kdyby za néj nahodou potahly

napf. malé déti.

Pfivod nebo pouzitd prodluzovatka musi

byt polozeny tak, aby nebylo mozné za né

potédhnout ani pfes né zakopnout.

Pfivodni $iiliru neomotavejte kolem pfistroje

a zabrante jejimu zalomeni, aby se predesio

poskozeni pfivodu.

Automat na kavu pouzivejte pouze ve

vnitfnich prostorach.

B&hem provozu pfistroj nikdy nezakryvejte,

abyste zamezili jeho prehrati.

Nepohybujte pfistrojem dokud je v provozu,

abyste zamezili poranénim.
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22.

23.

24.

PFistroj nesmi byt pouZivan s pfisluSenstvim
jinych vyrobcd nebo znadek.

Za provozu se nedotykejte horkého spotrebice
— nebezpeci popaleni! PanviCek na raclette
se dotykejte jen na rukojetich.

Po pouziti a opred cisténim vytahnéte
zastrcku  ze  zéasuvky. Pristroj  nikdy
nenechavejte bez dozoru, pokud je zéstréka
zapojena.

. Pravidelné u pristroje, zastrcky a pfivodu

kontrolujte opotfebeni a poSkozeni. P¥i
poskozeni privodniho kabelu nebo jinych
soucasti zaslete prosim pfistroj nebo pfivod

Pristroj je urcen vyhradné pro domaci pouziti.
Vyrohce nepiebira zadné ruceni pfi chybné montazi, neodborném nebo chybném pouziti nebo po provedeni
opravy neautorizovanymi tietimi osobami.

PRED PRVNIM POUZITIM

N =

w

&

oo

Odstrarite v8echen obalovy materiél a pfip. i
prepravni zajisténi.

Zkontrolujte, zda je k dispozici kompletni
uvedené prislusenstvi.

VSechny casti vycistéte vlihkym hadFikem,
jak je popsano v kapitole ,,Cisténi a Gdrzba“
na strané 11.

Pfed prvnim pouZzitim grilovaci desku a
panvicky lehce naolejujte, nejlépe kokos-
ovym olejem nebo jinym Zaruvzdornym
olejem.

VloZte povrstvenou grilovaci desku.
Zkontrolujte, zda jsou v8echny dily rfadné
sestaveny a pfistroj stabilné stoji.

OBSLUHA

1.

N

o o kW

Pro grilovani popf. pfipravu raclette pfimo
u stolu, mistéte spotrebi¢ doprostred stolu.
Pokud si nejste jisti, zda deska Vaseho stolu
odola plsobeni vysokych teplot, umistéte
spotfebi¢ pro jistotu na jinou odolnou
podloZzku, nesmi v3ak byt kovova.

NeZz zaCnete s grilovanim nebo pfipravou
raclette, méli byste si pripravit veskeré
suroviny a postavit je v miskach na stil.
Vlozte povrstvenou grilovaci desku.

Ujistéte se, Ze se teplotni spina¢ nachéazi na
nejniz$im nastaveni (MIN).

Zastreku zasufite do zésuvky (230 V~,
50 Hz).

Nastavte spinaC na pozadovanou teplotu.
Rozsviti se kontrolka. Jakmile je dosazeno
potfebné teploty, kontrolka zhasne
Kontrolka se stfidavé zapina a vypina.

26.

7.

8.

9.

10.

ke kontrole a opravé naSemu zakaznickému
servisu. Neodborné opravy mohou vést ke
vzniku zavaznych nebezpeti pro uzivatele a
maji za nasledek ztratu zaruky.

Je-li  privodni vedeni tohoto pfistroje
poSkozeno, musi byt vyménéno vyrobcem
nebo jeho z&kaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby bylo
zabréanéno moznym nebezpecim.

POZOR:
SpotiehiC se za provozu silné zahfival

Ujistéte se, Ze se teplotni spina¢ nachazi na
Zastréku zasurite do zasuvky (230V~,
50 Hz).

Pristroj nahfivejte po dobu cca 30 minut,
abyste odstranili veSkeré vyrobni zbytky.
Béhem této faze vypalovani oteviete okno.

znamky pouzivani, tyto vSak neovliviuji

funkci pfistroje a nejsou ddvodem k
reklamaci.
P¥istroj pred vlastni pipravou pokrm0

nahfivejte po dobu cca 15 minut (po tuto
dobu prosim z pfistroje vyjméte panvicky).
Pro ptipravu raclette doporucujeme stredni,
pro grilovani vy3si stupen. Pfed pokladanim
potravin na grilovaci desku lehce potiete
zéruvzdornym olejem, napf. kokosovym
olejem.

Pokud by grilovana potravina nebo syr pfilis
silné nebo rychle zhnédla, snizte lehce
teplotu.

Prepnéte po pouziti pfistroje spinaé na

sité.

. Pristroj nechte vychladnout.

Dbejte prosim poznamek uvedenych v recep-
tech.
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CISTENIi A UDRZBA

1. Spotiebic nechte zcela zchladnout, nez jej 4. V3Sechnyodnimatelné ¢asti mohou byt myty v
zacnete Cistit. horké vodé s jemnym ¢isticim prostfedkem.

2. Prepnéte vypinaé na nejnizSi nastaveni a 5. V pfipadé silného znecisténi nechte grilovaci
vytahnéte zastréku ze sité. desku popf. postizené ¢asti odmocit v horké

3. Spotrebi¢ pfi ¢isténi v zadném pripadé nelze vodé s jemnym Cisticim prostfedkem.
ponofit do vody ani nesmi pfijit do kontaktu 6. K Cisténi spotfebice nikdy nepouzivejte
s vodou ¢&i jinou tekutinou. V pfipadé potreby draténky ¢i podobné prostfedky nebo hrubé
mUzete topné téleso otfit vihkym, dobfe a ostré Cistici prostfedky, které by mohly
vyzdimanym hadtikem. Postupujte opatrné, poskodit povrchovou Upravu spotfebice.
aby dovnitf do spotfebi¢e nevnikla voda. 7. Dbejte na to, aby byly vSechny &asti zcela

Topné téleso musi byt pfed dal$im pouzitim
zcela suché.

POKYNY

suché, nez pristroj opét sestavite a uscho-
vate.

1. Ingredience pro recepty raclette jsou 8. VSechny prisady predem nakrajejte, aby
vypocteny vzdy pro osobu. Ingredience mély maximalné velikost sousta a rozdélte
znasobte dle poctu hosta. je do mensich misti¢ek v dosahu raclette.

2. Na osobu pocitejte asi s 200 g vafenych 9. Pro grilovani pfistroj nahfivejte cca.
brambor ve slupce a 150 g syra. 15 minut na nejvyssi stuperi.

3. Do panvicek nedavejte pfilis velké mnoZzstvi 10. Vétsi kousky masa (napf. kachni prsa)
surovin najednou, jinak by se mohl syr nakrajejte na nudlicky silné cca 1 cm, zkréati
pripalit a ostatni ingredience by se nepro- se tim doba ptipravy.
pekly. 11. Syrové maso grilujte vzdy na grilovaci desce,

4. Predehfejte talife, na studeném ftalifi syr ne v panvic¢kach.
prili$ rychle vysycha. 12. Grilované pokrmy potfete olejem nebo

5. Omacky a syr se velmi rychle pfipékaji, marinujte.
proto pfi pripravé opakované sundave- 13. Pro grilovani pouzivejte nejvyssi stuperi. Pro
jte panvicky z grilu, abyste mohli priibéh pfipravu raclette doporucujeme stfedni, pro
pfipravy zkontrolovat. ohfev nizsi stupen

6. P¥i kofenéni syra méjte na paméti, ze byva
jiz dostate¢né slany.

7. Pokud vlozite do panvitek brambory,

téstoviny Ci ryzi jesté teplé, docilite rychlejsi
pfipravy.

RACLETTE

Pavodni recept na raclette se skladal z brambor vafenych ve slupce, syra raclette a riznych druh(
nakladané zeleniny.

Dnes se v3ak nasi kreativité a ndpaddim nekladou takika zadné hranice. K bramboram a syru mdzete
pfidat do panvicek také maso, salém, zvéfinu, dribez, ryby, Cerstvé ovoce &i zeleninu a dokonce
rizné sladkosti. Misto speciadlniho syra na raclette Ize pouZit i jiné dobfe roztavitelné syry, napf.
goudu, greyerzer, Cedar nebo appenzeller.

Rovnéz mékké syry jako roquefort &i gorgonzola, pfip. niva se snadno roztavi a dodavaji pokrmim
pikantni chut. Syry s vy$8§im podilem tuku, pfip. hermelin ¢i camembert obohati pokrm o jemné
aroma. Velmi jemnym syrem, ktery se rovnéz snadno rozpousti, je mozarella.Syr by mél byt u pfipravy
raclette jen roztaven, nemél by zhnédnout.

Zelenina

Susené htibky namocené ve vodé ¢i mléce, Cerstvé houby nakrajené na platky, dusena rdzickova
kapusta, cuketa, rajCata, lilek, pérek &i cibule nakrajené na kolecka, kukufice, chrest, ¢erny kofen
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¢i mrkev (tepelné upravené), pokrajena pazitka, blanSirovany Spenét, rukola ¢i mangold, hrachové

lusky.

Maso a driibez

Pedena ¢i varena kufeci nebo kriti prsa nakrajena na platky, nudli¢ky nebo kosti¢ky, dusena Sunka,
pecenad teleci jatra, varené krali¢i hrbety, vykosténé, nakrajené na kousky, malé opecené klobasky,
malé smazené karbanatky, malé pecené filety, pe€ena kachni prsa.

Ryby a plody more

Uzeny losos, filety z pstruha, mrazené rybi filé pfedem ptipravené v pare, turidk ve vlastni stavé (z
plechovky), duSeny mofsky jazyk nebo filé z tresky, krevety, krabi maso

Ovoce:

Banéany, mango, papaya, jahody, ananas, hrusky, jablka, lesni plody. U bobulovin jsou vhodné Cerstvé

i rozmrazené plody pfipravy zkontrolovat.

1. Pro pfipravu raclette musi byt nasazeny
grilovaci deska (viz také Uvedeni do provozu,
Obsluha pristroje).

2. Nyni napliite panvicky raclette dle své
chuti popt. dle naSich receptl surovinami
a postavte je do odpovidajicich drézek na
desku raclette. Nechte zapékat tak dlouho,
dokud se syr neroztopi.

3. Jakmile je syr roztaveny, vyjméte panvicky.
Obsah nechte sklouznout na talit. Pokud se
syr prilepi a pfipece, seSkrabnéte ho pomoci
dfevéné lopatky.

RACLETTE RECEPTY

4. POZOR!
Panvicek se prosim dotykejte jen v misté
rukojeti, nebot se i pfi zapékani zahfivaji na
velmi vysoké teploty.

5. POZOR!
Panvicky maji nepfilnavy povrch. V Zadném
pfipadé proto pro seSkrabnuti pfipeceného
pokrmu nepouzivejte noze C¢i vidlicky ani
jiné kovové pomiicky. Mohlo by tak dojit k
poSkozeni povrchové iipravy.

Nésledujici recepty jsou vypoéteny vzdy pro jednu osobu. Ingredience prosim znasobte dle poctu

hostd.
Brambory, syr a .... Plvodni pokrm raclette

Prisady:

200 g vafenych brambor ve slupce

150 g syra na raclette nakrajeného na platky
silné asi 3 mm

100 g sterilované zeleniny,trochu oleje nebo
masla do panvicek.

Pfiprava:

Brambory oloupeme a nakrajime na tenka
koleCka; panvi¢ky zlehka potfeme maslem,
navrstvime do nich brambory, 1 |Zici sterilované
zeleniny a zakryjeme platkem syra. VSe nechame
zapéct.

Misto syra Ize rovnéZ pouZit riizné omacky/krémy. Na nasledujici strance najdete nékolik
receptu na kofenéné omacky i recepty pro vyuziti téchto omacek.

Citronova omacka

100g tu¢ného syra cottage nebo tvarohu,
Ya |1zicky nastrouhané Cerstvé citronové kiry,
1 IZzice citronové S&tavy, Spetka muskatového
ofiSku, 3 Izice mléka, 30 g strouhaného parmez-
anu, sul, pepf.

VSechny pfisady dobfe promichame napt. pomoci
ruéniho mixéru ESGE-Zauberstab®.

Pomeranéova omacka
Suroviny stejné jako na citronovou omacku, jen
nahradit citronovou $tavu a kiru $tavou a kdrou

z pomerance. Dle chuti mozno ptidat Y4 1Zi¢ky
kari.

Zazvorova omacka

100 g tu€ného syra cottage nebo tvarohu,
Ya 1zicky nastrouhaného cCerstvého zazvoru,
11 Zi¢ka sojové omacky, kapka tabaska, 2 IzZice
citronové Stavy, 30 g strouhaného parmezanu,
sll. VSechny pfisady dobfe promichame.

Pepiova omacka

50 g tu€ného syra cottage nebo tvarohu, 2 IZice
sladké smetany, 50g strouhané goudy, s,
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1 1zicka zeleného nalozeného pepre. VSechny
pfisady smichame, pepf vmichame nakonec.

Mandlova omacka

25 g loupanych mandli, 100 g syru feta, 2 IZice
sladké smetany, 1 strouzek ¢esneku, stl, pepf.
Mandle kratce orestujeme na panvi a nechame
zchladnout, pak je nasekame najemno nebo
nameleme (napf. pomoci rué¢niho mixéru ESGE-
Zauberstab® a drti¢e ESGE-Zauberette®). VSech-
ny suroviny viozime do elektrického drtiCe Ci
mixéru s integrovanou nadobou a zpracujeme na
jemné pyré.

Tip: Misto mandli Ize pouzit také pistacie nebo
burské ¢i vlasské ofisky.

Smetanova omacka s kienem

100g tucného syra cottage nebo tvarohu,
3lzice zakysané smetany, 1 vejce, 1 lZi¢ka
kfenu, pepf.

VSechny suroviny promichéame.

Rajcatova omacka

100 g tu€ného syra cottage nebo tvarohu, 1 IZice
smetany, 1 su$ené raj¢e naloZzené v olivovém
oleji, 1 strouzek Cesneku, kajensky pept, siil,
cerny pepfr.

Syr, pfip. tvaroh spojime se smetanou, rajce
a Cesnek nakrajime na malé kousky (pfip. Je
rozdrtime, napf. pomoci ruéniho mixéru ESGE-
Zauberstab®) a smichame se syrovym krémem.
Dochutime kajenskym pepfem, ¢ernym pepfem
a soli.

Jogurtova omacka

100 g smetanového jogurtu,
nastrouhaného syra gouda.
VSechny suroviny promichéame.

50g nahrubo

Cesnekova omacka

1 cela palicka ¢esneku, 100g tu€ného syra
cottage nebo tvarohu, 3 Izice smetany, Y2 svazku
petrzelové naté, bez stonk(, nasekané na jemno,
sal, pepf.

Palicku Cesneku zabalime do zvlh&eného
kuchyriského papiru a vloZzime do mikrovinné
trouby asi na 4-5 minut (program ohfev nebo
vareni), dokud strouzky nezmeéknou. Pali¢ku
nechame trochu zchladnout a pak vyloupeme
jednotlivé strouzky. Cesnek i ostatni pisady
rozdrtime pomoci ruéniho mixéru (napf.
ESGE-Zauberstab® nebo ESGE-Zauberette®) a
vySlehdme na hladké pyré.

Tip: Podle chuti je mozno pfidat do omacky jesté
Y2 svazeCku pazitky nasekané nadrobno.
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Okounik s citronovou omackou
150 g brambor varfenych ve slupce, pak
oloupanych, 150g tenkych filet okounima,
1rajée, 1 lZice cibulové nati na kolecka, sll,
pepf, maslo, citronovéa Stava

Brambory a rajée nakrdjime na kolecka,
okounima na sousta. Panvicky vymazeme
trochou roztopeného masla, viozime pér platkd
brambor, na né par kostek ryby. Rybu pokapeme
citronovou Stavou, opepfime, osolime, na rybu
polozime 1-2 kole€ka rajcete, na to citronovou
oméacku. Panvicku zasurite do pfistroje raclette
a pette cca 6-8 minut.

Kachni prsa se zazvorovou omackou

150 g kachnich prsou, 150g vafené ryze,
2 1zicky sojové omacky, 2 Izi¢ky citronového
Zelé, zazvorovou omacku, maslo.

Kachni prsa nakrajime na Y2cm platky a
peCeme na grilovaci ploSse VaSeho pfistroje
raclette 2 minuty, nékolikrat oto¢ime. Panvicky
vymazeme trochou rozpuSténého masla,
naplnime je trochou ryZe a trochou masa. Maso
potfete citronovym Zelé, pokapejte sojovou
omacku a pokryjte zazvorovou omackou,
zapékejte 3-4 minuty.

KuFeci maso s pomerancovou omackou

150 g varenych Sirokych nudli, 100 g vafeného
kuteciho masa, pomerantovd omacka, maslo,
sal, kari

Do péanvicek nalijeme troche rozpusténého mas-
la, vlozime téstoviny a maso, dochutime Kkari,
soli a pepfem. VSe prelijeme pomeranéovou om-
ackou a dame zapéct na 3-4 minuty.

Spenat s mandlovou omackou

100 g listového Spenatu (zmrazeného), ¥z cibule,
1 strouzek Cesneku, 1 IZicka masla, 150 g ve
slupce vafenych loupanych brambor, sl, pepf,
muskatovy ofisek, méaslo

Ocistime cibuli a Cesnek a pokrajime je nadrobno.
Nechame zesklovatét na masle, pridame listovy
Spenat a ob¢as pomalu promichdme, dokud se
$penat nerozmrazi a neprohteje. Do panvicek
nalijeme troche rozpusténého masla, viozime péar
koleCek brambor, Spenat ochuceny soli, pepfem
a muskatovym ofiSkem, zalijeme mandlovou
oméackou a dame zapéct asi na 3-—4 minuty.

Teleci jatra s jablky a jogurtovou omackou

150 g telecich jater, 1 jablko, ¥z cibule, 150 g
bramborového pyré (polotovar), 2 1Zi¢ky brusinek,
2 |1zi¢ka oleje, jogurtova omacka.



Jatru nakrajejte na tenké, ke konzumaci vhodné
kousky, jablko oloupejte, odstrarite jadfinec,
nakrajejte na platky, oloupejte cibuli, nakrajejte
na tenké platky. Grilovaci desku pottete trochou
oleje a jatru, jablko a cibuli opékejte s otatenim
kratce 1-2 minuty. 1-2 lzice bramborového
pyré vlozte do vymazané panvicky, nato trochu
opecenych prisad. VSe prelijeme trochou
jogurtové oméacky a dame zapéct na 3 minuty.
Podavame s brusinkami.

Uzeny losos se smetanovo-kienovou omackou

150 g chrestu (sterilovaného), 100 g uzeného
lososa, maslo

Panvi¢ky zlehka potfeme maslem, vliozime do
nich nékolik kousk( chfestu, pak dilky uzeného
lososa a prelijeme smetanovokienovou oméackou.
Zapékat 5-7 minut. K tomu se hodi bily chléb,
ktery opecete na grilu.

Brambory, cukety, Sunka s pepfovou omackou
100g brambor vafenych ve slupce, pak
oloupanych, 100 g drobné cukety nakrajené
na kolecka, 100 g duSené Sunky nakrajené na
nudlicky, trocha masla, stl, pept

DalSi napady, jak vyuzit gril na pfipravu raclette

Panvi¢ky potfeme maslem, kratce v nich
osmahneme kolecka cukety (asi 2 minuty z
kazdé strany) a pak k nim pfidéme nékolik
koleCek brambor. Priddme Sunku, okofenime,
prelijeme pepfovou omackou a nechdme zapéct
asi 3-4 minuty.

Garnati s rajcatovou omackou

100 g varenych garnati (ze sklenice), 100 g
cukety na pléatky, trocha olivového oleje, 100 g
varené rlize, rajCatovd omacka

Garnaty a platky cukety 2 minuty péct na
neolejované grilovaci desce, Casto otacet. Do
panvi¢ky vymazané maslem dejte troche ryze, na
ni garnaty a cuketu, navrch rajéatovou oméacku a
zapékejte 3-4 minuty.

Bramhory s €esnekovou omackou

200g brambor varenych ve slupce, pak
oloupanych ¢esnekova omacka, maslo

Panvi¢ky potfeme maslem a z poloviny je napl-
nime koleCky brambor, prelijeme ¢esnekovou
oméackou a nechame na 3-4 minuty

zapéct.

Pfi pfipravé raclette mizete pouzit skoro jakékoli ingredience dle chuti, hranice jsou takika
neomezené, proto berte nasledujici recepty jen jako podnét nespoctu dalSich moznosti.

PInéna rajéata

3 maléraj¢ata, 2 zampidny, 1 krajicky toastového
chleba, 2 |Zzice jemné nasekané bazalky, 2 1zicky
jemné nasekané petrzelky, 50 g dusSené Sunky,
2 |zice kyselé smetany, 1 IZicky rajského prot-
laku, sUl, pepf, 100 g mocarela, méaslo

Toustovy chléb orestujeme a houbami a Sunkou
rozmixujeme v elektrickém mixéru, napf. ESGE-
Zauberstab® s ESGEZauberette®. Pridame
bazalku, petrzel, kyselou smetanu a rajsky
protlak, kratce smichéame, dochutime soli a
pepfem, znovu promichame, smési naplnime
rajcata, panvicky vymazeme maslem, 2 pulky
rajcat vlozime, mocarelu nakrajime na platky,
poloZime na rajCata a zapékame 6-8 minut.

PInéné Zampiony

4 velké zampiony, 1 krajic toastového chleba. 1
IZice najemno nasekané petrzelky, 1 oloupané
vejce natvrdo, 50g uzeného lososa, 2 Izice
kyselé smetany, 1 |Zi¢ka sladké hoiCice, Y2 IZicky
strouhaného kiene, sll, pepf, 100 g mocarely,
maslo

Houby umyjte a odstrafite nozky. Kloboucky
odlozte stranou. Nozky a ostatni pfisady
zpracujte jako u plnénych raj¢at. Hmotu naplrite
do klobouckli, mocarelu nakréjejte na platky a
polozte na smés. Panvicku vymazte maslem a
vlozte do ni 2 hlavicky Zampion(. Zapékejte asi
4-6 minut.

Camembert a brusinky
150 g brambor varenych ve slupce, pak
oloupanych, 1 Izice brusinek, 100g zralého
camembertu, maslo

Panvi¢ku vymazte maslem, vlozte do ni &ast
nudli, na né brusinky, camembert nakrajejte
na platky a rozlozte na nudle, zapékejte 4-5
minut.

Paprika s trvanlivym salamem

150 g ve slupce varenych loupanych brambor,
100 g grilovanych, paprikovych luskl, 50g
trvanlivého saldmu na platky, 120 g syru raclette
na platky, paprika, maslo
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Panvi¢ku vymazte maslem, vliozte nékolik platkd
brambor, paprikovy lusk nakrajejte na prouzky,
nékolik prouzkl polozte na brambory, stejné
jako trvanlivy saldam a pokryjte syrem raclette.
Zapékejte asi 3—4 minuty, posypete paprikou.

Bageta s bazalkou a rajéaty

1 masité rajte, 2 lzice Ccerstvé bazalky,
12 zelenych oliv, sll, pepf, 100 g mocarely,
6 tenkych platkd bagety, olivovy olej

GRILOVANI NA GRILOVACI DESCE

Pro grilovani pouzivejte nejvy$si stupen.
Potravinu uréenou ke grilovani polozte na
grilovaci desku a grilujte za otaceni, dokud
neni hotova.

N —

RECEPTY NA GRILOVACI DESKU

Pizzaburger

100 g michaného mletého masa, 1 strouzek
Cesneku a Y% cibule na drobné kosticky, 1 vejce,
2 PL strouhanky, 50 g goudy, 50 g varené Sunky,
2 CL rajského protlaku, ¥ CL pizza koten,
pfip. sll a pepf (nékteré pizza kofeni jiz sdl a
pepf obsahuje), 1 hamburgrova houska, 2 listy
ledového salatu, 1 PL majonézy, 1 PL kecupu,
2 platky raj¢at, 2 platky cibule

Mleté maso, Cesnek a kosticky cibule, vejce,
strouhanku ze Zemli, na drobné KkostiCky
nakrajenou goudu, na kosti¢ky nakrajenou
Sunku, rajcatovy protlak a pizza kofeni vypracujte
v tésto. Vytvarujte dva ploché hamburgery.
Grilovaci plochu tence potfete olejem, hamburg-
ery grilujte cca 6-8 minut, jednou otocte.
Housku jednou podélné nafiznéte, na grilu po
obou stranach kratce toastujte. Potfete trochou
majonézy, omyijte listy salatu, osuste, polozte
na majonézu, na to 1, hamburger. Potiete jej
ke€upem, 2. hamburger polozte na néj druhy
hamburger, na to raj¢ata a cibuli, navrch dejte
druhou ¢ast housky.

Recké mleté maso

100 g jehné¢i mleté maso, 1 strouzek
Cesneku, ¥z cibule, 1 vejce, 2 IZice strouhanky,
10 vypeckovanych zelenych oliv, sdl, pepf, 50 g
ov¢iho syra

Mleté maso, jemné nasekany Cesnek a cibule,
vejce, strouhanku ze Zemli, na drobné kostiCky
nakrajené olivy, na kosti¢ky nakrajeny ov&i syr,
sll a pepf vypracujte v tésto. Grilovaci desku
potiete tence olejem, vytvarujte 3 karbanatky a
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Raj¢e nakrajejte na kostiCky, bazalku jemné
nasekejte, olivy na kolecka, 1 platek bagety
orestujte na grilovaci plode, panvi¢ku vymazte
olejem, chléb vlozte do panvi¢ky. Na chléb
rozlozte kostky rajcete, bazalku a olivy, osolte,
peprete, pokryjte mocarelou a zapékejte 4-6
minut.

3. Pokud potravina pfili§ hnédne, nastavte
teplotni regulator o nékolik stupiili nize.

po obou stranach grilujte po dobu 6-8 minut.
Podéavejte s pitou a zelnym salatem.

Spizy z cukety

1 malé cukety (cca 150 g), 1 lzice rajského
protlaku, 1 IZicka olivového oleje, 1 nasekany
strouzek Cesneku, Y2 1zi¢ky oregana, stl, pept,
2 naolejované dfevéné Spizy

Cuketu nakrajejte na univerzalnim kraje¢i na
velmi tenké podélné platky, z rajského protlaku,
oregana, soli a pepfe vytvorte pastu. Pastou
potfete platky cukety, srolujte a napichnéte na
$pizy. Grilujte na tence olejem potfené grilovaci
desce 6-8 minut.

Spizy z parki

2 videriské parky nebo kabanos, 100 g cherry
rajCat, trocha oleje, 2 drfevéné 3Spizy potfené
olejem.

Parky nakrajejte na cca 4 cm dlouhé kousky,
krajejte pricné. Na S$pizy napichujte stfidavé
parky a cherry rajcata, potfete olejem

a pette 6-8 minut.

Ostré Spizy

200 g kufeciho masa, 3 lzice sojové omacky,
2 krat na $p. noze. pasty chilli, Y2 lzicky
Cerstvého, jemné nastrouhaného zazvoru, trocha
oleje, 3 drevéné Spizy

Kufeci prsicka kratce namrazte, univerzalnim
krajeCem nakrajejte na velmi tenké platky (proti
vlakndm masa), smichejte sojovou omacku s
chilli a zézvorem. Maso ve smeési marinujte
a postavte na 2-3 hod. do ledni¢ky. Grilovaci



desku a dfevéné 3Spizy lehce potfete olejem.
Maso napichujte na $pizy ve vinkach, tzn. platek
masa jednou slozte a dvakrat propichnéte. Za
otaceni grilujte 10 min.

Tip: Kufe mUzete nahradit veptovou svi¢kovou.

Garnatové Spizy
4 garnati, 4 Salotky, trocha kminového oleje,
1 naolejovany drevény $piz

Na $piz stfidavé napichujte garnaty a Salotku,
potfete kminovym olejem (nebo cesnekovym
olejem) a grilujte 8—10 min.

Spizy se slaninou a Svestkami

4 platky slaniny (bacon), 4 mékké suSené
Svestky, 1 jablko, 4 Salotky, 2 naolejované
drevéné Spizy

Vzdy 1 platek slaniny omotejte kolem 1 Svestky,
jablko oloupejte a nakrajejte na Ctvrtiny Ci
osminy (dle velikosti), oCistéte Salotky, na Spizy
napichujte stfidavé Salotky, jablko, Svestku se
slaninou, potfete olejem, grilujte 6-8 min.,
¢asto otacejte.

CASY GRILOVANI

Jatroveé Spizy

150 g telecich jater, stl, pepf, ostatni p¥isady
jako $pizy se slaninou a Svestkami,

avSak zadné Svestky

Jatru rozdélte na 4 kousky, zabalte do slaniny,
dale postupujte jako u $pizli se $vestkami. Doba
grilovani 8-10 minut, okorerite

az po ugrilovani (soli by jinak jatra ztvrdla).

Krati zavitky

1 tenky kriti Fizek, sdl, pepf, 1 1zicka hoicice,
1 Salotka, 3 platky slaniny, trocha oleje,
3 naolejovana paratka

Rizek tence naklepejte, osolte, opeprete, potiete
hof¢ici, rozdélte na 3 kousky. Salotky nakréjejte
na tenké kolecka a pokladejte na fizek, na kazdy
fizek jeden platek slaniny. Rizek pevné srolujte,
konce upevnéte paratky, potfete olejem a pecte
10-12 minut

Vétsi kousky masa doporu€ujeme nakrajet na nudli¢ky silné cca 1 cm, zkréati se tim doba pfipravy.
Grilované pokrmy potfete olejem nebo marinujte. Uvedené &asy grilovani jsou primérné a mohou
byt prodlouZeny nebo zkraceny kvalitou, tloustkou a predpravou grilovanych pokrmd.

Grilovany pokrm Priprava Cas grilovani
Hovézi filé 200 g 10-12 minut
Steak z hovéziho boku 20-24 minut
Cevapgi&i (zmrazeny polotovar) | Rozmrazit, napichnout na $pizy 10-12 minut
Klobasa Dle tloustky 6-10 minut
Masové Spizy 8-12 minut
Veprovy steak 200 g 20-25 minut
Kureci / krGti prsa Na 1 cm silné nudlicky, Castéji otacet 4-6 minut
Kachni prsi¢ka Na 1 cm silné nudli¢ky, Castéji otacet 4-6 minut
Krali¢i hfbet vykostény Na 1 cm silné nudlicky, ¢astéji otacet 5-8 minut
Jehnécgi kotleta 12-15 minut
Filé ze pstruha 5-8 minut
Filé z lososa 10-15 minut
Garnati, loupani 8-10 minut
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Grilovany pokrm Priprava Cas grilovani
Cuketa Na platky 1 cm 3-5 minut
Filete de trucha 5-8 minutos

Filete de salmén

10-15 minutos

Gambas peladas 8-10 minutos
Calabacin en rodajas de 1 cm 3-5 minutos
Manzana en rodajas de 1 cm 3-5 minutos
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewahren auf unsere Gerate eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12 Monate, ab dem Kaufda-
tum fiir Schaden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufiihren sind. Innerhalb
der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Landern
wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Geréte, fiir die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie
bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie
einer Fehlerbeschreibung gut verpackt und freigemacht an unseren Kundendienst. Im Garantiefall werden dem Kunden ent-
standene Versandkosten zuriickerstattet. Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch VerschleiB, unsachgemafe
Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen. Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen
oder Eingriffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden.

Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers gegeniiber dem Verkaufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht ein-
geschrankt.

GUARANTEE CONDITIONS

We guarantee our appliances for 24 months, or in case of commercial use for 12 months, from the date of purchase in case of
defects that occur during normal use and are demonstrably due to a factory fault. Within the warranty period we will remedy
defective materials or workmanship through repair or replacement, at our option.

Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please contact the responsible
importer. In the event of a claim for remedy of defects, please send the appliance to our after sales service, properly packaged
and postage paid, together with a copy of the automatically generated sales receipt, which must show the date of purchase,
and a description of the defect. If the defect is covered by the warranty, the customer will be reimbursed for the shipping
costs. The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to comply with the maintenance
and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the appliance by third parties.

Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

CONDITIONS DE GARANTIE

Les défauts de I'appareil qui se produisent malgré I'utilisation correcte suite a une faute de l‘usine et dont nous sommes
informés immédiatement aprés qu'ils soient constatés dans les 24 mois apres la livraison aux preneur final, seront réparés
gratuitement. Notre garantie n’est valide que pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans tout autre pays
veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour lesquels vous réclamez une suppression
de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat, port payé et proprement emballé. Les coiits de transport seront rem-
boursés en cas de garantie en Allemagne et en Autriche. Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect
des instructions de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont
accomplies par des tiers. Cette garantie n’affecte pas les droits du consommateur contre le commergant.

GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven op onze apparaten een garantietermijn van 24 maanden, gerekend vanaf de dag van aanschaf. Deze garantie
geldt voor schade, die bij correct gebruik aantoonbaar is veroorzaakt door een fout in de productie. Binnen de garantietermijn
verhelpen wij materiaal- en productiefouten door herstelling of vervanging naar onze keuze.

Onze garantie is slechts geldig voor in Duitsland en Oostenrijk verkopte apparaten. In andere landen a.u.b. de importeur
aanspreken. Apparaaten, waarvoor garantie in aanspraak wordt genomen, moeten ons samen met een kopie van de machineel
gegenereerde kassabon waaruit de koopdatum duidelijk wordt, alsmede een beschrijving van de fout goed verpakt aan onze
klantenservice worden toegezonden, porto betaald. Als er sprake van garantie is, worden de verzendingskosten in Duitsland
en Oostenrijk aan de klant vergoed. De garantie dekt geen schade veroorzaakt door slijtage, onbehoorlijk gebruik/foutieve han-
delingen en niet-naleving van de onderhouds- en reinigingsaanwijzingen. Het recht op garantie vervalt, wanneer reparaties
of manipulaties aan het apparaat door derden worden doorgevoerd. Eventuele rechten van de eindgebruiker t.o.v. de verkoper
of distributeur worden door deze garantie niet aangetast.



NORME DIE GARANZIA

I nostri prodotti sono garantiti per 24 mesi dalla data di acquisto per i guasti manifestatisi durante un utilizzo conforme alle
disposizioni e attribuibili in modo dimostrabile a difetti di fabbricazione. Nel periodo di garanzia porremo rimedio ai difetti
materiali e di produzione secondo la nostra valutazione, procedendo alla riparazione o alla sostituzione dell’apparecchio.

Le nostre prestazioni di garanzia valgono esclusivamente per gli apparecchi venduti in Germania e Austria. In tutti gli altri
casi rivolgersi all'importatore. Gli apparecchi per i quali si richiede la riparazione di guasti ci devono essere inviati con
spedizione affrancata e debitamente imballati, unitamente a una copia del documento di acquisto redatto a macchina dal
quale risulti la data di vendita, nonché la descrizione del guasto. In caso di garanzia al cliente verranno rimborsati i costi di
spedizione sostenuti. Sono esclusi dalla garanzia i guasti dovuti all’'usura, all’'uso inappropriato o al mancato rispetto delle
regole di manutenzione. Il diritto di garanzia decade qualora siano state effettuate riparazioni o interventi da parte di terzi.
Eventuali diritti del consumatore finale verso il venditore o negoziante non vengono limitati dalla presente garanzia.

CONDICIONES DE GARANTIA

Otorgamos garantia de 24 meses sobre nuestros aparatos a partir de la fecha de compra por dafios que durante su uso com-
prabadamente tengan que ver con errores de fabrica. Dentro del periodo de garantia, solucionamos errores de material y de
fabricacion a consideracién nuestra mediante reparacion o cambio. Nuestros servicios de garantia son vélidos (inicamente
para los aparatos que han sido vendidos en Alemania y Austria. Para todos los demds casos dirijase por favor al importador
correspondiente. Aquellos aparatos que se presentan para eliminar errores, por favor enviarlos junto a una copia del compro-
bante de compra extendido a maquina, del cual debe desprenderse la fecha de compra, asi como una breve descripcion de
las deficiencias, apropiadamente embalado y con los sellos correspondientes a nuestro servicio al cliente.

En caso de garantia, los gastos de envio seran restituidos al cliente. Aquellos dafios causados por desgaste estan excluidos
de la garantia, asi como manipulacion incorrecta, e incumplimiento de las condiciones de mantenimiento y cuidado. EI de-
recho a garantia expira si las reparaciones o mantenimiento son realizadas por terceros. Todo reclamo del consumidor final
ante el vendedor, comerciante no se ve afectado por esta garantia.

ZARUCNI PODMINKY

Na nase pfistroje poskytujeme zaruku v trvani 24 mésicti od data koupé vyrobku, zaruka se vztahuje na poskozeni, ktera
prokazatelne vznikla pfi spravném pouZiti v diisledku vyrobnich vad. Po dobu zaruky budeme odstraiiovat materialni i vyrobni
vady opravou nebo vyménou podle naseho uvézeni.

Poskytnuti zaruky vyhradné plati pro zafizeni prodany v Némecku i Rakousku. V jinych zemich se obrat'te prosim na kompe-
tentni dovozce. Pristroje, na které bylo uplatiiovano odstranéni vad, zaslete prosim s mechanicky vyhotovenou kopii ndkupniho
dokladu, ze kterého musi byt bezpodmine¢né patrny datum ndkupu i s popisem vad, pfistroj musi byt bezpe¢né zabalen a
nafrankovan na nas zaruéni servis. V pfipadé opravnéné zaruky jsou kupujicim vraceny postovni poplatky.

Tato zaruka se nevztahuje na poskozeni zplisobena opotiebenim, nespravnym zachazenim a nedodrzovanim navodi k drzbé
a obsluze. Zéruni doba zanika, kdyZ opravy nebo manipulace s pfistrojem byly provedeny treti osobou.

Eventualni naroky zakaznika viici prodejci/obchodniku nejsou touhle zarukou omezeny.

WARUNKI GWARANCJI

Udzielamy na nasze produkty 24 miesiecznej gwarancji od daty zakupu (warunkiem jest zachowanie faktury zakupu lub para-
gonu) na szkody, ktdre przy uzytkowaniu zgodnym z przeznaczeniem wskazuja na wade fabryczna. W czasie trwania gwarancji
usuniemy wady materiatowe badz fabryczne zgodnie z naszym osadem poprzez naprawe lub wymiane.

Gwarancja udzielana jest na produkty sprzedawane na terenie Polski, Niemiec i Austrii. W innych krajach prosze zwrdci¢ sie do
whasciwego Importera. Urzadzenia, w ktérych wymagane jest usunigcie wady, prosze przestac razem z kopia faktury zakupu,
na ktdrej musi by¢ widoczna data zakupu, z zataczonym opisem wady, w oryginalnym pudetku, dobrze zapakowane i na wtasny
koszt na adres serwisu: Digitalo.pl Sp. z 0.0., ul. Raszyniska 54, 05-090 Raszyn. Gwarancja nie obejmuje szkdd wynikajacych
ze zuzycia, uzytkowania niezgodnie z przeznaczeniem i nieprzestrzegania wskazéwek dotyczacych konserwacji i pielegnacii.
Roszczenie gwarancji wygasa, jezeli naprawa badz otwarcie przedmiotu beda przeprowadzone przez strong trzecia. Ewentual-
ne roszczenia uzytkownika koricowego wobec sprzedawcy/dealera nie sa ograniczone ta gwarancja.
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID <

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

OSTERREICH

Kundendienst-Annahme Osterreich
Friedrich Wagner Werksvertretungen
Kirchstetterngasse 25-29

A-1160 Wien

Telefon +43 (0)1/4931528-0
Telefax +43 (0)1/4931528-20
E-Mail f.wagner@gmx.at

Kundendienst Deutschland
Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@unold.de
Internet www.unold.de

SCHWEIZ

MENAGROS SA

Route der Servion

CH - 1083 Meziéres

Telefon +41 (0)21 90301-15
Telefax +41(0)21 90301-11
E-Mail info@menagros.ch
Internet www.menagros.ch
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This appliance complies with the European Directives for electromagnetic
compatibility (EMC) 2004/108/EC and its revisions, as well as Low Voltage
Directive (LVD) 2006/95/EC and its revisions.

This appliance complies with the RoHS Directive 2002/95/EC on the
restriction of the use of certain hazardous substances in electrical and
electronic equipment.

This appliance complies with the WEEE-Directive 2002/96/EC on the
disposal of electrical and electronic equipment (WEEE).

Dieses Gerat entspricht den EU-Richtlinien zur elektromagnetischen
Vertraglichkeit (EMV) 2004/108/EG einschlieBlich Anderungen, sowie der
Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG einschlieBlich Anderungen.

Dieses Gerat entspricht der RoHS Richtlinie 2002/95/EG (ber die
Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Substanzen bei
elektrischen und elektronischen Geréten.

Dieses Gerat entspricht der WEEE Richtlinie 2002/96/EG Uber die
Entsorgung elektrischer und elektronischer Altgerate.

The warranty period for this product is 24 months

Fur dieses Produkt betragt die Garantiezeit 24 Monate.



ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer
hergestellt. RegelmaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren
Kundendienst kinnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt
und nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte:

Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.
Sie milssen dieses Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling _
von elektrischen oder elektronischen Geréten abliefern.

Durch das separate Sammeln und Recyceln von Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen und
stellen sicher, dass das Produkt in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality level for a long lifetime. Regular maintenance and expert repairs by our after-
sales service can extend the useful life of the appliance. If an appliance is defective and repair is not possible we ask you to
follow the following instructions for disposal.

Do not dispose this appliance together with your standard household waste. Please bring this product to an approved collec-
tion point for recycling of electric and electronic products.

By separate collection and disposal of waste products you help to protect natural resources and ensure, that the product is
disposed in an adequate way to protect health and environment.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE L'EN

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’utilisation. Un entretien régulier et
des réparations compétentes par notre service aprés-vente prolongent cette durée d'utilisation. Si néanmoins I'appareil est
endommagé et ne peut plus étre réparé, veuillez suivre les instructions suivantes.

Ne jamais disposer ce produit avec les dégats de ménage. Apportez ce produit a une station de collection pour récupération
de produits électriques et électroniques.

Par la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté sans risque
pour la santé et I'environnement.

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige onderhoud en vakkundig
reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd
worden, let op de volgende instructies.

Dit product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. U dient dit product bij een voor het
recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen verzamelplaats in te leveren.

Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbron-
nen en zorgt u ervoor dat het product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.



SMALTIMENTO / TUTELA DELLCAMBIENTE

I nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga durata di utilizzo. Una corretta
manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se
un apparecchio & difettoso e non pit riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono.

Questo prodotto non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. Consegnare il prodotto a un centro di rac-
colta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici.

Con la raccolta differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far
smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.

DISPOSICION / PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EIl mantenimiento regular y las repa-
raciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la duracion del aparato. Cuando un aparato
esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere en la disposicidn final los siguientes puntos:

Este producto no puede ser eliminado junto a la basura domiciliaria. Usted debe entregar este producto a un lugar oficial para
el reciclaje de aparatos eléctricos o electrénicos.

Mediante la clasificacion por separado y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger los recursos natu-
rales y asegura que el producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio ambiente.

LIKVIDACE / OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDI

NaSe vyrobené pfistroje maji vysoce kvalitni standard pro zajist'éni jejich dlouhé Zivotnosti. Pravidelné Gdrzby i opravy odborné
provedeny nasim prodejnim servisem mohou mit vliv na prodlouzeni provozni Zivotnosti pfistroje. KdyZ je pfistroj vadny a uz
ho nelze opravit, neopomefite prosim:

Toto zafizeni nepatfi do b&éZzného domovniho odpadku, ale musi byt pfedéno do autorizované shérny pro recyklovani elektrickych
nebo elektronickych zafizeni.

Separatni shér a recyklovani odpadnich produktl umoZiiuje Seteni pfirodnich zdrojii a zajist'uje, aby byly odpady likvidovany
zptisobem, ktery je pro zdravi a kologii pfijatelny.

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do dtugiego uzytkowania. Regularna konserwacja i fachowe
naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia. W razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje sie do
naprawy, proszg przestrzegac zalecen:

Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi. Musza Pafistwo dostarczy¢ ten produkt do
zbiorczego punktu recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpadéw pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt
bedzie zutylizowany w sposdb bezpieczny dla zdrowia i Srodowiska naturalnego.
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