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® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si diikladné proctéte tento névod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Navod musi byt vzdy pfilozen k pristroji. ® Pred uvedenim
vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré su v tomto navode obsiahnuté. Navod musi byt vzdy prilozeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczeristwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dotaczona. ® A termék hasznalatba vétele el6tt
figyelmesen olvassa el ezt a hasznalati Gtmutatot és az itmutatoban taldlhato biztonsagi rendelkezéseket. A hasznalati itmutatot tartsa a készilék kozelében. - ® Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme
des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss dem Gerét immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use
instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual must be always included. ® Uvijek procitajte sigurnosne upute i upute za uporabu prije prvog koristenja
vaseg uredaja. Upute moraju uvijek biti prilozene. ® Pred vklopom izdelka temeljito preberite ta navodila in varnostne napotke, ki so navedeni v teh navodilih. Navodila morajo biti vedno
prilozena k napravi. ® Avant de mettre le produit en service, lisez attentivement le présent mode d'emploi et les consignes de sécurité contenues dans le présent mode d'emploi. Le mode d'emploi
doit toujours étre fourni avec le produit. ® Leggere sempre con attenzione le istruzioni di sicurezza ed uso prima di utilizzare Iapparecchio per la prima volta. Il manuale dell'utente deve essere
sempre incluso. ® Siempre lea cuidadosamente las instrucciones de seguridad y de uso antes de utilizar su artefacto por primera vez. Siempre debe estar incluido el manual del usuario. ® Pries
naudodamiesi prietaisu pirmajj karta, visuomet atidziai perskaitykite saugos ir naudojimo instrukcijas. Kartu su gaminiu visada privalo buti jo naudotojo vadovas.
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Kamenné deska

Gril

Kontrolka nastaveni teploty
Kontrolka zapnuti
Termostat

Rakletové panvicky

Kamennd doska

Gril

Kontrolka nastavenia teploty
Kontrolka zapnutia
Termostat

Rakletové panvicky

Ptyta kamienna

Grill

Kontrolka ustawienia
temperatury
Kontrolka wtaczenia
Termostat

Patelnie do raclette

Raclette kélap

Grillezé lap

Hémérséklet beallitasanak
kijelzéje

Bekapcsolt allapot kijelzé
Termosztat

Raclette serpeny6k
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Steinplatte

Grill

Kontrolllampe
Temperatureinstellung
ON-Kontroll-Leuchte
Thermostat
Raclette-Pfannchen

Stone plate

Grill

Set temperature indicator light
ON indicator light

Thermostat

Raclette pans

R/BIH
Kamena ploc¢a
Rostilj
Temperaturni indikator
Indikator rada
Termostat
Raclete-posude
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Kamena plosca
Zar

Indikator lucka
ON indikator lucka
Termostat
Raclette
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Pierre de cuisson

Grill

Voyant de température
Voyant de mise en marche
Thermostat

Coupelles a raclette

Piastra in pietra

Griglia

Spia indicatore temperatura
impostata

Spia indicatore di accensione
Termostato

Padelle raclette

Plancha de piedra

Parrilla

Configuracién de luz indicadora
de encendido

Luz indicadora de Encendido
Termostato

Bandejas raclette

Akmens ploksté

Grilis

Temperatdros nustatymo
indikatoriaus lemputé

ON (jjungimo) indikatoriaus
lemputé

Termostatas

,Raclette” keptuvai



RACLETTE GRIL

BEZPECNOSTNI POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci
potiebu!

Varovani: Bezpecnostni opatieni a pokyny uvedené v tomto
navodu nezahrnuji vSechny mozné podminky a situace, ke kterym
muze dojit. UZivatel musi pochopit, Zze faktorem, ktery nelze
zabudovat do zadného z vyrobkd, je zdravy rozum, opatrnost
a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uzivatelem/uzivateli
pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpovidame za
Skody zpusobené béhem prepravy, nespravnym pouzivanim,
kolisanim napéti nebo zménou ¢i Gpravou jakékoliv ¢asti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozéru nebo k Urazu elektrickym proudem,
méla by byt pfi pouzivani elektrickych zafizeni vzdy dodrzovéna
zékladni opatieni, vcetné téch nasledujicich:

1. Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovidd napéti
uvedenému na stitku zafizenia Ze je zdsuvka fadné uzemnéna.
Zé&suvka musi byt instalovéna podle platnych bezpec¢nostnich
predpist.

2. Nepouzivejte raclette gril, pokud je pfivodni kabel poskozen.
Veskeré opravy véetné vymény napajeciho pfivodu svéite
odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty
zafizeni, hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!

3. Chraiite spotfebi¢ pfed pfimym kontaktem s vodou a jinymi
tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému drazu elektrickym
proudem. Nikdy ho nedévejte do mycky na nddobi!

4. Nepouzivejte raclette gril venku nebo ve vlhkém prostredi.
Nedotykejte se pfivodniho kabelu nebo raclette grilu mokryma
rukama. Hrozi nebezpedi irazu elektrickym proudem.

5. Nepouzivejte raclette gril v blizkosti
vznétlivych pfedmétd nebo pod
nimi, napf. v blizkosti zaclon. Teplota
povrchli v blizkosti raclette grilu
mlze byt béhem chodu vyssi nez
obvykle. Doporu¢ujeme mezi stil
a zafizeni poloZit Zaruvzdornou
podlozku (timto se vyhnete pfipadnym popalenindm na stole
nebo ubrusu). Raclette gril umistéte mimo dosah ostatnich
predmétd tak, aby byla zajisténa volna cirkulace vzduchu
potiebné k jeho spravné cinnosti.

6. Doporutujeme nenechdvat raclette gril se zasunutym
pfivodnim kabelem v zasuvce bez dozoru. Pied udrzbou
vytahnéte piivodni kabel ze sitové zésuvky. Vidlici
nevytahujte ze zasuvky tahanim za kabel. Kabel odpojte ze
zésuvky uchopenim za vidlici.

7. Pfivodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pes
ostré hrany. Nikdy se nedotykejte horkych casti zafizeni,
pouzivejte vzdy plastovd madla. Pozor, aby nic nepfislo do
kontaktu s topnymi ¢astmi.

8. Pouzivejte pouze origindIni pfislusenstvi.

9. Raclette gril by nemél byt ponechan béhem chodu bez
dozoru.

10. Dbejte zvy3ené pozornosti, pokud pouzivite raclette
gril v blizkosti déti. Nikdy nenechdvejte manipulovat
se spotfebicem samotné déti, abyste je ochranili pfed
nebezpedim drazu elektrickym proudem. Postavte raclette
gril pouze na takové misto, aby déti nemély ke spottebici
pfistup. Dbejte opatrnosti, aby pfivod nevisel dol.

11. Raclette grilnepokladejte na horky povrch anijejnepouzivejte
v blizkosti zdroje tepla (napf. plotynky sporéku).

ECG

Horky povrch!

12. Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za viech okolnosti ¢isté,
protoze pfichazi do pfimého kontaktu s potravinami.

13. Raclette gril je vybaven malymi panvickami. Davejte pozor,
abyste neposkrabali jejich specialni povrch, protoze by
se pfipadné Ulomky mohly dostat do potravin. Pouzivejte
klasické dfevéné S3pachtle nebo takové vyrobené ze
Zaruvzdorného plastu.

14. Nepouzivejte na rozpaleném grilu oleje ve spreji, pozZivejte
maslovacku namocenou v oleji, nebo pouzivejte grilovaci
marinady. Davejte extrémni pozor, protoze olej a tuk se
mohou v pfipadé pfehrati vznitit.

15. Béhem pouziti udrzujte od zafizeni dostate¢ny odstup,
abyste se neopaiili prskajicim olejem. Pfemistovat raclette
gril obsahujici horky olej nebo jiné horké tekutiny je nutné
s maximalni opatrnosti.

16. Pouzivejte pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto
navodu. Tento raclette gril je ur¢en pouze pro domaci pouziti.
Vyrobce neodpovidéd za Skody zplsobené nespravnym
pouzitim tohoto zafizeni.

17. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i mentalnimi
schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotiebice
bezpecnym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim. Déti
si se spotiebicem nesméji hrét. Cisténi a Gdrzbu provadénou
uzivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let
a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah
spotiebice a jeho pfivodu.

18. Spotiebi¢ neni urceny na provoz prostfednictvim externiho
¢asovace anebo samostatného systému déalkového ovladani.

Do not immerse in water! - Neponofovat do vody!

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

PGvodné byly raklety horskym jidlem, které si Svycarsti pastyfi
pripravovali vecer venku nad rozzhavenymi uhliky nebo v kolibé
u krbu po dlouhych dnech, kdy stéhovali stéda do hor na pastvu.
Zéakladem tohoto nendkladného selského jidla byl kus tu¢ného
kofenéného syra ementalského typu, ktery se napichoval na
vidlici, opékal a poté seskraboval dievénou vareckou. Jako piloha
se podavaly brambory, vafené ve slupce, nakladané okurky
amladé cibulky, uzend sunka a mistni suché bilé vino.

To viak je jen zékladni recept tohoto tradi¢niho selského
jidla, které se pfipravovalo v provizornim pfibytku s pouzitim
nejzakladnéjsich dostupnych prisad.

0d téch davnych dob toto jidlo doznalo mnoha zmén a dnes pod
pojmem rakleta rozumime nejen syr, ale i viechny pfilohy, opékaci
pristroj a zptisob peceni. K pfipravé raklet mizeme pouzit rizné
druhy syrd, které se v teple rozpoustéji. Raklety vsak nemusi byt
jenom syrové, ale mdzeme na né pouzit i uzené ryby, chiest,
michané vajicka nebo ovoce.

Raclette

Vyraz raclette znamend v mezindrodni kuchyni zéroven syr, celé
pripravované jidlo i pfistroj na jeho pfipravu. Kazdy takovyto
spotfebic¢ je opatfeny plochou, kde Ize grilovat nebo udrzovat
vteple maso, ryby, zeleninu, brambory, ovoce. Vrchni odnimatelnd
deska z mramoru, litiny nebo hliniku je upravena antiadhezivni
vrstvou. V dolnim poschodi, ohfivaném vyhfevnym télesem,
jsou uloZené pénvicky - lopatky s protipfilnavou vrstvou. Do
nich se kladou potraviny na rozpusténi. Pfisady je tfeba pfipravit
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pfedem na servirovacim talifi. Pfistroj raclette mize byt kulaty
nebo hranaty, obvykle se 3esti nebo osmi panvickami, na které
si_hosté polozi syry, rybu, kofeni podle receptu a vlastni chuti.
Pfiprava, po nékolikaminutovém rozehfiti pfistroje, trva od 15 do
30 minut - podle druhu jidla. Opravdovi znalci pry zapijeji raclette
neslazenym ¢ernym cajem nebo horkymi likéry. U nas se asi spise
budeme pridrzovat pastyisko-vinaiské tradice: suchého vina.
Kamenna deska

Rozehfaty pfirodni cedi¢, mozna jiny lestény lavovy kdmen,
mramor - miizete potfit trochou tuku, nebo i ne, pfidat kofeni,
naporcované kousky masa, ryb, zeleniny a ovoce. Diky pfirozené
piipravé pokrm( se neméni jejich sloZeni, zlistava pfirozena chut
a viné rozvinutd za kratky cas grilovani. Odménou je uchovani
mineralnich latek a vitamind.

POKYNY K POUZiVANI

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby byl stabilni a méli
jste kolem grilu dostatek prostoru. Polozte gril a kamennou desku
na topné zafizeni. Pouzivejte pouze kimen dodany spole¢né
s pristrojem nebo zakoupeny v autorizovaném servisnim centru
a pouze na podstavci, ktery je k tomu urcen.

Nikdy pod kdmen ani mezi topné téleso a odrazové sklo
nevkladejte alobal ani cokoli jiného.

Pred prvnim pouzitim omyjte desku grilu a grilovaci panvicky
mokrou utérkou a rozetiete na grilovaci desce pomoci hadiiku
trochu jedlého oleje.

Po zapojeni zafizeni do zasuvky se okam?zité rozsviti leva cervena
kontrolka. Po odpojeni opét ihned zhasne. Otoc¢enim ovladace
termostatu na nastaveni ,1-8" se rozsviti prava cervena kontrolka,
kterad po dosazeni Vami zvolené teploty zhasne. Tato kontrolka
se béhem grilovéni rozsviti nebo zhasne v zavislosti na dosazené
teploté grilu. Nastaveni termostatu je pouze informativni (viz
tabulkanize) adoporucujeme sivyzkouset Upravu potravin tak, aby
jejich chut a kvalita odpovidala Vasim pozadavkdm. Pred pouzitim
zafizeni vzdy predehfivejte na nejvyssi stupen 10-15 minut a pro
pouziti kamenné desky maximalné 20-30 minut.

P¥i prvnich deseti pouzitich nalijte na kimen trochu rostlinného
oleje a setiete savou utérkou. To omezi pfichycovani se jidla na
kamen.

Poznamka: Prvni pouziti spotiebice mlze byt provézeno
mirnym zépachem nebo koufem. Béhem vyroby
totiz mohlo na topnych télesech ulpét mazivo, které
se nyni vypaluje. Proto doporucujeme gril zahfat na
10 minut, aniz byste na néj pokladali néjaké potraviny
(béhem tohoto intervalu mistnost dobre vétrejte).

stupen teplota (°C)

1 pokojova teplota

60

95

10

145

180

195
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205

Tipy na gril

Recepty na www.ecg.cz

Dbejte na kvalitu grilovanych potravin, na cerstvost masa,
zeleniny, rybimarinady. Pfed pfipravou masa, dribeze aryb sivzdy
umyjte ruce a Vase grilovaci naradi udrzujte v cistoté. Potraviny
na grilovani méjte vzdy do posledni mozné chvile v chladnicce,
nikdy nenechévejte marinovat maso pfi bézné pokojové teploté.
Nepokladejte jiz grilované maso na talife nebo pracovni desky,
na kterych jste predtim pripravovali syrové maso, vzdy dodrzujte
dostatecné vysokou teplotu na propeceni masa. Tentyz postup se
snazte dodrzet i u grilovacich vidlic a dalsiho néaradi.

Vareni

Po predehfiti je pfistroj nachystany k pouziti:

P¥i funkci raclette si da kazdy host do své panvicky platek syra
a panvicky se poté vsunou do pfistroje. Nenechévejte prazdné
panvicky v pfistroji.

Pfi pouziti kamenné desky polozi kazdy host na kamen platky
masa, ryb, zeleniny nebo ovoce a neché je grilovat podle chuti.

Nikdy nepokladejte na teply kamen zmrazené nebo tézké
potraviny. Nikdy nenechte kamen pfijit do kontaktu
s kyselymi potravinami jako octové vyrobky, hoicice, kyselé
okurky, nalozena zelenina...

Nikdy na kamen nepokladejte véci.

Nenechavejte prazdny pfistroj zapnuty déle nez 30 minut:

kamen bude p¥ilis prehiaty na to, aby se na ném dalo dobie

grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, které vznikaji v dlsledku roztazeni
kamene, jsou pfirozené a nemaji zadny vliv na funkci
pristroje. Nemohou byt divodem reklamace. Po
nékolika pouzitich nabude kamen neodstranitelné
tmavé barvy. Pfi prvnim pouziti mize pfistroj
prvnich par minut lehce zapéchat a vydavat kouf.

Nedotykejte se horkych povrchii pfistroje.

Pfed samotnym opékanim polozte veskeré suroviny doprostied
stolu, zapnéte pfistroj a opékejte podle ndvodu. Nezapomeiite
ani na rGzné piilohy, napfiklad calaméady, nalozené cibulky,
nakladanou cervenou fepu nebo tiesné, které umocni chut
pokrmu a pfispéji ke zdaru vecera.

CISTENI A UDRZBA

Pred cisténim a pii jakékoliv manipulaci s pfistrojem vytdhnéte
vidlici pfivodni $nlry ze zasuvky a nechte zafizeni vychladnout.
Kamennou desku nechte pied cisténim a ulozenim vychladnout
alespon hodinu a po tuto dobu se nedotykejte kamene.

Po dobu, kdy bude pfistroj chladnout ho drzte z dosahu déti!

Po vychladnuti ocistéte kamennou desku, gril, panvicky a zékladni
¢ast spotiebice hadrem a na znecisténéjsi mista pouzijte mirné
navlhéenou utérku s pfipravkem na myti nadobi.

Nepouzivejte hrubé houbicky ani Cistici prasek. Spotiebi¢ ani
privodni $ndra nesméji byt ponofeny do vody.

Bezpecnostni opatieni pred ¢isténim kamenné
desky

Kazdy kamen je pfirodni a jedinecny. Kazdy kamen je vice nebo
méné propustny v zavislosti na svych jedine¢nych vlastnostech
a ponofenim do vody béhem ¢isténi mize poté prasknout nebo
se zlomit pfi pfistim ohfati na pfistroji.

Vycistéte kamen pod slabym proudem vody a otfete ho.
Nepouzivejte cistici prostfedky.

ECG



Nikdy neponofujte kamen do vody, ani teplé ani studené. TECHNICKE UDAJE

Nikdy kimen nedavejte do my&ky nadobi. Grilovaci deska ze 100% pfirodniho kamene
Uskladnéni 8 panvicek s nepfilnavym povrchem pro pfipravu raclette

Pied tim, nez raclette gril uskladnite, ujistéte se, Ze je zafizeni  Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
chladné a odpojené. Jmenovity piikon: 1300 W

1. Odstrarite gril a kamennou desku.

2. Ulozte panvicky do svych uloznych dutin pod pfistrojem,

nebo je naskladejte na sebe po dvou a ulozte pod topné

téleso.

Ovinte kabel kolem podpéry kamenné desky.

4. Vratte kamennou desku na své misto.

w

VYUZITIi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinitd lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych kontejnerti na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalsich evropskych

zemich se zavedenym systé tridéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, ze s produktem by nemélo byt nakladano jako s domovnim

odpadem. Produkt odevzdejte na misto urené pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Spravnou likvidaci

produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi. Recyklace materialti pfispiva k ochrané

pfirodnich zdroju. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Véam poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani I
domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt zakoupili. 08/05

Tento vyrobek splfiuje pozadavky smérnic EU o elektromagnetické kompatibilité a elektrické bezpecnosti. C €

Navod k obsluze je k dispozici na webovych strankdch www.ecg.cz.
Zména textu a technickych parametrii vyhrazena.

ECG 5



RACLETTE GRIL

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte pre budticu
potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto
navode nezahffaju vietky mozné podmienky a situdcie, ku
ktorym moéze dojst. Pouzivatel musi pochopit, ze faktorom, ktory
nie je mozné zabudovat do Ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum,
opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia byt zaistené
pouzivatefom/pouzivatelmi pouzivajicimi a obsluhujicimi toto
zariadenie. Nezodpovedame za Skody spo6sobené pocas prepravy,
nesprdvnym pouzivanim, kolisanim napétia alebo zmenou ¢i
Upravou akejkolvek casti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poZiaru alebo k urazu elektrickym pradom,
mali by byt pri pouzivani elektrickych zariadeni vzdy dodrzované
zékladné opatrenia, vratane tychto:

1. Uistite sa, Ze napatie vo vasej zasuvke zodpoveda napétiu
uvedenému na Stitku zariadenia a Ze je zdsuvka riadne
uzemnena. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych
bezpecnostnych predpisov.

2. Nepouzivajte raclette gril, pokial je privodny kébel
poskodeny. VSetky opravy vratane vymeny napajacieho
privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte
ochranné kryty zariadenia, hrozi nebezpecenstvo trazu
elektrickym pradom!

3. Chranite spotrebic¢ pred priamym kontaktom s vodou a inymi
tekutinami, aby nedoslo k pripadnému drazu elektrickym
pradom. Nikdy ho neddvajte do umyvacky na riad!

4. Nepouzivajte raclette gril vonku alebo vo vlhkom prostredi.
Nedotykajte sa privodného kabla alebo raclette grilu mokrymi
rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom.

5. Nepouzivajte raclette gril v blizkosti
zépalnych predmetov alebo pod
nimi, napr. v blizkosti zaclon. Teplota
povrchov v blizkosti raclette grilu
moze byt pocas chodu vyssia nez
obvykle. Odpori¢ame medzi stol
a zariadenie polozit Ziaruvzdornd
podlozku (tymto sa vyhnete pripadnym popélenindm na
stole alebo obruse). Raclette gril umiestnite mimo dosahu
ostatnych predmetov tak, aby bola zaistena volna cirkulacia
vzduchu potrebnd na jeho spravnu ¢innost.

6. Odporticame nenechédvat raclette gril so zasunutym
privodnym kablom v zasuvke bez dozoru. Pred Udrzbou
vytiahnite privodny kabel zo sietovej zasuvky. Vidlicu
nevytahujte zo zasuvky tahanim za kabel. Kdbel odpojte od
zéasuvky uchopenim za vidlicu.

7. Privodny kébel sa nesmie dotykat hortcich casti ani viest cez
ostré hrany. Nikdy sa nedotykajte horucich casti zariadenia,
pouzivajte vzdy plastové drzadla. Pozor, aby ni¢ neprislo do
kontaktu s vykurovacimi astami.

8. Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo.

9. Raclette gril by nemal byt ponechany pocas chodu bez
dozoru.

10. Dbajte na zvySenl pozornost, pokial pouzivate raclette
gril v blizkosti deti. Nikdy nenechavajte manipulovat so
spotrebicom samotné deti, aby ste ich ochranili pred
nebezpecenstvom Urazu elektrickym pradom. Postavte
raclette gril iba na také miesto, aby deti nemali k spotrebicu
pristup. Dbajte na opatrnost, aby privod nevisel dole.

Horuci povrch!

. Raclette gril nekladte na hortci povrch ani ho nepouzivajte
v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky sporaka).

12. Jenevyhnutné toto zariadenie udrziavat za vietkych okolnosti

Cisté, pretoze prichddza do priameho kontaktu s potravinami.

Raclette gril je vybaveny malymi panvi¢kami. Dévajte pozor,

aby ste neposkriabali ich $pecialny povrch, pretoze by sa

pripadné ilomky mohli dostat do potravin. Pouzivajte klasické
drevené Spachtle alebo tiez vyrobené zo Zziaruvzdorného
plastu.

14. Nepouzivajte na rozpalenom grile oleje v spreji, poZivajte
natieracie pierka namocené v oleji, alebo pouzivajte grilovacie
marinady. Davajte extrémny pozor, pretoze olej a tuk sa moézu
v pripade prehriatia vznietit.

15. Pocas poufzitia udrzujte od zariadenia dostato¢ny odstup, aby
ste sa neoparili prskajucim olejom. Premiestriovat raclette
gril obsahujuci hortci olej alebo iné hortce tekutiny je nutné
s maximélnou opatrnostou.

16. Pouzivajteiba v stlade s pokynmiuvedenymivtomto ndvode.
Tento raclette gril je ureny iba na doméce poutzitie. Vyrobca
nezodpovedd za $kody spdsobené nespravnym pouzitim
tohto zariadenia.

. Tento spotrebi¢ mdzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie
a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi ¢i mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti,
ak si pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani
spotrebica bezpe¢nym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a idrzbu vykonavanu uzivatelom nesmu vykonavat
deti, ak nie st starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti mladsie
ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica a jeho
privodu.

18. Spotrebi¢ nie je uréeny na prevadzku prostrednictvom

externého ¢asovaca alebo samostatného systému dialkového

ovlddania.
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Do not immerse in water! - Neponarajte do vody!

RAKLETY ALIAS RACLETTE

Z historie

Poévodne boli raklety horskym jedlom, ktoré si Svajciarski pastieri
pripravovali vecer vonku nad rozzeravenymi uhlikmi alebo
v kolibe pri krbe po dlhych dioch, kedy stahovali stdda do hor na
pastvu. Zakladom tohto nenakladného sedliackeho jedla bol kus
tucného koreneného syra ementalskeho typu, ktory sa napichoval
na vidlicu, opekal a potom zoskraboval drevenou vareskou. Ako
priloha sa podavali zemiaky, varené v Supke, nakladané uhorky
amladé cibulky, Gdena Sunka a miestne suché biele vino.

To vsak je len zékladny recept tohto tradi¢ného sedliackeho
jedla, ktoré sa pripravovalo v provizérnom pribytku s pouzitim
najzakladnejsich dostupnych prisad.

0d tych davnych dob toto jedlo stihli mnohé zmeny a dnes pod
pojmom rakleta rozumieme nielen syr, ale i vsetky prilohy, opekaci
pristroj a spdsob pecenia. Na pripravu rakliet mézme pouzit rozne
druhy syrov, ktoré sa v teple rozpustaju. Raklety vsak nemusia
byt len syrové, ale mozeme na ne pouzit i udené ryby, Sparglu,
miesané vajicka alebo ovocie.

Raclette

Vyraz raclette znamend v medzindrodnej kuchyni zéroven
syr, celé pripravované jedlo i pristroj na jeho pripravu. Kazdy
takyto spotrebi¢ je vybaveny plochou, kde je mozné grilovat
alebo udrziavat v teple méso, ryby, zeleninu, zemiaky, ovocie.

ECG



Vrchnd odnimatelnd doska z mramoru, liatiny alebo hlinika
je upravena antiadhéznou vrstvou. V dolnom poschodi,
ohrievanom vyhrevnym telesom, si ulozené panvicky -
lopatky s protiprilnavou vrstvou. Do nich sa kladu potraviny na
rozpustenie. Prisady je potrebné pripravit vopred na servirovacom
tanieri. Pristroj raclette moze byt okruhly alebo hranaty, zvycajne
so Siestimi alebo dsmimi panvickami, na ktoré si hostia polozia
syry, rybu, korenie podla receptu a vlastnej chuti. Priprava, po
niekolkomintitovom rozohriati pristroja, trva od 15 do 30 minut
- podla druhu jedla. Skuto¢ni znalci vraj zapijaju raclette
nesladenym ciernym ¢ajom alebo horkymi likérmi. U nés sa asi
skor budeme pridrziavat pastierskovinarskej tradicie: suchého
vina.

Kamenna doska

Rozohriaty prirodny cadi¢, mozno iny lesteny lavovy kamen,
mramor - moézete potriet trochou tuku, alebo aj nie, pridat
korenie, naporciované kuisky masa, ryb, zeleniny a ovocia. Vdaka
prirodzenej priprave pokrmov sa nemeni ich zloZenie, zostava
prirodzena chut a vona rozvinuta za kratky cas grilovania.
Odmenou je uchovanie minerdlnych latok a vitaminov.

POKYNY NA POUZIVANIE

Postavte gril na pevny, rovny podklad tak, aby bol stabilny a mali
ste okolo grilu dostatok priestoru. Polozte gril a kamennu dosku
na vykurovacie zariadenie. Pouzivajte iba kamen dodany spolo¢ne
s pristrojom alebo zakupeny v autorizovanom servisnom centre
aiba na podstavci, ktory je na to urceny.

Nikdy pod kamen ani medzi vykurovacie teleso a odrazové sklo
nevkladajte alobal ani ¢okolvek iné.

Pred prvym pouzitim umyte dosku grilu a grilovacie panvicky
mokrou utierkou a rozotrite na grilovacej doske pomocou
handricky trochu jedlého oleja.

Po zapojeni zariadenia do zasuvky sa okamzite rozsvieti lava
Cervend kontrolka. Po odpojeni opét ihned zhasne. Otocenim
ovladaca termostatu na nastavenie ,1 - 8" sa rozsvieti prava
Cervend kontrolka, ktora po dosiahnuti vami zvolenej teploty
zhasne. Tato kontrolka sa pocas grilovania rozsvieti alebo zhasne
v zavislosti od dosiahnutej teploty grilu. Nastavenie termostatu
je iba informativne (pozrite tabulku nizsie) a odporicame si
vyskusat Upravu potravin tak, aby ich chut a kvalita zodpovedala
vasim poziadavkam. Pred pouzitim zariadenia vzdy predhrievajte
na najvyssi stupen 10 - 15 mindt a pre pouzitie kamennej dosky
maximalne 20 - 30 mindt.

Pri prvych desiatich pouzitiach nalejte na kamen trochu
rastlinného oleja a zotrite nasiakavou utierkou. To obmedzi
prichytavanie sa jedla na kamen.

Poznamka: Prvé pouzitie spotrebica moze byt sprevddzané
miernym zépachom alebo dymom. Pocas vyroby
totiz mohlo na vykurovacich telesach ostat mazivo,
ktoré sa teraz vypaluje. Preto odporicame gril
zahriat na 10 minut bez toho, aby ste nan kladli
nejaké potraviny (pocas tohto intervalu miestnost

dobre vetrajte).
stupen teplota (°C)
1 izbové teplota
2 60
3 95

ECG

stupen teplota (°C)
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205
Tipy na gril

Recepty na www.ecg-electro.eu

Dbajte na kvalitu grilovanych potravin, na cerstvost masa,
zeleniny, ryb i marinady. Pred pripravou masa, hydiny a ryb si vzdy
umyte ruky a vase grilovacie naradie udrzujte v Cistote. Potraviny
na grilovanie majte vzdy do poslednej moznej chvile v chladnicke,
nikdy nenechavajte marinovat maso pri beznej izbovej teplote.
Nekladte uz grilované maso na taniere alebo pracovné dosky, na
ktorych ste predtym pripravovali surové méso, vzdy dodrzujte
dostatocne vysoku teplotu na prepecenie mésa. Ten isty postup
sa snazte dodrzat i pri grilovacich vidliciach a dalSom naradi.

Varenie

Po predhriati je pristroj nachystany na pouzitie:

Pri funkcii raclette si da kazdy host do svojej panvicky platok syra

a panvicky sa potom vsunu do pristroja. Nenechévajte prazdne

panvicky v pristroji.

Pri pouziti kamennej dosky polozi kazdy host na kamen platky

madsa, ryb, zeleniny alebo ovocia a necha ich grilovat podla chuti.

Nikdy nekladte na teply kamein zmrazené alebo tazké

potraviny. Nikdy nenechajte kamen prist do kontaktu

s kyslymi potravinami ako octové vyrobky, horcica, kyslé

uhorky, nalozena zelenina...

Nikdy na kamen neklad'te veci.

Nenechavajte prazdny pristroj zapnuty dlhsie nez 30 minut:

kamen bude prili$ prehriaty na to, aby sa na iom dalo dobre

grilovat.

Poznamka: Malé praskliny, ktoré vznikaju v doésledku
roztiahnutia kamena, su prirodzené a nemaju Ziadny
vplyv na funkciu pristroja. Nemdzu byt dévodom
reklamécie. Po niekolkych pouzitiach nadobudne
kamen neodstranitelntd tmavu farbu. Pri prvom
pouziti modze pristroj prvych par minut lahko
zapachat a vydavat dym.

Nedotykajte sa horticich povrchov pristroja.

Pred samotnym opekanim polozte vietky suroviny doprostred

stola, zapnite pristroj a opekajte podla navodu. Nezabudnite ani

nardzne prilohy, napriklad ¢alamédy, nalozené cibulky, nakladanu

Cervenl repu alebo ceredne, ktoré umocnia chut pokrmu

a prispeju k zdaru vecera.

CISTENIE A UDRZBA

Pred cistenim a pri akejkolvek manipuldcii s pristrojom vytiahnite
vidlicu privodnej $nlry zo zasuvky a nechajte zariadenie
vychladnut. Kamennu dosku nechajte pred cistenim a ulozenim
vychladnut aspon hodinu a v tomto ¢ase sa nedotykajte kamena.
V case, kedy bude pristroj chladnut, ho drzte z dosahu deti!

Po vychladnuti ocistite kamennu dosku, gril, panvicky a zékladnd
Cast spotrebica handrou a na znecistenejSie miesta pouzite
mierne navlhéenu utierku s pripravkom na umyvanie riadu.



Nepouzivajte hrubé hubky ani Cistiaci prasok. Spotrebi¢ ani
privodna snura nesmu byt ponorené do vody.

Bezpecnostné opatrenia pred cistenim
kamennej dosky

Kazdy kamen je prirodny a jedinecny. Kazdy kamen je viac alebo
menej priepustny v zavislosti na svojich jedine¢nych vlastnostiach
a ponorenim do vody pocas Cistenia moze potom prasknut alebo
sa zlomit pri nasledujicom ohriati na pristroji.

Vycistite kamen pod slabym pridom vody a utrite ho.
Nepouzivajte Cistiace prostriedky.

Nikdy neponarajte kamen do vody, ani teplej ani studenej.
Nikdy kamen nedavajte do umyvacky riadu.

Uskladnenie
Pred tym, nez raclette gril uskladnite, uistite sa, ze je
zariadenie chladné a odpojené

PY)

1. Odstrante gril a kamennu dosku.

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

2. Ulozte panvitky do svojich tloznych dutin pod pristrojom,
alebo ich naskladajte na seba po dvoch a ulozte pod
vykurovacie teleso.

3. Ovinte kdbel okolo podpery kamennej dosky.

4. Vratte kamennu dosku na svoje miesto.

TECHNICKE UDAJE

Grilovacia doska zo 100 %-ného prirodného kamena

8 panviciek s neprifnavym povrchom pre pripravu raclette
Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz

Menovity prikon: 1300 W

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova folia, PE vrecka, plastové diely - vyhadzujte do kontajnerov

na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v élenskych krajinach EU a dalsich eurépskych

krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znameng, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako s domovym
odpadom. Produkt odovzdajte na miesto urcené na recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni. Spravnou
likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na fudské zdravie a Zivotné prostredie. Recyklacia materidlov

prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informécii o recyklacii tohto produktu vam poskytne obecny drad,
organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, kde ste produkt kupili.

Tento vyrobok spliia poziadavky smernic EU o elektromagnetickej kompatibilite a elektrickej bezpe¢nosti.

Navod na obsluhu je k dispozicii na webovych strankach www.ecg.sk.

Zmena textu a technickych parametrov vyhradena.
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RACLETTE GRILL

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytacizachowac do
wgladu!

Ostrzezenie: Wskazéwki i srodki bezpieczenstwa w niniejszej
instrukcji nie obejmuja wszystkich warunkoéw i sytuacji,
mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem,
odpowiadajagcym za bezpieczne korzystanie z urzadzen
elektrycznych, jest ostroznos¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy mie¢
to na uwadze w trakcie obstugi urzadzenia. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu,
na skutek nieprawidtowego uzytkowania, wahan napiecia oraz
zmiany lub modyfikacji ktérejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pradem
elektrycznym, korzystajac z urzadzen elektrycznych nalezy
przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenstwa, m.in.:

1. Upewni¢ sie, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu,
podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko jest
odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane
zgodnie z odpowiednimi przepisami bezpieczenstwa.

2. Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia, jezeli uszkodzony jest
przewdd zasilajacy. Wszelkie naprawy, w tym wymiane
przewodu zasilajacego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym
serwisie! Nie zdejmowac oston urzadzenia, mogtoby to
spowodowac porazenie pradem elektrycznym!

3. Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim kontaktem
z wodg i innymi cieczami, aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym. Urzadzenia nie wolno my¢ w zmywarce!

4. Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz, ani
w wilgotnym srodowisku. Nie dotyka¢ grilla, ani przewodu
zasilajacego mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac
porazenie pradem elektrycznym.

5. Nie nalezy korzystac z grilla pod, ani
w poblizutatwopalnych przedmiotéw
(np. zaston). Temperatura w poblizu
urzadzenia moze by¢ w trakcie
jego pracy znacznie podwyzszona.
Zalecamy podtozenie pod urzadzenie
ptyty zaroodpornej (pozwoli to
unikna¢ przypalenia stotu lub obrusu). Grill nalezy umiesci¢
w odpowiedniej odlegtosci od innych przedmiotéw celem
zapewnienia niezbednej cyrkulacji powietrza.

6. Nie nalezy pozostawia¢ grilla, podtaczonego do gniazda
zasilania, bez nadzoru. Przed czynno$ciami konserwacyjnymi
nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka. Nie
nalezy tego robi¢, pociagajac za kabel, ale za wtyczke.

7. Przewdd zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw,
ani ostrych krawedzi. Nie wolno dotykac goracych elementow
urzadzenia, zawsze dotykac tylko plastikowych uchwytéw.
Uwaga na ewentualny kontakt z rozgrzanymi elementami.

8. Korzysta¢ wytacznie z oryginalnych akcesoriow.

9. Nie nalezy pozostawiac wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

10. Nalezy zachowac szczeg6lng ostroznos¢, jezeli urzadzenie jest
uzywane w poblizu dzieci. Aby zapobiec porazeniu pradem
elektrycznym, nie nalezy pozwala¢ dzieciom na samodzielng
obstuge urzadzenia. Grill nalezy umiesci¢ poza zasiegiem
dzieci. Nalezy zadbac, aby przewdd nie zwisat z blatu.

11. Grilla nie nalezy ktas¢ na goracej powierzchni, ani uzywac
w poblizu zrodet ciepta, takich jak kuchenka.

ECG

Goraca powierzchnia!

12. Zewzgledu na kontakt urzadzeniaz produktami spozywczymi
nalezy je utrzymywac w czystym stanie.

13. Czescia grilla do raclette sa mate patelnie. Nalezy uwazac,
aby nie porysowac ich powierzchni - jej fragmenty mogtyby
przedosta¢ sie do jedzenia. Stosowac klasyczne narzedzia
kuchenne z drewna lub z zaroodpornego plastiku.

14. Na rozgrzany grill nie stosowac oleju w spreju, ale pedzelek
lub uzywaé marynat do grillowania. Nalezy zachowaé
szczeg6lng ostrozno$¢, poniewaz rozgrzany ttuszcz lub olej
moze sam sie zapalic.

15. Korzystajac z urzadzenia nalezy zachowac odpowiednia
odlegtos¢, aby uniknac oparzenia pryskajacym olejem. Nalezy
zachowac szczegolng ostroznosé przenoszac grill, w ktdrym
znajduje sie goracy olej lub inna ciecz.

16. Uzywac urzadzenia tylko zgodnie z zaleceniami, zawartymi
w niniejszejinstrukgji. Produkt przeznaczony jest wytacznie do
uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody, powstate na skutek nieprawidtowego stosowania
urzadzenia.

17. Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od 8 lat
oraz osoby starsze i osoby o ograniczonych zdolno$ciach
psychofizycznych lub bez wymaganego doswiadczenia,
jezeli s3 pod nadzorem lub zostaty pouczone w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i sa $wiadome
ew. zagrozen. Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacje mozna powierzy¢é dzieciom
od 8 lat, ale tylko pod nadzorem. Dzieci do lat 8 powinny
przebywac z daleka od urzadzenia i przewodu zasilania.

18. Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy za posrednictwem
zewnetrznego programatora czasowego lub odrebnego
systemu zdalnego sterowania.

Do notimmerse in water! - Nie wolno zanurza¢ w wodzie!

RACLETTE-Z CZYM TO SIE JE

Historia

Raclette byt pierwotnie tradycyjnym daniem szwajcarskich
pasterzy, przygotowywanym wieczorem nad zarem ogniska lub
wewnatrz przy piecu po dtugim dniu wypasania owiec w gérach.
Podstawa tego prostego, wiejskiego dania jest duzy kawatek
thustego sera typu emmentaler z przyprawami, ktéry nabijano na
rozen, a nastepnie zeskrobywano drewniang tyzka. Najczestszym
dodatkiem byly ziemniaki, gotowane bez obierania, ogorki
konserwowe i mtoda cebulka oraz wedzona szynka i lokalne
wytrawne biate wino.

Jest to jednak tylko podstawowa, tradycyjna wersja pokarmu,
ktéry byt przygotowywany w prowizorycznych warunkach
zwykorzystaniem dostepnych sktadnikéw.

Z czasem potrawa rozpowszechnita sie, i dzi$ pojecie ,raclette”
oznacza zaréwno ser, jak i wszystkie pozostate sktadniki oraz
naczynie do jej przygotowania i sposob pieczenia. Do raclette
mozna zastosowac rézne rodzaje sera, ktore rozpuszczajy sie
w wysokiej temperaturze. Ponadto raclette mozna przygotowac
bez sera, np. na bazie wedzonej ryby, szparagéw, jajek lub
OWOCOW.

Raclette

Wyrazem raclette w kuchni miedzynarodowej okreslany jest
ser, cala potrawa i specjalne naczynie. Kazde urzadzenie do
raclette posiada powierzchnig do grillowania oraz utrzymywania
temperatury miesa, ryb, warzyw, ziemniakow lub owocéw. Gérna,
zdejmowana ptyta z marmuru, zeliwa lub aluminium pokryta
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jest warstwa nieprzywierajaca. Do spodniej czesci, ogrzewanej
przez ptyte grzewcza, wsuwa sie mate patelnie, rowniez pokryte
warstwa nieprzywierajaca. Na nich uktadane sa produkty do
rozpuszczenia. Sktadniki nalezy przygotowa¢ wczesniej na
talerzu. Urzadzenie do raclette moze by¢ okragte lub kwadratowe,
zwykle z sze$cioma lub osmioma patelniami, na ktérych uktadane
sa odpowiednio doprawione sery, ryby itp. Przygotowanie, po
rozgrzaniu urzadzenia, trwa od 15 do 30 minut - w zaleznosci od
rodzaju potrawy. Prawdziwi koneserzy popijaja raclette gorzka
czarng herbata lub gorzkim likierem. My zachowamy raczej
tradycje pasterska, w ktorej dominuje wino wytrawne.

Plyta kamienna

Rozgrzany marmur naturalny lub inny podobny kamiei mozna
natrzec¢ niewielkailo$cia thuszczu, posypac przyprawami, utozy¢ na
nim kawatki miesa, ryb, warzyw i owocéw. Sposdb przygotowania
potrawy pozwala zachowa¢ sktad produktéw, naturalny smak
i aromat, uwalniany w trakcie krotkiego grillowania. Zachowane
s réwniez mineraty i witaminy.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Grill postawi¢ na réwnym, stabilnym podtozu, pozostawiajac
wokét wystarczajaco duzo miejsca. Potozy¢ grill i ptyte kamienng
na urzadzeniu grzewczym. Uzywac wytacznie kamiennej plyty
dostarczonej z urzadzeniem lub kupionej w autoryzowanym
serwisie i tylko na przeznaczonej do tego podstawie.

Pod kamien ani pomiedzy plyte grzewcza a szkto nie wktadaé
opakowan aluminiowych ani innych przedmiotéw.

Przed pierwszym uzyciem umyc ptyte i patelnie mokra Scierka i za
pomoca szmatki rozprowadzi¢ na ptycie do grillowania niewielka
ilos¢ oleju.

Po podtaczeniu urzadzenia do gniazdka zaswieci lewa czerwona
kontrolka. Po odtaczeniu kontrolka zgasnie. Po ustawieniu
pokretta termostatu w zakresie ,1-8" zaswieci prawa czerwona
kontrolka, ktéra zgasnie po osiagnieciu wybranej temperatury.
Kontrolka zapala sie i gasnie w trakcie grillowania w zaleznosci
od aktualnej temperatury. Ustawienia termostatu sg wytacznie
orientacyjne (patrz tabela ponizej), poszczegdlne przepisy nalezy
wyprobowad, dostosowujac ustawienia do wiasnych preferencji.
Przed uzyciem urzadzenie nalezy rozgrza¢ na najwyzszym
stopniu przez 10 do 15 minut, a ptyte kamienng 20 do 30 minut.
Przy pierwszych dziesieciu uzyciach pola¢ kamiern odrobing
oleju roslinnego, a nastepnie zetrze¢ go Sciereczka. Dzieki temu
jedzenie nie bedzie przywierato do ptyty.

Uwaga: Przy pierwszym uzyciu z urzadzenia moze wydobywac
sie dym lub niemita won. Jest to spowodowane smarem,
ktdry pozostat na spirali grzewczej po procesie produkgji.
Zalecamy rozgrzanie grilla przez 10 minut bez uktadania
na nim produktéw spozywczych (w tym czasie nalezy
odpowiednio wietrzy¢ pomieszczenie).

stopien temperatura (°C)
1 temp. pokojowa
2 60
3 95
4 110
5 145
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stopien temperatura (°C)
6 180
7 195
8 205

Uzyteczne wskazowki

Przepisy na www.ecg-electro.eu

Grillowane produkty powinny byc dobrej jakosci, migso, warzywa,
ryby i marynaty swieze. Przed przygotowywaniem miesa, drobiu
i ryb nalezy umy¢ rece i uzywac czystych narzedzi do grillowania.
Grillowane produkty nalezy mozliwie jak najdtuzej przechowywac
w lodéwce i nigdy nie pozostawia¢ do marynowania
w temperaturze pokojowej. Gotowych produktéw nie ktas¢ na
talerzach ani blatach, na ktérych wczesniej znajdowato sie surowe
migso i zawsze piec migso w odpowiednio wysokiej temperaturze.
W podobny sposéb postepowac ze szpilkami i pozostatymi
narzedziami.

Gotowanie

Urzadzenie gotowe jest do uzytku po rozgrzaniu:

W funkgji raclette kazdy z gosci potozy na swojej patelni plasterek
sera, a nastepnie patelnie zostang wsuniete do urzadzenia. Nie
pozostawia¢ w urzadzeniu pustych patelni.

Korzystajac z ptyty kamiennej kazdy z gosci utozy na niej plastry
miesa, ryb, warzyw lub owocéw i grilluje wg wiasnych upodoban.

Na rozgrzanym kamieniu nie nalezy ktas¢ zamrozonych ani
ciezkich produktow. Nie moze dojs¢ do kontaktu kamienia
z kwasnymi produktami, takimi jak ocet, musztarda, kiszone
ogorki, marynowane warzywa itp.

Na kamieniu ktas¢ tylko produkty spozywcze.

Puste urzadzenie nie powinno by¢ wiaczone dtuzej, niz

30 minut: kamien za bardzo sie rozgrzeje i nie bedzie spetniat

swojej funkcji.

Uwaga: Niewielkie pekniecia, powstajace na skutek zmian
temperatury, s3 normalnym zjawiskiem i nie majg
wplywu na dziatanie urzadzenia. Nie stanowia podstawy
do reklamacji. Po kilku uzyciach kamien nieodwracalnie
pociemnieje. Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia
moze pojawic sie dym i zapach.

Nie dotykac goracych powierzchni urzadzenia.

Przed opiekaniem potozy¢ wszystkie produkty posrodku stotu,
wiaczyc¢ urzadzenie i opiekac zgodnie zinstrukcja. Warto pamietac
o dodatkach typu mieszanki warzywne, marynowane cebulki,
buraczki, czeresnie itp., ktdre podkreslaja smak przygotowanych
potraw miesnych.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem i manipulacjg odtaczy¢ urzadzenie od zrédta
zasilania i pozostawi¢ je do ostygniecia. Przed czyszczeniem
i sktadowaniem odczeka¢, az ptyta kamienna ostygnie. Nie
dotykac jej.

Do momentu ostygniecia urzadzenie musi znajdowac sie poza
zasigegiem dzieci!

Po schtodzeniu wyczysci¢ ptyte kamienna, patelnie i pozostate
elementy urzadzenia szmatka, a silnie zanieczyszczone miejsca
$ciereczka zamoczona w wodzie z ptynem do mycia naczyn.
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Nie uzywac chropowatych gabek ani proszku do czyszczenia.
Urzadzenie ani przewod zasilajacy nie powinny by¢ zanurzone
w wodzie.

Srodki bezpieczenstwa przed czyszczeniem
ptyty kamiennej

Plyta z naturalnego kamienia jest jedyna w swoim rodzaju. Kazdy
kamiern ma troche inne wiasciwosci, np. przepuszczalnos¢ i po
zanurzeniu w wodzie w trakcie czyszczenia lub po ponownym
ogrzaniu moze popekac.

Kamien nalezy my¢ pod cienkim strumieniem wody i po umyciu
wytrzec. Nie stosowac srodkéw czyszczacych.

Nie zanurza¢ kamienia w wodzie, ani w cieptej, ani w zimnej.
Nie my¢ kamienia w zmywarce.

Przechowywanie

Przed odlozeniem do szafki sprawdzi¢, czy urzadzenie

ostyglo i czy jest odtaczone od zasilania.

1. Zdjac grill i ptyte kamienna.

2. Patelnie umiescic we wnekach pod urzadzeniem, lub
posktadac jedna na drugiej i wiozy¢ pod ptyte grzewcza.

3. Kabel owing¢ wokét wspornika ptyty kamiennej.

4. Odtozy¢ ptyte kamienna na miejsce.

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

DANE TECHNICZNE

Ptyta do grillowania w 100% z kamienia naturalnego
8 patelni z nieprzywierajaca powierzchnig do przygotowania
raclette

Napiecie nominalne: 230 V~ 50 Hz
Nominalna moc wejsciowa: 1300 W

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista - przekaza¢ na wysypisko Smieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy z plastiku - wrzuci¢

do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow cztonkowskich UE i innych krajow

europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadow)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpaddéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla zdrowia ludzkiego

i Srodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji o recyklingu tego
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produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacjq zajmujaca sie przetwarzaniem odpaddéw

lub sklepem, ktory sprzedat produkt.

Produkt spetnia wymagania dyrektyw UE w zakresie kompatybilnosci elektromagnetycznej i bezpieczenstwa urzadzen

elektrycznych.

C€

Instrukcja obstugi jest dostepna na stronie internetowej www.ecg-electro.eu.
Zastrzegamy sobie prawo do zmiany tekstu i parametréw technicznych.

ECG
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RACLETTE GRILL

BIZTONSAGI UTMUTATO
Olvassa el figyelmesen, és jol 6rizze meg!

Figyelem! A haszndlati Gtmutaté tartalmazta biztonsagi
rendelkezések és elSirdsok nem tartalmaznak minden olyan
feltételt és korllményt, amelynek bekovetkeztére sor keriilhet.
A felhasznélonak meg kell értenie, hogy a legfontosabb,
semmilyen termékbe be nem épithetd tényez6k a jézan ész,
az el6vigyazatossag és a gondossag. Ezeket a tényezdket
a késziiléket hasznald és kezel¢ felhasznald(kinak kell
biztositaniuk. Nem felelink a széllitdés kozben, helytelen
hasznalatbdl, fesziiltségingadozasbdl vagy a késziilék barmilyen
atalakitasabol eredd karokért.

A tliz vagy dramiités okozta balesetek elkertilése érdekében az
elektromos késziilékek hasznélata soran mindig be kell tartani az
alabbi alapvetd biztonsagi eléirasokat:

1. Ellendrizze le, hogy a rendelkezésre &ll6 dramkor fesziltsége
megfelel a készilék gyari adattablajan olvashaté adatnak, és
a konnektor el6irasszertien foldelt. A fali aljzatot a hatalyos
biztonsagi eldirasoknak megfeleléen kell telepiteni.

2. Ne hasznalja a raclette grillt, ha sérilt annak hélézati kdbele.
A késziilék minden javitasat, beleértve a halézati kabel
cseréjét is, bizza szakszervizre! Ne szerelje le a késziilék
véddburkolatat, aramiités veszélye!

3. Ovja a késziiléket viztdl és mas folyadékoktél, ellenkezd
esetben aramiités veszélye all fenn. Soha ne tegye
mosogatogépbe!

4. Soha ne hasznalja a raclette grillt a szabadban, sem nedves
kornyezetben. Soha ne érjen a raclette grill tapkabeléhez
nedves kézzel. Fenndll az dramiités veszélye.

5. Soha ne haszndlja a raclette grillt
gyulékony térgyak vagy anyagok
kozelében, esetleg alatt, pl.
fuggonyok kozelében. A raclette
grill kozelében taldlhato feliiletek
hémérséklete a késziilék tizemelése
soran a megszokottnal magasabb
lehet. Javasoljuk, hogy az asztal és a késziilék kozé tegyen
héallo alatétet (ezzel megeldziazasztal vagy abrosz, esetleges
hé okozta kdrosodasat). A raclette grillt mas targyaktdl tévol
ugy allitsa fel, hogy biztositott legyen a helyes mlikodéséhez
szlikséges szabad légdramlds.

6. Araclette grillt, ha a tapkabel dugdja a fali aljzatba van dugva,
ne hagyja felligyelet nélkil. Karbantartas elétt huzza ki
atapkabelt a fali aljzatbol. A villdsdugét sose a kabelnél fogva
huzza ki. A kabelt mindig a villasdugonal fogva hizza ki a fali
aljzatbol.

7. A tapkabel nem érhet hozza forré részekhez, és ne vezesse
éles éleken at. Sose érintse meg a készilék forrd részeit,
mindig a mlanyag fogantydkat hasznalja. Ugyeljen arra, hogy
semmi se érintkezzen a fiit6 elemekkel.

8. Kizardlag eredeti tartozékokat hasznaljon.

9. Araclette grillt m(ikodés kézben ne hagyja feltigyelet nélkl.

10. Szenteljen fokozott figyelmet a raclette grill hasznalatanak,
ha gyermekek kézelében hasznalja. Soha ne engedje, hogy
akésziiléket gyerekek hasznaljak, ellenkezd esetben dramiités
veszélyének teszi ki 6ket. Allitsa a raclette grillt olyan helyre,
ahol a gyerekek nem férhetnek hozza. Ugyeljen arra, hogy
avezeték ne logjon le.

Forro feltlet!
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11. A raclette grillt soha ne éllitsa forrd feliletre, és ne hasznalja
héforras kozelében (pl. konyhai tlizhely).

12. A késziiléket minden kériilmények kozott tartsa feltétlendl
tisztan, mivel kdzvetlendil érintkezik az élelmiszerekkel.

13. Araclette grillhezkis serpenydk tartoznak. Ugyeljen arra, hogy
azok specialis feliletét ne karcolja meg, mert az esetleges
toredékek az élelmiszerekbe keriilhetnek. Hagyoményos fa
vagy héallé mlianyag spatulat hasznéljon

14. A forré grillen ne haszndljon olaj sprayt, olajba martott
kenétollat hasznaljon, vagy folyékony flszerkeveréket
pacolashoz. Legyen rendkiviil 6vatos, mert az olajok és zsirok
tulmelegedéskor meggyulladhatnak.

15. Hasznalat koézben legyen mindig elég tavol, hogy
a kifréccsend olaj Ont ne égesse meg. A forré olajat vagy
més forré folyadékokat tartalmazé raclette grillt maximalis
dvatossaggal kell athelyezni.

16. A késziiléket kizardlag a hasznalati utmutatdban ismertetett
utasitdsokkal Osszhangban hasznélja. Ez a raclette grill
kizarélag otthoni hasznalatra alkalmas. A gyartd nem felel
a késziilék helytelen hasznalata okozta karokeért.

17. A késziiléket 8 évnél idésebb gyerekek, idds, testi és szellemi
fogyatékos személyek, illetve a készilék hasznalatat
nem ismerd és hasonld késziilék lizemeltetéseinek
a tapasztalataival nem rendelkezé személyek csak
a készilék hasznalati utasitdsat ismeré és a készilék
hasznélatéért felelésséget vallalo személy feliigyelete mellett
hasznélhatjak. A készllék nem jaték, azzal gyerekek nem
jatszhatnak. A késziiléket 8 év feletti gyerekek csak felnétt
személy feliigyelete mellett tisztithatjdk. A késziléket és
a hélozati vezetékét gy kell elhelyezni, hogy ahhoz 8 év alatti
gyerekek ne férhessenek hozza.

18. Az eszkéz nem alkalmas kiilsé idézitével vagy o6nallo
tavvezérld rendszerrel torténé mikodtetésre.

Do notimmerse in water! - Vizbe martani tilos!

RAKLETT VAGY RACLETTE

Torténete

A raclette (raklett) kordbban a havasi konyhdban terjedt el,
a svajci pasztorok a szabad ég alatt a t(izon, vagy a hegyi hazban,
a kandalloban készitették vacsorajukat a hosszd nap utan. Ennek
az olcsd paraszti ételnek alapja egy darab kovér, flszerezett
ementdli tipusu sajt volt, melyet a villdra tlztek, majd stitotték,
és végil fakanéllal feliiletét lekapartak. A koret héjaban fott
burgonya, savanyu uborka és ujhagyma, fiist6lt sonka voltak, és
helyi széraz fehérbor.

Ez csupan a hagyomanyos paraszti étel alapreceptje, melyet az
atmeneti szallashelyen az elérheté legelemibb &sszetevékbol
készitettek.

A régi idok étele sok valtozason ment keresztiil, és ma a raclette
fogalom nemcsak a sajtot takarja, hanem minden koretet,
a késziiléket és a sutés mddjat is. A raclette készitéséhez
hasznélhatdk kilénbozd, a melegben olvadé sajtok. A raclette
nemcsak sajtos lehet, alapanyaga lehet fustolt hal, spérga,
tojasrantotta vagy gylimolcs.

Raclette

A raclette kifejezés a nemzetkézi konyhdban jelenti egyszerre
a sajtot, a kész ételt, és a készitésére szolgalo késziiléket. Minden
ilyen fogyasztonak van egy forré fellilete, melyen grillezni lehet,
vagy hust, halakat, zoldséget, burgonyét, gylimélcsét melegen
tartani. A felsé leveheté lap marvanybdl, 6ntvénybdl vagy
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aluminiumbol készl, és tapaddsmentes felllet( réteggel bevont.
Alatta egy flit6testtel fiitott térben vannak a raclette serpenydk
- tapaddsmentes feliiletii lapatocskak. Ide rakjak az olvasztasra
szant élelmiszereket. Az Gsszetevoket egy talald tanyéron el
kell késziteni. A raclette készllék lehet kerek vagy szogletes,
altaldban hat vagy nyolc serpenyével, melyekre a vendégek rakjak
a sajtot, halat, fliszereket a recept és sajat izléstik szerint. Az étel
elkészitése, a késziilék néhany perces felmelegedése utan, 15
és 30 kozotti ideig tart - az étel fajtaja szerint. Az igazi inyencek
araclette-hez cukor nélkiili fekete teat vagy forrd likroket isznak.
Nalunk inkdbb a pasztor-borasz hagyomanyokat kovetjik: széraz
bort.

Raclette kélap

Felforrésitott természetes bazalt, lehet fényezett lavaké, marvany
-belehetkenniegy kis zsirral, vagy nem, ra lehet rakni afeldarabolt
husokat, halakat, zoldséget és gylmolcsoket, flszereket. Az
ételek természetes elkészités modjanak kdszonhetéen nem
valtozik dsszetétellik, megdrzik természetes iziiket, és az illatuk
elterjed mar rovid grillezés utan is. A jutalom az dsvanyi anyagok
és vitaminok megdrzése.

HASZNALATI UTASITASOK

Allitsa a grillt kemény és sik alapra, hogy stabilan &lljon, és
a grill kortl maradjon elegendé tér. Tegye a grillezd lapot és
a kélapot a fit6testre. Csak a készilékkel egytt szallitott, vagy
mérkaszervizben vasarolt kélapot hasznéljon és csak olyan
allvannyal, mely hozza készilt.

A kélap ald, valamint a f(t6test és a visszaverd tiveg kozé ne
tegyen alufdliat, sem maés targyat.

Az elsé hasznalat el6tt a grill lapjat mossa meg, és a raclette
serpenyéket nedves ruhdval torélje le, majd a grillezé lapot kis
ruha segitségével kenje be egy kis étolajjal.

A készilék tapkabelének dugdjat dugja a fali aljzatba, azonnal
kigyullad a bal piros jelz6izzd. A tapkabel dugdjanak kihtizasa
utdn kialszik. A termosztat elforditasa utan az ,1-8" fokozat
valamelyikére, kigyullad a jobb piros jelz6izzé, mely az On
altal vélasztott hémérséklet elérése utan kialszik. Ez a jelz6izzo
a grillezés kozben kigyullad vagy kialszik, a grill hémérsékletétdl
figgden. A termosztat beallitdésa csupan tajékoztato jellegii
(lasd az aldbbi tablazatot) és javasoljuk, hogy probélja ki az
ételek készitését, hogy azok ize és mindsége megfeleljen az
On igényeinek. A késziiléket hasznélat el6tt a legmagasabb
fokozaton mindig 10-15 percig melegitse, és a kélapot maximum
20-30 percig.

Az elsé tiz hasznalatkor a kdlapra dntson egy kis étolajat, és torolje
le nedvszivo torlékendével. Ezzel megakadélyozza, hogy az ételt
a kélaphoz tapadjon.

Megjegyzés: A késziilék elsé hasznalatakor keletkezhet enyhe
illat vagy flst. A gyartds soran a fltétesten
maradhat kenéanyag, ez ég most ki. Ezért
javasoljuk, hogy a grillt 10 percre melegitse fel
élelmiszerek nélkil (kozben a helyiséget jol
szelléztesse).

fokozat hémérséklet (°C)
1 szobahémérséklet
2 60
3 95
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fokozat homérséklet (°C)
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205
Grillezési tippek

Receptek a www.ecg-electro.eu honlapon

Ugyeljen a grillezett élelmiszerek minéségére, a hisok, zoldségek,
halak és péclevek frissességére. A husok, szarnyasok és halak
feldolgozasa el6tt mindig mosson kezet, és a grillez6 eszkozoket
is tartsa tisztan. A grillezésre szant élelmiszereket az utolsé percig
tartsa a htében, sose pacolja a husokat szobahémérsékleten.
A grillezett hust sose tegye olyan tédnyérra vagy munkalapra,
melyen a nyers hust készitette el6, a hisok atstitéséhez mindig
megfeleléen magas hémérsékletet hasznéljon. Ugyanezt az
eljarast igyekezzen betartani a drillezé villdk és mas eszkozok
esetében.

Fo6zés

Elémelegités utan a késziilék hasznalhato az alabbi médokon:
Araclette funkcional minden vendég serpenydjébe beletesz egy
szelet sajtot, és utana a serpenydt betolja a késziilékbe. Az Ures
serpenydket ne hagyja a késziilékben.

Kélap hasznalatakor minden vendég a kélapra helyezi a his-,
hal-, z6ldség- vagy gylimolcsszeleteket, és azokat izlése szerint
grillezi.

Sose tegyen a forro kélapra fagyasztott vagy nehéz

élelmiszereket. A kolap sose érintkezzen savanyu

élelmiszerekkel, mint amilyenek az ecetes termékek, mustar,

savanyu uborka, eltett zoldség ...

A kélapra sose tegyen semmilyen targyat.

Ne hagyja az iires késziiléket bekapcsolva 30 percnél tovabb:

a kolap tul forré lesz ahhoz, hogy jol lehessen grillezni rajta.

Megjegyzés: A kis repedések, melyeket a kélap megnyulasa
okoz, természetesek, és nem befolyasoljak
a késziilék funkcidit. Ezeket nem lehet reklamalni.
Néhany hasznalat utdn a kélap eltavolithatatlan
sotét szint kap. Az elsé hasznalatkor a készllék
néhény percig enyhe szagot és fiistot bocséathat ki.

Ne érintse meg a késziilék forro feliileteit.

A sttés elStt minden nyersanyagot tegyen az asztal kozepére,
kapcsolja be a késziiléket, és grillezzen az utmutatd szerint. Ne
feledkezzen meg a kiilonb6z6 koretekrél sem, mint amilyenek
a csalamadé, savanyitott hagyma, savanyu cékla vagy cseresznye,
melyek erdsitik az étel izét, és hangulatosabba varazsoljak az estét.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitds  és  barmilyen  manipuldcié  elétt hizza ki
a csatlakozokabelt a fali csatlakozoaljbdl, és hagyja a késziiléket
kihdini. A kélapot tisztitas és eltevés el6tt hagyja legalabb egy
o6ran at kihdlni, és kdzben ne érjen a kélaphoz.

Amig a késziilék ki nem hiilt, tartsa téle tévol a gyerekeket!
Kihdlés utan ruhaval tisztitsa meg a kélapot, a grillezé lapot,
a raclette serpenyéket és a fogyaszto testét, a szennyezettebb
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helyeken hasznéljon vizzel  nedvesitett
konyharuhat.
Soha ne hasznéljon szivacsot se stroloport. Sem a késziiléket, sem

a csatlakozokabelt nem szabad vizbe meriteni.

Biztonsagi eléirasok a kdlap tisztitasa el6tt
Minden kélap természetes és egyedi. Minden kélap tébbé vagy
kevésbé atereszt6, ami fligg egyedi tulajdonsagaitdl, és vizbe
meritésekor a tisztitas kozben megrepedhet vagy eltorhet
a legkézelebbi melegitéskor a késziilékben.

Akélapot lassan folyo viz alatt tisztitsa meg, majd torélje szarazra.
ne hasznaljon tisztitdszereket.

A kélapot sose meritse vizbe, melegen és hidegen se.

A kélapot sose tegye mosogatégépbe.

mosogatoszeres

Tarolas

Miel6tt a raclette grillt eltenné, ellenérizze, hogy az kihiilt-e,

és a tapkabel dugdja ki van huzva a fali aljzatbol.

1. Tavolitsa el a grillezé lapot és a kélapot.

2. A raclette serpenydket tegye a készilék alatti rekeszekbe,
vagy kettesével tegye egymasra ket, és tegye a fiittest ala.

3. Atapkabelt tekerje a kdlap témasztéka koré.

4. Akélapot tegye vissza a helyére.

MUSZAKI ADATOK
A grillezé lap 100 %-osan természetes kébol késziilt
8 serpenyd tapadasmentes feltlettel raclette készitéséhez

Névleges fesziiltség: 230 V~ 50 Hz
Névleges teljesitmény-felvétel: 1300 W

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hulldmpapirt adja le hulladékgy(jt6 telepen. Csomagoléfélia, PE zacskok, mianyag alkatrészek - miianyaggy(ijté

szelektiv hulladéktérol6 edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek

isitése (érvényes az EU tagallamokban és szamos

szelektiv hulladékgyiijtést végzé eurdpai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsan taldlhatd jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi hulladékként
megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositésara szakosodott hulladékgy(ijté
telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megelézi, hogy kéros hatést fejtsen ki az emberi egészségre

és kornyezetlinkre. Az anyagok Ujrahasznositasa kiméli a természetes forrdsainkat. A termék Ujrahasznositasaval
kapcsolatosan bévebb informacidkat a helyi Gnkormanyzattdl, a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a

termék forgalmazojatol kérhet.

Ez a termék megfelel a kisfesziiltségii berendezések biztonsagara és az elektromagneses kompatibilitasra vonatkozé EU

iranyelveknek.

08/05

3

A késziilék hasznalati tmutatoja a www.ecg-electro.eu oldalon talalhaté.
A széveg és a miiszaki paraméterek megvaltoztatasanak a joga fenntartva.
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RACLETTE-GRILL

SICHERHEITSHINWEISE

Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in
dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen nicht alle méglichen
Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der
Anwender muss begreifen, dass der gesunde Menschenverstand,
Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nicht in ein
Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren miissen also bei der
Verwendung und Bedienung dieses Gerdts durch den bzw.
die Anwender gewdhrleistet werden. Wir haften nicht fur
Schéden, die durch Transport, eine unsachgeméfBe Verwendung,
Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des Gerats
entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom
kommt, miissen bei der Verwendung von elektrischen Gerédten
immer die Grundvorsichtsmainahmen eingehalten werden -
einschlieBlich der folgenden:

1.

Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose
der Spannung auf dem Etikett des Gerats entspricht, und dass
die Steckdose ordnungsgemdfl geerdet ist. Die Steckdose
muss gemaB den geltenden Sicherheitsvorschriften installiert
sein.

Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, darf der
Raclette-Grill nicht benutzt werden. Lassen Sie bitte
alle Reparaturen, einschlieBlich des Austausches
des Stromversorgungskabels, von einem
Fachservice ausfilhren. Demontieren Sie niemals die
Schutzabdeckung des Gerits. Es konnte zu einem Unfall
durch elektrischen Strom kommen!

Schiitzen Sie das Gerat vor dem direkten Kontakt mit Wasser
und anderen Flissigkeiten, damit es nicht zu einem etwaigen
Unfall durch elektrischen Strom kommt. Geben Sie niemals
den Raclette-Grill in die Geschirrsptilmaschine.

Verwenden Sie den Raclette-Grill nicht im AuBenbereich oder
in einer feuchten Umgebung. Berlihren Sie das
Stromversorgungskabel und oder den Raclette-Grill nicht mit
nassen Héanden. Es droht Unfallgefahr durch elektrischen
Strom.

Verwenden Sie den Raclette-Grill

nicht in der Néahe von entziindlichen

Gegenstanden oder unter diesen,

zB. in der Ndhe von Gardinen.

Die Oberflichen in der Nahe des

Raclette-Grills kdnnen sich wahrend

seines  Betriebes  ungewdhnlich

erwarmen. Wir empfehlen, zwischen den Tisch und das Gerét
eine feuerfeste Unterlage zu legen (damit vermeiden Sie
eventuelle Verbrennungen auf dem Tisch oder der Tischdecke).
Stellen Sie den Raclette-Grill auBerhalb der Reichweite von
anderen Gegenstidnden auf, so dass eine freie Luftzirkulation
gewahrleistet ist, dies ist nétig fir seinen ordnungsgemaBen
Betrieb wichtig.

Wir empfehlen, den Raclette-Grill nicht mit dem
eingesteckten Stromversorgungskabel in der Steckdose
ohne Aufsicht zu lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das
Stromversorgungskabel bitte aus der Steckdose. Ziehen Sie
den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose.

HeiBe Oberflache!

ECG

Damit Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen konnen, ziehen
Sie bitte am Stecker.

Das Stromversorgungskabel darf weder mit heilen Teilen
in Beriihrung kommen noch ber scharfe Kanten fiihren.
Beriihren Sie bitte nicht die heiBen Teile des Gerates,
verwenden Sie bitte immer den Plastikgriff. Seien Sie
bitte vorsichtig, damit es nicht zu einem Kontakt mit den
Heizelementen kommt.

Verwenden Sie bitte nur Originalzubehor.

Der Raclette-Grill sollte wahrend des Betriebes nicht
unbeaufsichtigt gelassen werden.

. Lassen Sie bitte insbesondere Vorsicht walten, falls Sie

den Raclette-Grill in der Ndhe von Kindern verwenden!
Um Kinder vor einem méglichen Unfall durch elektrischen
Strom zu schiitzen, lassen Sie niemals Kinder selbst das Gerat
betatigen. Stellen Sie den Raclette-Grill an einem solchen Ort
auf, zu dem Kinder keinen Zugang haben. Achten Sie darauf,
dass das Stromversorgungskabel nicht herunter hangt.

. Stellen Sie den Raclette-Grill nicht auf eine heie Oberflache,

und verwenden Sie ihn auch nicht in der Nahe einer
Warmequelle (z.B. einer Herdplatte).

. Es ist notwendig, dieses Gerdt an allen Stellen sauber zu

halten, da es zu einem direkten Kontakt mit Lebensmitteln
kommt.

. Der Raclette-Grill ist mit kleinen Pfannchen ausgestattet.

Geben Sie bitte darauf acht, dass Sie seine Spezialoberfliche
nicht zerkratzen, da eventuell die abgebrochenen Stiicke
in die Lebensmittel geraten konnen. Verwenden einen
klassischen Holzspatel oder einen aus feuerfestem Plastik
hergestellten Spatel.

. Verwenden Sie fiir den heiBen Grill Ol in Sprayform.

Verwenden Sie einen in Ol getrinkten Backpinsel oder
nehmen Sie bitte Grillmarinaden. Geben Sie bitte besonders
acht, da das Ol und das Fett sich im Falle einer Uberhitzung
entziinden kann.

. Wahrend der Verwendung halten Sie von dem Gerét einen

ausreichenden Abstand, damit Sie sich nicht an dem heraus
spritzenden Ol verbrennen. Das Verlagern eines Raclette-
Grills, der heiBes Ol oder eine andere heiBe Fliissigkeit enthalt,
muss mit der groBten Vorsicht geschehen.

. Verwenden Sie das Gerat nur gemaR den in dieser Anleitung

aufgefiihrten Hinweisen. Dieser Raclette-Grill ist nur flr
den Hausgebrauch bestimmt. Der Hersteller haftet nicht fur
Schéden, die durch eine unsachgemaBe Verwendung dieses
Gerétes entstanden sind.

. Kinder ab 8 Jahren und Personen mit verminderten

physischen, sensorischen und mentalen Fahigkeiten sowie
mangelnden Erfahrungen und Kenntnissen konnen dieses
Gerét nur unter Aufsicht benutzen oder nachdem diese tiber
einen gefahrlosen Gebrauch belehrt und mit mdglichen
Gefahren bekannt gemacht wurden. Kinder dirfen mit
dem Gerdt nicht spielen. Die seitens des Anwenders
vorgenommenen Reinigungs- und Wartungsarbeiten diirfen
nur Kinder ab 8 Jahren durchfiihren, die beaufsichtigt werden.
Kinder unter 8 Jahren sind auB3er Reichweite des Gerétes und
Zuleitungskabels zu halten.

. Das Verbrauchsgerdt kann nicht mit einem externen

Zeitgeber oder einem eigenstandigen Fernsteuerungssystem
betrieben werden.

Do notimmerse in water! - Niemals ins Wasser tauchen!
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RACLETTES ALIAS RACLETTE

Aus der Geschichte

Urspriinglich waren Raclettes eine heife Speise, die die Schweizer
Hirten abends iiber dem offenen Feuer im Freien oder in der
Almhitte am Kamin nach einem langen Arbeitstag zubereiteten,
wenn sie die Herde in die Berge zur Fiitterung getrieben hatten.
Die Grundlage fiir diese preiswerte béuerliche Mahlzeit war
ein Stlick fetter Wiirzkdse vom Typ Schweizer Emmentaler, den
man auf einer Gabel aufspiefite, backte und danach mit einem
Holzkochloffel abkratzte. Als Beilage reichte man in der Schale
gekochte Kartoffeln, mit Gurken und Jungzwiebeln belegt,
geraucherten Schinken sowie einen lokalen trockenen Weiwein.
Dies ist jedoch nur ein Grundrezept dieser traditionellen
béuerlichen Mahlzeit, das in einer provisorischen Behausung
unter der Verwendung der am einfachsten zugénglichen Zutaten
zubereitet wurde.

Seit diesen friiheren Zeiten dieser Speise erfuhr sie viele
Veranderungen. Heute verstehen wir unter dem Begriff Raclette
nicht nur Kase, aber auch alle Beilagen, das Backgerdt und
die Art des Backens. Zur Zubereitung von Raclette kénnen
wir verschiedene Arten von Kdse verwenden, die in Wirme
schmelzen. Ein Raclette muss jedoch nicht immer nur aus Kése
bestehen, aber Sie konnen auf ihm auch gerducherten Fisch,
Spargel, Rihreier oder Obst verwenden.

Raclette

Der Ausdruck Raclette bedeutet in der internationalen Kiiche
ebenfalls Kése, die gesamte Zubereitung der Speise und auch
das Gerét fur die Zubereitung. Jedes dieser Gerate ist mit einer
Fléche versehen, auf der sich grillen lasst oder auch Fleisch, Fisch,
Gemuse, Kartoffeln und Obst warm halten lassen. Die obere
abnehmbare Platte aus Marmor, Gusseisen oder Ton ist mit einer
antihaft-beschichteten Oberflaiche ausgestattet. Der untere
Bereich, Erhitzen des Heizmoduls, ist mit kleinen Pfannchen und
kleinen Spateln mit einer antihaft-beschichteten Oberfliche
ausgestattet. In die Pfannchen legt man Lebensmittel zum
Zerlassen. Es ist notwendig, zuvor die Zutaten beispielsweise auf
einem Servierteller vorzubereiten. Das Raclettegerdt kann rund
oder eckig sein. Fir gewohnlich mit sechs oder acht Pfannchen,
auf denen sich die Gaste den Kase, den Fisch und Gewiirze je nach
Rezept oder eigenem Geschmack legen Die Zubereitung - das
Erhitzen dauert nur einige Minuten - dauert 15 bis 30 Minuten - je
nach der Art der Speise. Echte Kenner trinken zum Raclette einen
nicht gestiften schwarzen Tee oder einen heien Likor. Bei uns
werden wir eher die Hirten-Wein-Tradition einhalten: trockener
Wein.

Steinplatte

Den aufgeheizten Basaltstein, mdglicherweise auch einen
anderen glatten Lavastein, Marmor - kénnen Sie nach Wunsch
mit ein wenig Fett bestreichen und Gewdirze, portionierte
Fleischstlicke, Fisch, Gemuse und Obst hinzufligen. Dank der
natiirlichen Zubereitungsweise der Speise, @ndert sich ihre
Zusammensetzung nicht. Es bleibt der natirliche Geschmack,
und der Duft entwickelt sich innerhalb einer kurzen Grillzeit. Sie
werden damit belohnt, dass die Mineralien und Vitamine erhalten
bleiben.

BENUTZUNGSHINWEISE

Stellen Sie bitte den Raclette-Grill auf eine feste, glatte Unterlage
und zwar so, dass er stabil ist und dass um den Raclette-Grill
herum genug Raum frei bleibt. Legen Sie den Grill und die
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Steinplatte auf die Heizvorrichtung. Verwenden Sie bitte nur den
Stein, der zusammen mit dem Gerat geliefert oderim autorisierten
Fachhandel erworben wurde und dies nur auf dem Untersatz, der
dafiir bestimmt ist.

Legen Sie bitte niemals unter den Stein, auf das Heizmodul oder
auf das Reflektionsglas Alufolie oder etwas anderes.

Vor der ersten Verwendung spiilen Sie bitte die Grillplatte und die
Grillpfannchen mit einem feuchten Tuch ab und streichen Sie auf
die Grillplatte mit Hilfe eines Tuches etwas Speisedl.

Nach dem Einstecken des Gerdtes in die Steckdose leuchtet
sofort links eine rote Kontrollleuchte. Nach dem Abschalten
vom Stromversorgungsnetz erlischt sie gleich wieder. Durch
das Drehen des Bedienthermostats auf die Einstellungen 1-8"
leuchtet rechts eine rote Kontrollleuchte, die sich nach dem
Erreichen der von Ihnen gewahlten Temperatur ausschaltet. Eine
solche Kontrolllampe leuchtet auch wahrend des Grillvorganges
oder erlischt im Zusammenhang mit dem Erreichen der
Grilltemperatur. Die Thermostateinstellungen sind rein informativ
(s. Tabelle unten) und wir empfehlen, die Zubereitung der
Lebensmittel so vorzunehmen, dass ihr Geschmack und ihre
Qualitdt Ihren Ansprichen entsprechen. Vor der Verwendung
lassen Sie bitte immer das Gerdt auf der hochsten Stufe 10-15
Minuten vorheizen. Fiir die Steinplatte maximal 20-30 Minuten.
Bei den ersten zehn Verwendungen gieen Sie auf den Stein bitte
ein wenig Pflanzendl und trocknen Sie ihn mit einem saugféahigen
Tuch ab. Dies schrénkt das Haften der Speisen an dem Stein ein.

Anmerkung: Bei der ersten Anwendung des Gerdtes kann
sich ein leichter Geruch oder Rauch entwickeln.
Dies ist auf die Schmiermittel bei der Herstellung
zurlickzufiihren, die nun verbrannt werden.
Deshalb empfehlen wir, den Raclette-Grill
10 Minuten vorzuheizen, ohne das auf ihn
Lebensmittel gelegt werden.

Stufe Temperatur (°C)

1 Zimmertemperatur
60
95

110

145

180

195
205

® ([N |loa|lu s ]|w|N

Tipps fiir den Raclette-Grill

Rezepte sind auf www.ecg-electro.eu zu finden

Achten Sie bitte auf die Qualitat der gegrillten Lebensmittel,
auf die Frische des Fleisches, des Gemiises, des Fisches und der
Marinade. Vor der Zubereitung des Fleisches, des Gefliigels und
des Fisches waschen Sie sich bitte immer die Hande und halten
Sie lhre Grillutensilien sauber. Die Lebensmittel, die Sie fur das
Grillen verwenden, lassen Sie bitte bis zum letzten Moment im
Kiihlschrank. Lassen Sie bitte niemals Fleisch bei der tblichen
Zimmertemperatur marinieren. Legen Sie bitte das gegrillte
Fleisch nicht auf den Teller oder auf die Arbeitsplatte, auf der Sie
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zuvor das rohe Fleisch zubereitet haben. Halten Sie immer eine
ausreichend hohe Temperatur bei dem durchgebackenen Fleisch
ein. Diese Vorgehensweise versuchen Sie bitte auch bei den
Grillgabeln und bei den anderen Utensilien einzuhalten.

Das Kochen

Nach dem Aufheizen des Gerétes ist das Gerét fir die Verwendung
bereit:

Bei der Funktion Raclette legt sich jeder Gast den Kése in sein
Pfannchen und stellt danach das Pfénnchen in das Gert. Lassen
Sie bitte keine leeren Pfannchen in dem Gerét stehen.

Bei der Betriebsweise Steinplatte legt jeder Gast auf den Stein
eine Scheibe Fleisch, Fisch, Gemiise oder Obst und ldsst es nach
Geschmack grillen.

Legen Sie niemals gefrorene oder schwere Lebensmittel auf
den warmen Stein. Lassen Sie bitte niemals den Stein mit
saurehaltigen Lebensmitteln wie essighaltige Erzeugni
Senf, saure Gurken, eingelegtes Gemiise... in Kontakt
kommen.

Legen Sie bitte niemals Gegenstédnde auf den Stein.

Lassen Sie das leere Gerate nicht langer als 30 Minuten

angeschaltet: Der Stein wird zu sehr iiberhitzt, so dass man

auf ihm nicht mehr gut grillen kann.

Anmerkung: Kleine Einrisse, die in Folge der Ausdehnung
des Steins entstehen, sind natirlich und haben
keinerlei Einfluss auf die Funktion des Gerates.
Dies ist kein Grund fir eine Reklamation. Nach
mehreren Verwendungen erhdlt der Stein eine
nicht zu beseitigende dunkle Farbe. Bei der ersten
Verwendung kann das Gerédt die ersten paar
Minuten leicht riechen und Rauch abgeben.

Beriihren Sie bitte nicht die heiBen Oberflachen des Gerites.

Vor dem eigentlichen Backvorgang legen Sie bitte alle Materialien
in die Mitte des Tisches, schalten Sie das Gerét an und backen
Sie sie entsprechend der Anleitung. Vergessen Sie bitte nicht
die verschiedenen Beilagen, beispielsweise Mixed Pickles,
eingelegte Zwiebeln, gepdkelte rote Riiben oder Kirschen, die den
Geschmack der Speise verstarken und zum Gelingen des Abends
beitragen.

REINIGUNGUNDINSTANDHALTUNG

Vor der Reinigung und bei jeder Bedienung des Gerétes ziehen Sie
bitte den Stecker am Stromversorgungskabel aus der Steckdose,
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und lassen Sie das Gerét abkiihlen. Lassen Sie bitte die Steinplatte
vor der Reinigung und dem Wegstellen mindestens eine Stunde
abkiihlen. Nach dieser Zeit berihren Sie bitte nicht den Stein.

Fur die Dauer, die das Gerat abkuhlt, halten Sie es aus der Nahe
von Kindern fern!

Nach dem Abkiihlen reinigen Sie die Steinplatte, den Grill, die
Pfannchen und das Basisteil des Gerates mit einem Tuch und an
den am meisten verunreinigten Stellen verwenden Sie ein mit
einem Geschirrsplilmittel leicht befeuchtetes Tuch.

Verwenden Sie bitte keine rauhen Schwdmme und kein
Reinigungspulver. Das Geréat und auch das Stromversorgungskabel
dirfen nicht in Wasser getaucht werden.

Die SicherheitsmaBBnahmen vor der Reinigung
der Steinplatte

Jeder Stein ist natlrlich und einzigartig. Jeder Stein ist in
Abhéngigkeit von seinen einzigartigen Eigenschaften mehr
oder weniger poros. Wenn er wahrend der Reinigung in Wasser
getaucht wird, kann er danach platzen oder bei dem nachsten
Erhitzen des Gerétes brechen.

Reinigen Sie bitte den Stein unter einem schwachen
Wasserstrahl und trocknen Sie ihn ab. Verwenden Sie bitte keine
Reinigungsmittel.

Tauchen Sie bitte niemals den Stein in Wasser, weder in
warmes noch in kaltes.

GebenSiebitteni IsdenSteinindie Geschirrspiilmaschine.

Die Aufbewahrung

Bevor Sie den Raclette-Grill wegstellen, achten Sie bitte

darauf, dass das Gerét kiihl und abgeschaltet ist.

1. Entfernen Sie den Grill und die Steinplatte.

2. Stellen Sie die Pfannchen in ihre Einlegevertiefungen unter
dem Gerét, oder legen Sie sie paarweise (ibereinander und
stellen Sie sie unter das Heizelement.

3. Wickeln Sie das Kabel um die Auflage der Steinplatte.

4. Stellen Sie die Steinplatte zuriick an ihren Platz.

TECHNISCHE DATEN

Grillplatte aus 100% Naturstein
8 Pfannchen mit einer anti-haft-beschichteten Oberfléche fiir die
Zubereitung von Raclette

Nennspannung 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert 1300 W
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VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den Sammelcontainer fiir
Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geréte (giiltig in den Mitgliedslandern der EU

und weiteren europdischen Landern mit dem eingefiihrten System der Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmdill

abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen

Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor negativen Einfliissen auf die menschliche

Gesundheit und des Lebensraumes. [
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tber das Recycling dieses 08/05
Produktes gibt lhnen die Kommunalbehdrde, Organisationen fiir die Bearbeitung von Hausabfall oder die Verkaufsstelle,

in der Sie das Produkt erworben haben.

Dieses Produkt erfiillt die Anforderung der EU-Richtlinien Gber elektromagnetische Kompatibilitat und elektrische c €
Sicherheit.

Bedienungsanleitung s. www.ecg-electro.eu.
Eine Anderung des Textes und der technischen Parameter vorbehalten.
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RACLETTE GRILL

SAFETY INSTRUCTIONS
Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this
manual, do not include all conditions and situations possible. The
user must understand that common sense, caution and care are
factors that cannot be integrated into any product. Therefore,
these factors shall be ensured by the user/s using and operating
this appliance. We are not liable for damages caused during
shipping, by incorrect use, voltage fluctuation or the modification
or adjustment of any part of the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions
shall be taken while using electrical appliances, including the
following:

1. Make sure the voltage in your outlet corresponds to the
voltage provided on the appliance label and that the socket is
properly grounded. The outlet must be installed according to
valid safety instructions.

2. Do not operate the raclette grill with a damaged cord. All
repairs including cord replacements shall be performed
by a professional service centre! Do notremove protective
covers of the appliance, risk of electric shock!

3. Protect the appliance against direct contact with water and
other liquids, to prevent potential electric shock. Do not place
the appliance into the dishwasher!

4. Donotusetheraclette grilloutdoors orin moist environments.
Do not touch the cord or raclette grill with wet hands. Risk of
electric shock.

5. Do not use the raclette grill near
inflammable items or underneath
them, for example, near curtains.
The temperature of surfaces near the
raclette grill can be hotter than usual.
Using a fire-proof base between the
table and appliance is recommended
(avoid potential table or tablecloth burns). Place the raclette
grill out of reach of other objects to ensure sufficient air
circulation needed for its proper operation.

6. Leaving theraclette grill cord connected to outlet unattended
is not recommended. Disconnect the cord from the electrical
outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord
from the outlet by yanking the cable. Unplug the cable from
the outlet by grasping the plug.

7. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord
over sharp edges. Do not touch hot parts of the appliance,
always use the plastic handles. Avoid anything coming into
contact with the heating segments.

8. Only use original accessories.

9. Do not leave the raclette grill running unattended.

10. Close supervision is necessary for operating the raclette grill
near children! Never allow children to use the appliance alone
to protect them against the risk of electric shock. Keep the
appliance out of reach of children. Do not let the cord hang
over the edge of the table or worktop on which the appliance
stands.

11. Keep the raclette grill away from hot surfaces and sources of
heat (for example, hot plates).

12. Under all circumstances, It is essential this device remains
clean, because it comes into direct contact with food.

ECG

Hot surface!

13. Theraclette grillis equipped with small pans. Avoid scratching
their special surface, because fragments could get into the
food. Use typical wooden spatulas or utensils made of fire-
proof plastic.

14. Do not use spray oils on a hot grill, use a pastry brush soaked
with oil, or use grilling marinade. Be extremely careful,
because oil and grease can catch fire if overheated.

15. Keep a safe distance when using the appliance to avoid
becoming scalded by sizzling oil. Moving the raclette grill
containing hot oil or other hot liquids shall be performed with
maximum caution.

16. Use the appliance only in accordance with the instructions
given in this manual. This raclette grill is intended for
domestic use only. The manufacturer is not liable for damages
caused by the improper use of this appliance.

17. This appliance can be used by children aged 8 years and
older and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they are
supervised or have been instructed to use the appliance in
a safe way and understand the potential dangers. Children
shall not play with the appliance. Cleaning and maintenance
operations performed by the user shall not be carried out
by children, if they are not older than 8 years and under
supervision. Children under the age of 8 shall keep away from
the appliance and its power supply.

18. The appliance is not intended to be used with an external
timer or independent remote control system.

Do notimmerse in water!

RACLETTES

History

Raclettes was originally a mountain dish, which Swiss shepherds
prepared in the evening outside on red-hot coal or inside their
huts by the fireplace after long days of moving herds into the
mountain pastures. The basic element of this cost-efficient
farmer food was a piece of rich seasoned Swiss cheese, which was
stabbed on a fork, roasted and then scraped off with a wooden
spatula. Potatoes, cooked with peels, pickles and small onions,
smoked ham and local dry white wine were served along side the
dish.

This, however, is just the foundation of this traditional farmer's
recipe, prepared in a temporary dwelling using the most basic
ingredients available.

Over the years, this dish has undergone many changes and today,
we perceive the raclette as not only cheese, but all of the side
dishes, the roasting device and the method of roasting. Various
types of cheeses, which melt when heated, can be used for
preparing raclettes. Raclettes, however, are not only made from
cheese. Smoked fish, asparagus, scrambled eggs and fruit can be
used as well.

Raclette

Raclette, in terms of international cooking, is both the cheese as
well as the entire dish prepared and the device used to prepare it.
Each of these devices are equipped with an area, where you can
either grill or maintain the food, such as meat, fish, vegetables,
potatoes and fruits warm. The top removable plate, made of
marble, cast iron or aluminium is given an anti-adhesive layer. The
bottom level, heated by a heating unit, contains pans with an anti-
stick layer. These are used for thawing food. Ingredients shall be
prepared in advance on a serving plate. The raclette device can
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be round or square, usually with six to eight pans, on which guests
place their cheese, fish, spices according to the recipe and their
own taste. Upon warming up, the preparation stage takes from 15
to 30 minutes - according to the type of food. True experts drink
non-sweetened black tea or bitter liquor along with raclettes.
Here, we will most likely stay with the shepherd-wine tradition:
dry wine.

Stone plate

Hot natural whinstone, perhaps another polished lava stone,
marble - you can apply a bit of grease, or not, add spices, carved
up pieces of meat, fish, vegetables and fruit. Thanks to the natural
preparation of food, the composition does not change, the taste
remains natural and the aroma develops within a short time of
grilling. The reward is the preservation of minerals and vitamins.

USING THE APPLIANCE

Place the grill on a firm, flat surface to ensure stability and enough
space around the grill. Put the grill and stone plate on the heating
unit. Use only stones supplied together with the device or
purchased at an authorized service centre and only on a specified
base.

Do not put aluminium foil or anything else under the stone or
between the heating unit and reflecting glass.

Before using the grill for the first time, wipe the plate and grilling
pans with a damp cloth and spread a small amount of edible oil on
the grilling plate using a small cloth.

The red light will go on immediately after the device is plugged
into the socket. It will turn off once it is disconnected. The right red
indicator lamp will light when the temperature control is turned
from “1-8" and will again turn off upon reaching the selected
temperature. This lamp will go on or off during the grilling process,
depending on the achieved grill temperature. The thermostat
settings only have an informative nature (see table below) and
we recommend trying to prepare food so that its taste and quality
would correspond with your requirements. Before using the
device, always pre-heat the grill on the highest level for 10-15
minutes and the stone plate for a maximum of 20-30 minutes.
After using the device for the first ten times, pour a small amount
of vegetable oil on the stone and wipe with an absorbent cloth.
This will limit food becoming stuck to the stone.

Note: The first use of the appliance can be accompanied by a
slight odour or smoke. The odour can be caused by greases
that became stuck to the heating unit during production
and are now brining. Therefore, we recommend warming
up the grill for 10 minutes without placing any food onto
it (make sure to provide sufficient ventilation during this
interval).

level temperature (°C)

1 room temperature

60

95
110

145

o |lu| > |lw (N

180
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Grilling tips

Recipes at www.ecg-electro.eu

Pay attention to the quality of grilled products, the freshness of
meat, vegetables, fish and marinades. Always wash your hands
before preparing meat, poultry and fish and keep your grilling
instruments clean. Keep the food you intend to prepare in the
refrigerator until the last moment, never leave meat to marinate at
room temperature. Do not place already grilled meat onto a plate
or counter, where raw meat was prepared before, always maintain
a sufficiently high temperature for roasting through. Try following
the same procedure even for grilling forks and other instruments.

Cooking

After the warm-up stage, this device is prepared for use:

With the raclette function, each guest places a slice of cheese
into his pan and the pans are then inserted into the device. Do not
leave empty pans in the device.

When using the stone plate, each guest places slices of meat,
fish, vegetables or fruit onto the stone to grill.

Do not place frozen or heavy foods on a hot stone. Do not
allow the stone to come into contact with acidic foods such as
vinegar products, mustard, sour pickles, pickled vegetables...
Do not put any foreign objects onto the stone.
Do not leave an empty device on for longer than 30 minutes:
the stone will become too overheated for quality grilling.
Note: Small cracks, caused by the stone expanding, are natural
and do not affect the function of the device. This is not
considered a reason for returning the device. After being
used several times, the stone will get a non-removable dark
colour. When using the device for the first time, the first few
minutes of use can be accompanied by a smell and smoke.

Do not touch hot surfaces of the device.

Place all ingredients in the middle of the table prior to roasting,
turn on the device and roast according to the manual. Do not
forget the various side dishes, for example relish, pickled onions,
preserved red beets or cherries, which give the food a richer taste
and contribute to a pleasant evening.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning or handling the device in any way, disconnect the
cord from the socket and leave the device to cool. Allow the stone
to cool at least an hour before cleaning and storing. Do not touch
the stone during this period.

Keep the device away from children during the cool down period.
After the device has cooled, wipe the stone plate, grill, pans and
appliance base with a cloth and use a slightly damp cloth with a
dishwashing agent for cleaning the most contaminated areas.

Do not use rough sponges or cleaning powder. Do not immerse
the appliance or power cord into water.

Safety measures before cleaning the stone plate
Each stone is natural and unique. Each stone is more and less
penetrable depending on its unique properties and by immersing

ECG



the stone into water during the cleaning process could result in TECHNICAL INFORMATION

the stone cracking or breaking upon heating the device again. .
9 g up 9 ) 9 Grill desk made of 100% natural stone
Clean the stone under a weak flow of water and wipe dry. Do not ) L .
. 8 pans with anti-stick surfaces for preparing raclette
use cleaning agents.
Do not immerse the stone into warm or cold water.

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Do not place the stone into the dishwasher 9

Nominal input power: 1300 W

Storage

Make sure the raclette grill is cool and disconnected before
storing.

1. Remove the grill and stone plate

2. Place the pans into their storage location below the device,
or place them on top of one another (in sets of two) and store
beneath the heating unit.

Wind the cable around the stone plate support.

4. Return the stone plate to its place.

w

USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into plastic recycling m
containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European countries with

an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste. Hand over

the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent negative impacts on human

health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product, refer toyour | N
local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the product. 08/05

This product complies with EU directive requirements on electromagnetic compatibility and electrical safety. c €

The instruction manual is available at website www.ecg-electro.eu.
Changes in text and technical parameters reserved.
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ELEKTRICNI ROSTIL)J

SIGURNOSNE UPUTE
Proditajte pazljivo i sacuvajte radi buduce
uporabe!

Upozorenje: sigurnosni koraci i instrukcije iz ovog priru¢nika
ne obuhvadaju sve moguce uvjete i situacije koje iz njih mogu
proizaci. Korisnik mora razumjeti da ¢imbenici koji se ne mogu
ugraditi u proizvod su zdrav razum, oprez i briga. Stoga, ove
¢imbenike korisnik mora uzeti u obzir prilikom uporabe i rada
s uredajem. Ne preuzimamo odgovornost za o$tecenja nastala
uslijed nepravilne uporabe, transporta, naponskih fluktuacija ili
izmjena i modifikacija na bilo kom dijelu uredaja.

Kako biste sprijecili opasnost od pozara ili povrede uzrokovane
elektricnim udarom, moraju se pridrzavati osnovne mjere opreza
prilikom uporabe elektri¢nih uredaja, ukljucujuci sljedece:

1. Uvjerite se odgovara li napon uti¢nice naponu uredaja ciji se
podaci nalaze na naljepnicite je li uti¢nica pravilno uzemljena.

2. Ne koristite uredaj ukoliko je kabel ostecen. Sve popravke,
ukljucujuci i popravke naponskog kabela povjerite
ovlastenom servisu! Ne skidajte zastitne poklopce
s proizvoda jer postoji mogucnost od povreda uslijed
elektri¢nog udara!

3. Kako biste izbjegli opasnost od elektricnog udara, zastitite
proizvod od izravnog kontakta s vodom i drugim teku¢inama.
Uredaj nikada ne stavljajte u perilicu za pranje posuda.

4. Ne koristite uredaj na otvorenom prostoru ili u vlaznom
okruzenju. Ne dodirujte naponski kabel mokrim rukama.
Postoji opasnost od strujnog udara.

5. Ne koristite uredaj u blizini zapaljivih
materijala ili ispod njih, recimo
u blizini zavjesa. Temperatura
povrdina blizu rostilja moze biti
visa od uobicajene za vrijeme
rada. Preporu¢amo da postavite
vatrostalnu podlogu izmedu stola
i uredaja (na taj nacin cete sprijeciti i oStecenje stola ili
stolnjaka). Postavite rostilj dalje od drugih predmeta kako
biste osigurali slobodno cirkuliranje zraka potrebnog za
pravilna rad.

6. Preporu¢amo ne ostavljati uredaj bez nadzora dok je
naponskim kabelom povezan na uti¢nicu. Prije odrzavanja
izvucite utika¢ iz uti¢nice. Ne vucite utika¢ iz uti¢nice
povlacenjem kabela. Naponski kabel izvucite na nacina da
pridrZavate utikac.

7. Nemojte dopustiti da kabel dodiruje vruce povriine ili da
prelazi preko ostrih rubova. Nikada ne dodirujte vruce
povrsine. Sprijecite kontakt bilo ¢ega s grijanim elementima.

8. Upotrijebite originalne rezervne dijelove.

9. Ne ostavljajte uredaj bez nadzora dok je u funkciji.

10. Obratite dodatnu paznju kada su prilikom uporabe uredaja
u blizini djeca. Ne dozvolite da djeca rukuju s uredajem,
zastitite ih od potencijalne opasnosti od strujnog udara.
Uredaj postavite na mjesto koje nije dostupno djeci. Pazite da
kabel ne visi.

11. Ne postavljajte rostilj na vruce povriine, ne koristite ih blizu
izvora topline (blizu pecnice).

12. Od velike vaznosti je da uredaj odrzavate Cistim sve vrijeme,
jer dolazi u izravan kontakt s hranom.

13. Raclette rostiljima male ploce. Izbjegavajte grebanje njihovih
specijalnih povrsina jer sitni komadic¢i mogu dospjeti u hranu.

Vruca povrsinal
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Uporabite uobicajene drvene $patule ili pribor izraden od
vatrostalne plastike.

14. Ne koristite ulja u spreju na vreloj ploci, upotrijebite ¢etkicu
umocenu u ulju ili upotrijebite rostilj marinade. Budite
iznimno oprezni jer se pregrijano ulje ili mast mogu zapaliti.

15. Drzite odgovarajuci razmak uredaja tijekom njegovog rada,
kako biste izbjegli opekotine od prskanja ulja.

16. Koristite uredaj iskljucivo u skladu s uputama iz priru¢nika.
Uredaj je namijenjen iskljucivo za ku¢nu uporabu. Proizvodac
nije odgovoran za oStecenja uzrokovana nepravilnom
uporabom.

17. Djeca starosti od 8 godina i viSe, osobe smanjenih fizickih ili
umnih sposobnosti ili osobe s nedostatkom iskustva smiju
koristiti ovaj uredaj samo ako su pod nadzorom ili ako ih je
iskusnija osoba uputila u siguran nacin koristenja te razumiju
sve opasnosti povezane s tim koristenjem. Djeca se ne smiju
igrati ovim uredajem. Poslove c¢iScenja i odrzavanja koje
obavlja korisnik ne smiju raditi djeca osim ako su starija od
8 godina i pod nadzorom. Djeca mlada od 8 godina moraju se
drzati podalje od uredaja i izvora napajanja.

18. Uredaj nije prikladan za uklju¢ivanje pomocu vanjske
vremenske sklopke ili samostalnog uredaja za daljinsko
upravljanje.

Do not immerse in water! - Ne uranjati u vodu!

RACLETTE ROSTILJ

Povijest

Raclettes je izvorno planinsko jelo, koje su Svicarski pastiri
pripremali navecer na otvorenom, na uzarenom ugljenu ili unutar
koliba pored kamina, nakon dugog dana provedenog sa stadom
na planinskim pasnjacima.

Osnovni sastojak ove pastirske hrane je bio komad bogatog
sezonskog $vicarskog sira, koji se przio naboden na vilicu, a zatim
strugao drvenom lopaticom. Uz jelo su se sluzili krumpir kuhan
s ljuskom, kiseli krastavci, luk, prsut i lokalno suho bijelo vino.
Medutim, ovo je samo osnova za ovaj tradicionalni pastirski
recept pripremljen na priviemenom mjestu stanovanja uz
uporabu najosnovnijih dostupnih sastojaka. Tijekom godina,
ovo jelo je dozivjelo mnoge promjene i danas, pod terminom
raclette ne podrazumijevamo samo pripremljeni sir, ve¢ i sve vrste
jela, uredaja i metoda za przenje. Raznovrsne vrste sireva, koje
se rastope prilikom zagrijavanja mogu se koristiti za pripremu
raclette. Raclette, medutim, nije sastavljena samo od sira. Mogu se
koristiti dimljena ribe, $paroge, jaja i voce.

Raclette

Pod terminom Raclette, u smislu medunarodne kuhinje,
podrazumijevaju se kako sir tako i cijelo jelo pripremljeno na
uredaju koji se koristi za njegovu pripremu.

Svaki od tih uredaja je opremljen zonom gdje mozete rostiljati
hranu ili je odrzavati toplom, poput mesa, ribe, povréa, krumpira
i voca. Gornja skidajuca ploca, od mramora do one od lijevanog
Zeljeza ili aluminija predstavljaju ne ljepljivu zonu. Donji dio sadrzi
posude s neklizajuéom zonom. One se koriste za odmrzavanje
hrane. Sastojci moraju biti unaprijed pripremljeni na tanjuru
za posluzivanje. Raclette uredaj moze biti okrugli ili kvadratni,
obic¢no s Sest do osam posuda, koje sluze za sir, ribu, zacine ovisno
o receptu. Nakon zagrijavanja, faza pripreme traje od 15 do
30 minuta - ovisno o vrsti hrane.

Pravi gurmani piju nezasladeni crni ¢aj ili gorki liker uz raclette. Mi
se najradije pridrzavamo vinske tradicije: suha vina.
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Kamena ploca

Na zagrijanu mramoru povrsinu nanesite malu koli¢cinu masnoce,
zaCinite i stavite komade mesa, ribe, povrca ili voca. Na ovaj nacin
hrana zadrzava svoj prirodni okus, minerale i vitamine.

UPORABA UREDAJA

Postavite rostilj na cvrstu, ravnu povrsinu kako bi se osigurala
stabilnost i dovoljno prostora oko rostilja. Stavite aluminijsku
i kamenu ploca na uredaj. Koristite samo kamen isporucen zajedno
s uredajem ili kupite u ovlastenom servisu zamjensku u slucaju
gubitka ili loma isporucene. Ne stavljajte aluminijsku foliju ili bilo
$to drugo pod kamen ili izmedu grijaca i reflektirajuceg stakla. Prije
koristenja gril ploce po prvi put, obrisite plocu i tave vlaznom krpom
i rasporedite malu kolic¢inu jestivog ulja na ploce pomocu male krpe.
Crvena lampica ce se upalitiodmah neposredno nakon sto je uredaj
priklju¢en na uti¢nicu i iskljuciti nakon njegovog iskljucivanja.
Desna crvena lampica ce svijetliti kada je temperatura podesena
od ,1-8", a ponovo ce se iskljuciti nakon dostizanja odabrane
temperature. Lampica e se ukljucivatiiliiskljucivati tijekom procesa
rostiljanja, ovisno o temperaturi ploce. Postavka termostata je samo
informativne prirode (vidi tablicu u nastavku), a preporu¢amo da
pripremite hranu na nacin koji odgovara vasem ukusu i zahtjevima.
Prije uporabe uredaja, uvijek ga prethodno zagrijte (10-15 minuta;
kamenu plocu najvise 20 do 30 minuta).

Napomena: nakon koristenja uredaja prvih deset puta, stavite
malu koli¢cinu biljnog ulja na kamen i obridite
upijaju¢om krpom. To ce sprijeciti lijepljenje hrane
za kamen. Napomena: Prva uporaba uredaja moze
biti popracena blagim mirisom ili dimom. Miris
moze biti uzrokovan mastima koje su se zadrzale na
grijacima tijekom proizvodnje. Stoga, preporu¢amo
zagrijavanje rostilja 10 minuta bez postavljanja bilo
kakve hrane na njega (obavezno osigurati dovoljnu
ventilaciju).

Razina Temperatura (°C)

1 sobna temperatura
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Savjeti za rostiljanje

Recepti na www.ecg-electro.eu

Obratite paznju na kvalitetu sastojaka za rostiljanje, svieZinu mesa,
povrca, ribe i marinade. Uvijek operite ruke prije pripremanja
mesa i ribe i odrzavajte instrumente za rostiljanje cistim. Hranu
koju namjeravate pripremati do posljednjeg trenutka drzite
u hladnjaku, nikada ne ostavljajte meso na sobnoj temperaturi
tijekom mariniranja.

Ne stavljajte ve¢ izrostiljano meso na plocu gdje ste prethodno
pripremali sirovo meso, uvijek odrzavajte dovoljno visoku
temperaturu za pecenje. Istu proceduru pratite i tijekom rostiljanja
na vilicama ili drugim
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Priprema hrane

Nakon faze zagrijavanja uredaj je spreman za uporabu:

Raclette funkcija, svaki gost postavlja komad sira u tavicu, a zatim
se one postavljaju u uredaj. Ne stavljajte prazne tave u uredaj.
Kamena ploca, svaki gost postavlja komad mesa, ribe, povrca ili
voca na kamenu plocu radi rostiljanja.

Ne stavljajte smrznutu ili teSku hranu na topli kamen.
Nemojte dopustiti da kamen dode u dodir s kiselom hranom
npr. senf, kiseli krastavci, ukiseljeno povr¢e.

Ne stavljajte nikakve strane predmete na kamen.

Ne ostavljajte prazan uredaj dulje od 30 minuta.

Napomena: male pukotine uzrokovane Sirenjem kamena, su
prirodne i ne utje¢u na funkciju uredaja. To se ne
smatra razlogom za vracanje uredaja. Nakon $to se
koristi nekoliko puta, kamen ¢e dobiti neizmjenjivu
tamnu boju. Kada uredaj upotrebljavate po prvi
put, prvih nekoliko minuta koristenja moze biti
popraceno mirisom i dimom.

Ne dirajte vruce povrsine uredaja.

Stavite sve sastojke u sredini ploce prije przenja, ukljucite uredaj
i pecite prema uputama.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Prije ¢idcenja ili rukovanja uredajem na bilo koji nacin, iskljucite
naponski kabel iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Dopustite da se kamen hladi najmanje sat vremena prije ¢is¢enja
i skladistenja. Ne dirajte kamen tijekom hladenja i drzite ga
podalje od djece. Nakon $to se uredaj ohladi, krpom obrisite
kamenu ploca, rostilj, tave i postolje rostilja. Podrucja s jacim
zaprljanjima ocistite navlazenom krpom s blagim sredstvom
za Cisc¢enje posuda. Ne koristite grube spuzvice ili sredstva za

Sigurnosne mjere prije ¢iS¢enja kamene ploce
Svaki kamen je prirodan i jedinstven te vise i manje propustan.
Uranjanje kamena u vodu tijekom procesa ¢is¢enja moze dovesti
do pucanja kamena ili lomljenja uslijed ponovnog zagrijavana
uredaja.

Ocistite kamen pod slabim mlazom vode i posusite. Nemojte
koristiti sredstva za cis¢enje.

Kamenu plocu ne potapati u topluiili hladnu vodu.

Ne stavljajte kamenu plocu u perilicu za pranje posuda.

SKLADISTENJE

Prije skladi$tenja ostavite rostilj da se ohladi i izvucite utika¢

iz uticnice.

1. Skinite gril i plo¢u od kamena.

2. Ploce smjestite na mjesto za skladistenje ispod uredaja ili ih
postavite jednu preko druge (u setove po dvije) i ¢uvajte ispod
uredaja.

3. Omotajte kabel oko drzaca kamene ploce.

4. Vratite kamenu ploc¢u na mjesto.

TEHNICKI PODACI

Rostilj plo¢a od 100% prirodnog kamena
8 tava s teflonskom povrsinom za pripremu raclette

Nominalni napon: 230 V~ 50 Hz
Nominalna ulazna snaga: 1300 W
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UPORABA | ODLAGANJE OTPADA

Papir i karton predati na odlagaliste. Foliju, PE vrecice i plasti¢ne dijelove ambalaze odloziti u za njih predvidene kontejnere.

ODLAGANJE PROIZVODA PO PRESTANKU KORISTENJA

Odlaganje elektri¢nih i elektronickih uredaja (vrijedi u zemljama ¢lanicama EU i drugim zemljama u kojima je

uveden sustav recikliranja)

Simbol koji se nalazi na proizvodu iliambalazi oznacava da se proizvod ne moze tretirati kao komunalni otpad domacinstva.

Predajte proizvod na mjestu odredenom za recikliranje elektricne i elektronicke opreme. Pravilnim recikliranjem ovog

proizvoda sprijecite Stetne posljedice po ljudsko zdravlje i po okolis.

Recikliranje doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa. Zelite li vise informacija o recikliranju ovog proizvoda, molimo da se [
obratite lokalnim vlastima, organizaciji ovlastenoj za preradu otpada ili trgovini u kojoj ste kupili uredaj. 08/05

Ovaj proizvod zadovoljava zahtjeve Direktive EU o elektromagnetskoj kompatibilnosti i sigurnosti elektri¢nih uredaja. c €

Zadrzano je pravo izmjena teksta i tehnickih podataka.
Upute za uporabu dostupne su na web stranici www.ecg-electro.eu.
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RACLETTE ELEKTRICNI ZAR

VARNOSTNA NAVODILA

Pozorno preberite navodila in jih shranite za
prihodnjo uporabo!

Opozorilo: varnostni koraki in navodila v tem priro¢niku ne
zajemajo vse mozne pogoje in situacije. Uporabnik mora razumeti
da so dejavniki, ki jih ni mogoce vgraditi v izdelek zdrava pamet,
previdnost in skrb. Zato, te dejavnike uporabnik mora upostevati
pri uporabi in uporabi z napravo. Ne prevzemamo nobene
odgovornosti za $kodo nastalo zaradi nepravilne uporabe,
transporta, napetostnih nihanj ali sprememb in dopolnitve na
katerem koli delu naprave.

Da bi preprecili nevarnost pozara ali poskodbe zaradi elektri¢cnega
udaram je treba upostevati osnovne varnostne ukrepe opozorila
pri uporabi elektri¢nih naprav, vklju¢no z naslednjim:

1. Prepricajte se ali napetost vti¢nice ustreza napetosti naprave,
katere vrednosti so navedene na nalepki in ali je vti¢nica
pravilno ozemljena.

2. Ne uporabljajte napravo, ¢e je kabel poskodovan. Vsa
popravila, vklju¢no s popravili napajalnega kabela
poverite pooblas¢enem servisu! Ne odstranjujte
zascitne pokrove, ker obstaja moznost poskodbe zaradi
elektri¢nega udara!

3. Da bi se izognili nevarnosti elektricnega udara, zaicitite
izdelek pred neposrednim stikom z vodo ali drugim
tekocinama. Napravo nikoli ne stavite v pomivalni stroj.

4. Ne uporabljajte napravo na prostem ali v vlaznem okolju. Ne
dotikajte napajalni kabel zmokrimi rokami. Obstaja nevarnost
elektricnega udara.

5. Ne uporabljajte napravo v blizini
vnetljivih snovi ali pod njimi, npr.
v bliZini zaves. Temperatura povrsin
v blizini Zara je lahko vec¢ja od
obicajne v ¢asu dela. Priporo¢amo
da nastavite ognjevzdrzno podlogo,
med mizo in napravo (na ta nacin
boste preprecili tudi poskodbo na mizi ali prtu). Postavite zara
dalj od drugih predmetov, da bi zagotovili prost pretok zraka,
ki je potreben za pravilno delovanje.

6. Priporo¢amo vam, da ne pustite napravo brez nadzora, ko
je napajalni kabel prikljuc¢en v vti¢nico. Pred vzdrzevanjem
izvlecite vtika¢ iz vticnice. Ne vlecite vtikac iz vticnice
s potegom kabla. Napajalni kabel izvlecite na nacin, da drZite
vtikac.

7. Ne dovolite, da kabel dotika vrocih povrsin ali da precka ostre
robove. Nikoli ne dotikajte vroc¢e povrsine. Preprecite stik
zogrevanimi elementi.

8. Uporabite originalne nadomestne dele.

9. Ne puscajte napravo brez nadzora, medtem ko je u funkciji.

10. Posebno pozornost namenite ko so pri uporabi naprave
v blizini otroci. Ne dovolite, da se otroci igrajo z napravo,
zadcitite jih pred morebitno nevarnostjo elektricnega
udara. Napravo postavite na mesto, ki ni dostopno otrokom.
Prepricajte se, da kabel ne visi.

11. Ne postavljajte Zara na vroce povrsine, in ne uporabljajte ga
v blizini vira toplote (v bliZini peci).

12. Zelo pomembno je, da je naprava ves cas Cista, ker pride
v neposreden stik s hrano.

13. Raclette Zar ima majhne plosce. lzogibajte se praskanju
njihovih specialnih povrsin, ker manjsi koscki lahko pridejo
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Vroca povrsinal

v hrano. Uporabite obicajne lesene lopatice ali pripomocke,
izdelane iz ogjevzdrzne plastike.

14. Ne uporabljajte olje v spreju na vroci plosci, uporabite krtaco
namoceno v olju ali pa uporabite zar marinado. Bodize zelo
previdni, saj se lahko pregreto olje ali mas¢oba vzge.

15. Drzite ustrezno razdaljo naprave med delovanjem, da bi se
izognili opeklinam od pljuskanja olja.

16. Uporabljajte napravo izklju¢no v skladu z navodili v priro¢niku.
Naprava je namenjena izklju¢no za hisno porabo. Proizvajalec
ni odgovoren za skodo, ki je nastala zaradi nepravilne uporabe
te naprave.

17. Otroci, stari 8 let in ve¢, osebe z zmanjsano fizi¢no, dusevno
ali umsko sposobnostjo ali osebe, ki nimajo dovolj izkusenj,
lahko uporabljajo to napravo samo pod nadzorom, ali ¢e
jih je izkuSena oseba poducila o varni uporabi in razumejo
vse nevarnosti, povezane s to uporabo. Otroci se ne smejo
igrati s to napravo. Cis¢enje in vzdrzevanje, ki ga opravljajo
uporabniki, ne smejo opravljati otroci, razen v starosti 8 let ali
ved, ki so pod nadzorom starejsih oseb. Otroci, mlajsi od 8 let,
morajo biti oddaljeni od naprave in izvora energije.

18. Aparat ni namenjen, da bi obratoval s pomoc¢jo zunanjega
¢asomerilca ali samostojnega sistema daljinskega upravljanja.

Do not immerse in water! - Ne potapljajte v vodo!

RACLETTE ZAR

Zgodovina

Raclettes je prvotna gorska jed, ki so jo Svicarski pastirji pripravljali
na prostem, na Zerjavici ali v koci ob kaminu, po napornem dnevu
z ovcami na gorskih pasnikih.

Glavna sestavina te pastirske hrane, je bil kos sezonskega
Svicarskega sira, ki se je pekel nataknjen na vilico, in nato spraskal
z leseno lopatico. Z hrano je postregli krompir s kozo, kisle
kumarice, ¢ebulo, Sunko in domace sugo belo vino. Vendar je to
edina podlaga za ta tradicionalni pastirski recept, pripravljen na
zatasnem mesto obitavanja z uporabo najbolj osnovnih sestavin,
ki so bili na voljo. Cez lete, je ta jed dozivela $tevilne spremembe
in danes, pod izrazom raclette ne pomeni le pripravljeni sir, vendar
tudi vse vrste jedi, naprave

in metode za prazenje. Razlicne vrste sirov, ki se raztopijo pri
segrevanju, se lahko uporabljajo za pripravo raclette. Raclette, ni
sestavljena samo iz sira. Lahko se uporabljajo ribe, belusi, jajca in
sadje.

Raclette

Pod izrazom Raclette, v smislu mednarodne kuhinje, pomeni, sir
in vsa hrana pripravljena na napravi, ki se uporablja za njegovo
pripravo.

Vsaka od teh naprav je opremljena z cono, kjer lahko pecete
hrano ali jo drzite toplo, kot je meso, riba, zelenjava, krompir in
sadje. Zgornja plosca ki se lahko odstrani, narejena iz marmorja
kot iz litega Zeleza ali aluminija predstavljajo ne lepljivo obmocje.
Spodnji del vsebuje posodo z nedrseco cono. Uporabljajo se
za odtajanje hrane. Sestavine morajo biti vnaprej pripravljene
na krozniku za sluzenje. Raclette naprava je lahko okrogla ali
kvadrane oblike, navadno s 3est do osem posod, ki sluZijo za sir,
ribo, za¢imbe, odvisno od recepta.

Po segrevanju, faza priprave traja od 15 do 30 minut - odvisno od
vrste hrane.

Pravi ljubitelji pijejo nesladkani ¢rni ¢aj ali grenak liker z raclette.
Mi se raje pridrzujemo vinske tradicije: suha vina.

23)



Kamnita plosca

Na segreto marmorno plo$¢o nanesite majhno koli¢cino mas¢obe,
zatimbe in kose mesa, ribe, zelenjave ali sadja. Na ta nacin hrana
ohrani svoj naravni okus, minerale in vitamine.

UPORABA NAPRAVE

Postavite Zar na ¢vrsto, ravno povrsino, da se zagotovi stabilnostin
dovolj prostora okoli zara. Postavite aluminijasto in kameno plosco
na napravo. Uporabljajte samo kamen, ki je prisel skupaj z napravo
ali kupite pri pooblas¢enem serviserju nadomestno, v primeru
izgube ali preloma dobavljene. Ne postavljajte aluminijasto folijo
ali nekaj drugo pod kamen, ali med grelnik in odbojno steklo. Pred
uporabo gril plosce prvic, obrisite plosc¢o in ponev z vlazno krpo
in razporedite majhno koli¢ino jedilnega olja na plos¢o z majhno
krpo. Rdeca lu¢ se bo prizgala takoj, ko bo naprava priklju¢ena
na vticnico in izkljucila po njegovi izkljucitvi. Desna rdeca lu¢ bo
svetlila, ko bo temperatura nastavljena od ,1-8" in spet izkljucila
po dosegu izbrane temperature. Lu¢ se bo vkljucila ali izkljucila
med procesom delovanja, odvisno od temperature plosce.
Nastavitev termostata je samo za informativne namene (poglej
tablico v nadaljevanju), in priporo¢amo vam, da pripravite hrano
na nacin, ki ustreza vasemu okusu in zahtevam. Pred uporabo
naprave, vedno prej segrejte (10-15 minut; kameno plo$co najvec
20 do 30 minut).

Opomba: Po uporabi naprave prvih desetkrat, dajte majhno
koli¢ino rastlinskega olja na kamen in obrisite z vpojno
krpo. To bo preprecilo leplenje hrane na kamen.
opomba: Prvo uporabo naprave lahko spremlja blag
vonj ali dim. Vonj je lahko povzro¢en mas¢obama, ki so
ostali na grelcu med proizvodnjo. Zato priporo¢amo,
segrevanje naprave 10 minut brez postavljanja nobene
hrane (obvezno zagotovite zadostno prezrecevanje).

raven temperatura (°C)

1 sobna temperatura

60

95

110

145

180

195
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Nasveti za pecenje na zaru

Recepti na www.ecg-electro.eu

Namenite pozornost na kakovost sestavin za pecenje na Zaru,
sveze meso, zelenjave, ribe in marinado. Vedno operite roke
pred pripravo mesa in ribe in vzdrzevajte instrumente za pecenje
na zaru Cistim. Hrano, ki jo nameravate pripraviti do zadnjega
trenutka hranite v hladilniku, nikoli ne pustite meso na sobni
temperaturi med mariniranjem.

Ne postavljajte Ze peceno meso na plosco, na kateri ste pripravljali
surovo meso, in vedno ohranite dovolj visoko temperaturo za
pecenje. Enak postopek delajte med pecenjem na Zaru na vilicah
ali drugih instrumentih.
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Priprava hrane

Po fazi segrevanja je naprava pripravljena za uporabo:

Raclette funkcija, vsak gost postavi koscek sira v poney, in nato se
postavljajo v napravo. Ne stavite prazne ponve v napravo.
Kamena plos¢a, vsak gost stavlja kos mesa, ribe, zelenjave ali
sadja na kamnito plos¢o za pecenje na zaru.

Ne postavite zamrznjeno ali tesko hrano na topel kamen. Ne
pustitem da kamen pride v stik s kislo hrano, npr. gorcico,
kisle kumarice, kisla zelenjava.

Ne postavljajte katere koli predmete na kamen.

Ne pustite prazno napravo dlje kot 30 minut.

Opomba: majhne razpoke povzrotene s Siritvijo kamna, so
naravne in ne vplivajo na funkcijo naprave. To se
ne Steje kot razlog za vracanj naprave. Po veckratni
uporabi, bo kamen dobil nespremenljivo temno
barvo. Ko napravo uporabljate prvi¢, prvih nekaj minut
uporabe lahko spremlja vonjin dim.

Ne dotikajte se vroce povrsine naprave.

Postavite vse sestavine v sredino plosce pred pecenjem, vkljucite
napravo in pecite po navodilih.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred cis¢enjem ali rokovanjem z napravo, na kakrsen koli nacin,
izklju¢ite napajalni kabel iz vti¢nice in pustite napravo da se
ohladi. Pustite, da se kamen hladi najmanj eno uro, preden
zacnete z ¢isCenjem in shranjevanjem. Ne dotikajte kamen med
hlajenjem in ga hranite izven dosega otrok.

Ko se nprava ohladi, s krpo obrisite kameno ploico, Zar, ponev in
stojalo zara. Podrocje z moc¢nejso umazanijo pocistite z nalazeno
krpo z blagim cistilom za pranje posod. Ne uporabljajte grobe
gobice ali pralni prasek. Ne potapljajte Zar ali napajalni kabel
vvodo.

Varnostni ukrepi pred ¢is¢enjem kamne plosce
Vsak kamen je naraven in edinstven in bolj ali manj propusten.
Potapanje kamna v vodo med procesom ciscenja, lahko privede
do pokanja kamna ali zloma, zaradi ponovnega segrejavanja
naprave.Pocistite kamen pod majhnim curkom vode in posusite.
Ne uporabljajte Cistila.

Kameno plosco ne potapljajte v toplo ali hladno vodo.

Na postavljajte kameno plosco v pomivalni stroj.

SKLADISCENJE

Pred skladis¢enjem pustite Zar da se ohladi in izvlecite vtika¢

iz vticnice.

1. Odstranite zar in plos¢o od kamna.

2. Plosce postavite na mesto za shranjevanje pod napravo ali jih
postavite eno nad drugo (v kompletih po dva) in hranite pod
napravo.

3. Ovijte kabel okoli drzala kamnite plosce.

4. Vrnite kamnito plo3¢o na mesto.

TEHNICNI PODATKI

Zar plo3¢a, narejena iz 100% naravnega kamna
8 poven s teflonsko povrsino za pripravo raclette

Nazivna napetost: 230 V~ 50 Hz
Nazivna vhodna mo¢: 1300 W

ECG



UPORABA IN ODSTRANJEVANJE ODPADKOV

Papir in karton dostaviti depoju. Foliju embalaze, PE vrecke, plasti¢ne elemente vrziti v kontejner za odlaganje plastike za recikliranje.

ODSTRANJEVANJE IZDELKA PO IZTEKU TRAJANJA

Odstranjevanje elektri¢ne in elektronske opreme (velja za drzave ¢lanice Evropske unije in druge evropske

drzave, ki izvajajo sistem recikliranja).

Simbol na izdelku ali embalazi pomeni, da se izdelek ne sme obravnavati kot komunalni odpadek. Dostaviti izdelek na

lokacijo, namenjeno za recikliranje elektri¢ne in elektronske opreme. Preprecite negativni vpliv na zdravje ljudi in okolje

z pravilnim recikliranjem izdelka. Recikliranje ohranja naravne vire. Za ve¢ informacij o recikliranju tega izdelka se lahko [ |
obrnite na lokalne oblasti, lokalne organizacije ali trgovino, kjer ste izdelek kupili. 08/05

Ta izdelek je v skladu z EU zahtevami o elektromagnetni skladnosti in elektri¢ni varnosti. c e

Pridrzujemo si pravico do urejanja besedila in tehni¢nih parametrov.
Navodila za uporabo so na razpolago na spletnih straneh www.ecg-electro.eu.
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RACLETTE GRILL

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement et conservez pour un usage
futur!

Avertissement : Les dispositions et consignes de sécurité figurant
dans le présent manuel ne couvrent pas toutes les conditions et
situations susceptibles de survenir. Lutilisateur doit comprendre
que le bon sens, la prudence et le soin sont des facteurs ne pouvant
étre intégrés dans le produit. Ces facteurs sont donc a la charge
de Il'utilisateur/utilisatrice utilisant et entretenant cet appareil.
Nous ne pouvons étre tenus responsables des dommages apparus
pendant le transport, un usage inadéquat, une variation de tension
électrique ou la modification ou intervention sur l'une des parties
de I'appareil.

Afin d’éviter le risque d'incendie ou d'électrocution, les précautions
de base devraient toujours étre respectées lors de l'utilisation
d'appareils électriques, y compris les suivants :

1. Veilleza ce que la tension de votre prise électrique corresponde
a la tension figurant sur l'étiquette de I'appareil et que votre
prise soit correctement reliée a la terre. La prise doit étre
installée conformément aux normes de sécurité en vigueur.

2. Nutilisez pas le raclette grill si le cable d'alimentation est
endommagé. Confiez toute réparation, y compris le
remplacement du cable d’alimentation, a un service apreés-
vente professi | ! Ne dé tez pas les caches de
protection de I'appareil, risque d’électrocution !

3. Protégez I'appareil de tout contact direct avec de I'eau et autres
liquides pour éviter le risque d'électrocution. Ne peut pas étre
lavé au lave-vaisselle !

4. Nutilisez pas le raclette grill a l'extérieur ou dans un
environnement humide. Ne touchez pas le cdble d'alimentation
ou le raclette grill avec les mains mouillées. Risque
délectrocution.

5. Nutilisez pas le raclette grill
a proximité ou sous des objets
inflammables, par exemple prés des
rideaux. La température des surfaces
a proximité du raclette grill en marche
peut étre plus élevée que d’habitude.
Nous vous recommandons de
placer entre la table et I'appareil un dessous résistant a la
chaleur (pour prévenir les éventuelles brilures sur la table
ou la nappe). Placez le raclette grill hors de portée des autres
objets afin d'assurer la libre circulation de I'air nécessaire a son
fonctionnement correct.

6. Nous vous recommandons de ne pas laisser le raclette grill
sans surveillance avec le cable d'alimentation branché. Avant
l'entretien, débranchez le céble d'alimentation de la prise
électrique. Ne débranchez pas la fiche de la prise électrique en
tirant sur le cable. Débranchez le cable de la prise électrique en
saisissant la fiche.

7. Le cable d'alimentation ne doit pas étre en contact avec les
parties chaudes, ni passer sur des angles tranchants. Ne touchez
jamais les parties bralantes de I'appareil, utilisez toujours les
poignées en plastique. Attention, veillez a ce que rien n'entre
en contact avec les parties chauffantes de I'appareil.

8. Utilisez uniquement des accessoires d'origine.

9. Le raclette grill en marche ne doit pas étre laissé sans
surveillance.

Surface chaude!
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10. Prétez une attention particuliere lorsque vous utilisez le
raclette grill a proximité d'enfants. Ne laissez jamais les enfants
seuls manipuler I'appareil pour les protéger contre le risque
délectrocution. Placez le raclette grill uniquement dans un
endroit ou les enfants ne peuvent pas accéder a I'appareil. Veillez
a ce que le cable d'alimentation ne pende pas vers le bas.

11. Ne placez pas le raclette grill sur une surface chaude, ni
a proximité d'une source de chaleur (par exemple les plaques
chauffantes d’une cuisiniére).

12. 1l est nécessaire de maintenir I'appareil propre en toutes
circonstances, car il entre en contact direct avec les aliments.

13. Leraclette grill est muni de petites coupelles. Veillez a ne pas rayer
leur surface spéciale, car les éventuels débris pourraient entrer
dans la nourriture. Utilisez des spatules traditionnelles en bois ou
spécialement fabriquées en plastique résistant a la chaleur.

14. N'utilisez pas d'huiles en vaporisateur sur le grill briilant, utilisez
un pinceau a badigeonner trempé dans de I'huile ou bien des
marinades pour les grillades. Soyez extrémement prudent, car
I'huile et la graisse peuvent s'enflammer en cas de surchauffe.

15. Lors de Iutilisation, gardez une distance suffisante entre
I'appareil et vous pour éviter les éclaboussures d'huile bouillante.
Le déplacement du raclette grill contenant de I'huile ou autres
liquides chauds doit étre effectué avec une grande prudence.

16. Utilisez  uniquement conformément aux instructions
contenues dans le présent mode d'emploi. Ce raclette grill est
congu uniquement pour un usage domestique. Le fabricant ne
peut étre tenu responsable de dommages causés par un usage
incorrect de cet appareil.

17. Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de plus de 8 ans et
par les personnes aux capacités physiques, cognitives ou mentales
réduites, ou sans expérience et connaissances suffisantes, si
elles sont sous surveillance ou ont été formées a I'utilisation de
I'appareil d’'une maniére sdre, et ont conscience des éventuels
dangers. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le
nettoyage et I'entretien a la charge de I'utilisateur ne doit pas étre
réalisé par les enfants agés de moins de 8 ans et les enfants dgés
de plus de 8 ans sans surveillance. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus hors de portée de I'appareil et de son cable
d'alimentation.

18. Lappareil n'est pas congu pour fonctionner en association avec un
minuteur externe ou un systéme de télécommande autonome.

Do not immerse in water! - Ne pas plonger dans I'eau !

RACLETTES

Histoire

Les raclettes étaient a l'origine les plats de montagne que les bergers
suisses préparaient au soir, soit dehors sur la braise, soit a l'intérieur
de la bergerie au coin de la cheminée, aprés de longues journées de
travail lors du déplacement des troupeaux dans la montagne pour
le paturage. Un morceau de fromage gras, épicé, de type emmental,
qui était d'abord enfourché, puis cuit au feu et ensuite raclé avec
une cuillére en bois, constituait la base de ce plat modeste des
paysans. Comme accompagnement, étaient servis des pommes
de terre cuites avec leur peau, des cornichons et petits oignons au
vinaigre, du jambon fumé et du vin blanc sec de la région.
Cependant, ce n'est qu'une recette de base de ce plat traditionnel
campagnard, préparé dans un abri provisoire en utilisant les
ingrédients les plus élémentaires disponibles.

Depuis ces temps lointains, ce plat a connu beaucoup de
changements, et aujourd’hui, sous le nom raclette, on comprend
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non seulement le fromage, mais aussi tous les ingrédients et
accompagnements, ainsi que |'appareil et la méthode de cuisson.
Pour la préparation de la raclette, vous pouvez utiliser différentes
sortes de fromages qui fondent facilement a la chaleur. Les raclettes
ne se préparent pas uniquement avec du fromage, mais on peut
également utiliser a leur préparation du poisson fumé, de I'asperge,
des ceufs brouillés ou des fruits.

Raclette

Dans la cuisine internationale, le « raclette » signifie aussi bien le
fromage, que le plat entier, I'appareil de cuisson et le procédé de
sa préparation. Chacun de ces appareils est muni d'une surface de
cuisson ou l'on peut faire griller ou garder au chaud de la viande,
du poisson, des légumes, pommes de terre ou fruits. La plaque
supérieure amovible en marbre, en fonte ou en aluminium, est
munie d'un revétement antiadhésif. Dans la partie inférieure,
chauffée par les éléments chauffants, sont stockées les petites
coupelles - des pelles munies d'une couche antiadhésive. On
y place les aliments a faire fondre. Il est nécessaire de préparer
tous les ingrédients a l'avance sur une assiette de service.
L'appareil a raclette peut étre rond ou carré, muni généralement
de six ou huit coupelles, dans lesquelles les convives préparent
leur portions individuelles & base de fromage, poisson, épices, etc.,
selon la recette et le go(it de chacun. Apres quelques minutes de
préchauffage de l'appareil, la préparation elle-méme ne prend
que de 15 a 30 minutes - selon le type de plat cuisiné. Les vrais
connaisseurs accompagnent la raclette de préférence avec du thé
noir non sucré ou des liqueurs ameres. Chez nous, on va plutét
suivre la vieille tradition des bergers et des vignerons et I'arroser
avec du vin sec.

Pierre de cuisson

Basalte naturel chauffé, voire une autre pierre volcanique, marbre
- vous pouvez I'enduire ou pas avec un peu de graisse, ajouter
des épices, des morceaux de viande, de poisson, de fruits et de
légumes. Grace a une préparation naturelle, les plats ne changent
pas de composition et gardent tout leur gout naturel et leur saveur,
développés pendant le court temps de cuisson. La récompense est
la préservation des minéraux et des vitamines.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

Placez le grill sur une surface solide et plane de maniére qu'il soit
stable et que vous ayez suffisamment d'espace autour du gril.
Placez le grill et la plaque en pierre sur I'appareil de chauffage.
Utilisez uniquement la pierre de cuisson fournie ensemble avec
I'appareil ou achetée dans un centre de service aprés-vente agréé,
et seulement sur le socle prévu a cet effet.

N'introduisez jamais sous la pierre ou entre I'appareil chauffant et le
verre réfléchissant du papier aluminium ou toute autre chose.
Avant la premiere utilisation, lavez et essuyez la plaque de cuisson
et les coupelles avec un torchon humide et enduisez la surface
de la plaque de cuisson a l'aide d'un chiffon avec un peu d'huile
alimentaire.

Apres avoir branché I'appareil dans la prise, le voyant rouge s'allume
tout de suite. Il séteint iimmédiatement une fois débranché. En
tournant la mollette du thermostat sur « 1-8 », le voyant lumineux
droit s'allume, il s’éteint une fois que la température que vous
avez choisie est atteinte. Ce voyant s'allume ou s‘éteint pendant
le grillage selon la température atteinte par le grill. Le réglage du
thermostat est uniquement a titre indicatif (voir tableau ci-dessous),
et nous recommandons de faire des essais avec le traitement des
aliments de maniere a ce que leur goUt et qualité corresponde
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a vos souhaits. Avant d'utiliser I'appareil, préchauffez toujours
a la plus forte intensité pendant 10-15 minutes et au maximum
20-30 minutes pour utiliser la plaque en pierre.

Au cours des dix premiéres utilisations, versez un peu d'huile
végétale sur la pierre et essuyez avec un torchon absorbant. Ceci
limite 'adhésion des aliments sur la pierre.

Note: Une légére odeur et un peu de fumée peut apparaitre
a la premiére utilisation de I'appareil. Du lubrifiant peut
en effet avoir été déposé sur les éléments chauffants
pendant la fabrication, et sévapore. C'est pourquoi nous
recommandons de chauffer le grill pendant 10 minutes
avant dy déposer des aliments (aérez bien la piéce pendant

ce temps).
degré température (°C)
1 température ambiante
2 60
3 95
4 110
5 145
6 180
7 195
8 205

Astuces pour les grillades

Recettes sur www.ecg-electro.eu

Veillez a la qualité des aliments a griller, a la fraicheur de la
viande, du poisson, des légumes et des marinades. Avant la
préparation de la viande, de la volaille ou du poisson, lavez toujours
soigneusement vos mains et gardez toujours les ustensiles de
grillade propres. Stockez toujours les aliments pour la grillade
jusqu'au dernier moment au réfrigérateur, ne laissez jamais mariner
la viande a température ambiante. Ne posez jamais la viande déja
grillée sur les assiettes ayant servi pour la préparation de la viande
crue, gardez toujours une température suffisamment élevée pour
une cuisson compléte de la viande. Essayez de suivre la méme
procédure pour les brochettes et les autres ustensiles pour grillade.

Cuisson

Apreés le préchauffage, I'appareil est prét a étre utilisé :

Avec la fonction « raclette », chaque convive place dans sa
coupelle une tranche de fromage et la glisse ensuite dans I'appareil.
Ne laissez pas les coupelles vides dans I'appareil.

Lors de l'utilisation de la plaque en pierre, chaque convive place
sur la pierre de cuisson des tranches de viandes, de poisson, des
morceaux de légumes ou de fruits et les fait griller selon son got.

Ne placez jamais d’aliments surgelés ou lourds sur la pierre
chaude. Ne laissez jamais la pierre entrer en contact avec
les aliments acides, comme les vinaigres et vinaigrettes,
moutardes, cornichons ou légumes au vinaigre, etc.

Ne posez jamais aucun objet sur la pierre.

Ne laissez jamais I'appareil en marche plus de 30 minutes
en continu : la pierre devient trop chaude pour une grillade
correcte.
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Note: Les petites fissures provoquées par la dilatation de la pierre
sont naturelles et sans incidence sur le bon fonctionnement
de l'appareil. Elles ne peuvent pas faire I'objet d'une
réclamation. Aprés quelques utilisations, la pierre acquiert
une couleur foncée indélébile. Lors d'une premiére mise en
marche, I'appareil peut dégager une odeur désagréable et
produire de la fumée pendant les premiéres minutes.

Ne touchez jamais les surfaces bralantes de I'appareil.

Avant de commencer la grillade, placez tous les ingrédients au
milieu de la table, mettez I'appareil en marche et faites griller
conformément au mode demploi. Noubliez pas différents
accompagnements, comme par exemple divers légumes,
cornichons et petits oignons au vinaigre, betterave rouge en
conserve ou bien les cerises qui rehaussent la saveur du plat et
contribuent a la réussite de la soirée.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Lors d'un nettoyage ou d'une quelconque manipulation avec
I'appareil, retirez la fiche du cable d’alimentation de la prise et
laissez I'appareil refroidir. Laissez refroidir la plaque en pierre
pendant au moins une heure avant de procéder au nettoyage et au
stockage, et ne touchez pas la pierre pendant cette période.

Tenez l'appareil hors de portée des enfants lors de son
refroidissement !

Apreés le refroidissement, nettoyez la plaque en pierre, le grill, les
coupelles et la partie base de I'appareil avec un chiffon et traitez les
parties plus sales avec un torchon humide et un liquide-vaisselle.
N'utilisez pas d'éponges grattantes, ni de poudre a récurer. Ni
I'appareil, ni son cable d'alimentation ne doivent étre submergés
dans l'eau.

RECYCLAGE ET ELIMINATION DES DECHETS

Consignes de sécurité avant le nettoyage de la
plaque en pierre

Toute pierre est naturelle et unique. Chaque pierre est, selon ses
caractéristiques uniques, plus ou moins perméable et, quand elle
est plongée dans I'eau lors du nettoyage, elle peut se fendre ou se
casser lors de la prochaine mise en marche de l'appareil.

Nettoyez la pierre sous un faible jet d'eau et essuyez-la. N'utilisez
pas de produits de nettoyage.

Ne plongez jamais la pierre dans I'eau chaude ou froide.

La pierre ne peut pas étre nettoyée au lave-vaisselle.

Stockage

Avant de stocker le raclette grill, assurez-vous que I'appareil est

froid et débranché.

1. Enlevez le grill et la plaque en pierre.

2. Mettez les coupelles dans leurs creux de stockage sous
I'appareil ou empilez-les par deux et placez-les sous I'élément
chauffant.

3. Enroulez le céble d'alimentation autour du support de la
plaque en pierre.

4. Remettez la plaque de pierre a sa place.

DONNEES TECHNIQUES

Plaque de grillade 100% en pierre naturelle
8 coupelles munies d'un revétement antiadhésif pour la préparation
de laraclette

Tension nominale : 230 V~ 50 Hz
Puissance nominale : 1300 W

Papier d'emballage et carton ondulé - remettre dans les conteneurs de collecte de papiers. Film d'emballage, sacs PE, piéces en plastique -

dans les conteneurs de collecte de plastique.

ELIMINATION DU PRODUIT A LA FIN DE SA DUREE DE VIE

Liquidation des équipements électriques et électroniques usagés (en vigueur dans les pays membres de I'Union
européenne et les autres pays européens disposant d'un systéme de tri des déchets)

Le symbole figurant sur le produit ou I'emballage signifie que le produit ne doit pas étre traité comme une ordure ménagere
courante. Remettez le produit a un lieu de collecte prévu pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.
Une élimination correcte du produit évite des impacts négatifs sur la santé humaine et I'environnement. Le recyclage des
matériaux contribue a la protection de I'environnement. Pour plus d'informations sur le recyclage de ce produit, adressez-

vous a la mairie, aux centres de traitement des déchets ménagers ou au point de vente ol vous avez acheté le produit.

08/05

Ce produit est conforme aux directives européennes relatives a la compatibilité électromagnétique et a la sécurité électrique.

Nous nous réservons le droit de modifier le texte et les paramétres techniques.
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GRIGLIA RACLETTE

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare per uso
futuro!

Attenzione: Le misure di sicurezza e le istruzioni contenute in
questo manuale non includono tutte le condizioni e situazioni
possibili. E compito dell'utente comprendere che il buon senso, la
prudenza e la cura sono deifattori esterni ad ogni prodotto. Pertanto,
questi fattori dovranno essere assicurati dall'utente/dagli utenti che
utilizzano e fanno funzionare questo apparecchio. Il produttore non
sara ritenuto responsabile per danni che si verificano durante la
spedizione, I'utilizzo improprio, il cambiamento o la regolazione di
qualsiasi parte dell'apparecchio.

Per la protezione contro il rischio di incendio o scosse elettriche,
& necessario prendere le precauzioni di base durante I'utilizzo
dell'apparecchiatura elettrica, tra cui:

1. Assicurarsi che la tensione nella presa corrisponda alla tensione
sull'etichetta dell'apparecchio e che la presa sia messa a terra.
La presa deve essere installata secondo le istruzioni di sicurezza
in vigore.

2. Non utilizzare la griglia raclette con un cavo danneggiato. Tutte
le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo, devono
essere eseguite da un centro di assistenza professionale!
Non rimuovere le coperture di protezione dell’apparecchio,
pericolo di scosse elettriche!

3. Proteggere I'apparecchio da un contatto diretto con l'acqua
o con altri liquidi per evitare scosse elettriche. Non posizionare
I'apparecchio in lavastoviglie!

4. Non utilizzare la griglia raclette all'aperto o in ambienti umidi.
Non toccare il cavo o la griglia raclette con le mani bagnate.
Pericolo di scosse elettriche.

5. Non utilizzare la griglia vicino ad
oggetti infiammabili o sotto gli stessi,
ad esempio vicino alle tende. La
temperatura delle superfici vicine alla
griglia raclette potrebbe essere piu
alta del solito. Si consiglia di inserire
un tappetino resistente al calore tra il
tavolo e l'apparecchio (questo evitera inoltre delle bruciature
sul tavolo e sulla tovaglia). Posizionare la griglia raclette
lontano da altri oggetti per garantire la libera circolazione
dell'aria necessaria per il corretto funzionamento.

6. Si consiglia di non lasciare la griglia raclette incustodita
quando il cavo ¢ attaccato alla presa. Scollegare il cavo dalla
presa elettrica prima di eseguire i lavori di manutenzione. Non
staccare il cavo dalla presa tirandolo. Scollegare il cavo dalla
presa afferrando la spina.

7. Non permettere che il cavo venga a contatto con superfici
calde o che venga portato su spigoli taglienti. Non toccare
mai le superfici bollenti, usare sempre le maniglie di plastica.
Prevenire qualsiasi contatto con gli elementi riscaldanti.

8. Utilizzare solo accessori originali.

9. La griglia raclette non dovrebbe essere lasciata incustodita
durante il funzionamento.

10. Prestare particolare attenzione se si utilizza la griglia in
presenza di bambini! Non permettere mai ai bambini di
utilizzare I'apparecchio da soli, per proteggerli contro il rischio
di scosse elettriche. Tenere I'apparecchio fuori dalla portata dei

Superficie calda
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bambini. Non lasciare che il cavo penda dal bordo del tavolo
o dal piano di lavoro su cui I'apparecchio si trova.

11. Tenere ila griglia raclette lontano da superfici calde e sorgenti
di calore (ad esempio, piastre calde).

12. E necessario mantenere |'apparecchio sempre pulito, perché
viene a contatto diretto con gli alimenti.

13. Lagriglia raclette & dotata di piccole padelle. Evitare di graffiare
la loro superficie speciale, alcuni frammenti potrebbero entrare
nel cibo. Usare delle spatole di legno classiche o utensili di
plastica resistenti al fuoco.

14. Non utilizzare l'olio in spray su una griglia calda, utilizzare un
pennello imbastitura intinto in olio o utilizzare marinature
per la griglia. Prestare molta attenzione, in quanto lolio
surriscaldato e il grasso potrebbero incendiarsi.

15. Mantenere una distanza di sicurezza dall'apparecchio durante il
funzionamento, per evitare di scottarsi con l'olio sfrigolante. Lo
spostamento della griglia raclette contenente olio caldo o altri
liquidi caldi deve essere eseguita con la massima cautela.

16. Utilizzare la griglia esclusivamente in conformita alle istruzioni
fornite in questo manuale. Questa griglia é stata progettata
ad uso esclusivamente domestico. Il produttore non
& responsabile per danni causati da un uso improprio di questo
apparecchio.

17. Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
eta superiore a 8 anni e da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o senza esperienza e conoscenze
se sono sotto sorveglianza o se sono state istruite all'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e ne comprendono i rischi
potenziali. | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
La pulizia e la manutenzione, effettuate dall'utente, non
devono essere effettuate da bambini sotto 8 anni di eta e senza
supervisione. | bambini inferiori ad 8 anni di eta devono stare
lontano dall'apparecchio e dal suo alimentatore.

18. L'apparecchio non é destinato ad essere utilizzato con un timer
esterno o un telecomando indipendente.

Do not immerse in water! - Non immergere in acqua!

RACLETTE

Storia

Raclette era originariamente un piatto di montagna, che i pastori
svizzeri preparavano la sera all'aperto, sul carbone rovente
o dentro le loro capanne nel caminetto, dopo le lunghe giornate
di spostamento delle mandrie sui pascoli di montagna. Lelemento
base di questo alimento contadino molto economico era un pezzo
di un ricco formaggio svizzero stagionato, che veniva infilzato su
una forchetta, arrostito e poi raschiato con una spatola di legno.
Come contorno di questo piatto, venivano servite delle patate,
cotte con le bucce, sottaceti e piccole cipolle, prosciutto affumicato
e vino bianco secco locale.

Questa, tuttavia, & solo la base di questa tradizionale ricetta
contadina, preparata in una dimora temporanea, utilizzando gli
ingredienti pit basilari disponibili.

Nel corso degli anni, questo piatto ha subito molti cambiamenti
e oggi percepiamo la raclette non solo come formaggio, ma
come l'insieme dei contorni, dispositivo di tostatura e metodo di
tostatura. Per preparare delle raclette, possono essere utilizzati vari
tipi di formaggi che fondono se riscaldati. Le raclette, tuttavia, non
si preparano solo a base di formaggio. Si puo utilizzare anche pesce
affumicato, asparagi, uova strapazzate e frutta.
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Raclette

Raclette, in termini di cucina internazionale, é sia il formaggio
che lintero piatto preparato e anche il dispositivo utilizzato per
prepararlo. Ognuno di questi dispositivi & dotato di una zona dov'e
possibile grigliare o mantenere caldo il cibo, come ad esempio carne,
pesce, verdure, patate e frutta. La piastra superiore asportabile, in
marmo, ghisa o alluminio & prevista con uno strato anti-adesivo.
Il livello inferiore, riscaldato da un impianto di riscaldamento,
contiene delle mini-padelle con rivestimento antiaderente.
Queste vengono usate per lo scongelamento degli alimenti. Gli
ingredienti devono essere preparati in anticipo su un piatto di
portata. Il dispositivo raclette puo essere rotondo o quadrato, di
solito con sei fino ad otto mini-padelle, su cui gli ospiti mettono
il proprio formaggio, pesce, spezie, secondo la ricetta e il proprio
qusto. In seguito al riscaldamento, la fase di preparazione dura da
15 a 30 minuti, a seconda del tipo di alimento. | veri esperti bevono
con laraclette del t& nero non zuccherato o liquore amaro. In questo
contesto, molto probabilmente si dara al preferenza alla tradizione
dei pastori con-vino secco.

Piastra in pietra

Roccia basaltica calda naturale, forse un‘altra pietra lavica, marmo
lucido - & possibile applicare un po’ di grasso, o no, e aggiungere
le spezie, pezzi scolpiti di carne, pesce, verdure e frutta. Grazie alla
preparazione di alimenti naturali, la composizione non cambia, il
gusto rimane naturale e I'aroma si sviluppa entro un breve tempo
di griglia. La ricompensa & la conservazione di minerali e vitamine.

COME USARE IL PRODOTTO

Collocare il grill su una superficie piana e stabile per garantire la
stabilita e abbastanza spazio intorno alla griglia. Mettere la griglia
e la piastra di pietra sull'unita termica. Utilizzare solo le pietre fornite
insieme al dispositivo o acquistate presso un centro di assistenza
autorizzato e solo su una base specificata.

Non mettere fogli di alluminio o qualsiasi altra cosa sotto la pietra
o tra l'unita di riscaldamento e il vetro riflettente.

Prima di usare la griglia per la prima volta, pulire la piastra e le
padelle della griglia con un panno umido e diffondere una piccola
quantita di olio commestibile sulla piastra di cottura con un piccolo
panno.

La luce rossa si accendera subito dopo che il dispositivo viene
collegato alla presa di corrente. Si spegnera una volta scollegato.
La spia rossa sulla destra si accende quando la manopola di
controllo della temperatura é impostata da 1 a 8 e si spegnera al
raggiungimento della temperatura selezionata. La spia si accendera
e spegnera pil volte durante il processo di cottura alla griglia,
aseconda della temperatura raggiunta dalla griglia. Le impostazioni
del termostato hanno solo carattere informativo (vedi tabella sotto)
e si consiglia di provare a preparare il cibo in modo che il gusto
e la qualita corrispondano alle proprie esigenze. Prima di utilizzare
il dispositivo, preriscaldare sempre la griglia al livello piu alto per
10-15 minuti e la piastra in pietra per un massimo di 20-30 minuti.
Dopo aver utilizzato il dispositivo per le prime dieci volte, versare
una piccola quantita di olio vegetale sulla pietra e pulire con un
panno assorbente. Questa operazione limitera la possibilita che il
cibo si attacchi alla pietra.

Nota: Il primo uso dell'apparecchio puo essere accompagnato da
un leggero odore o fumo. Lodore pud essere causato dai
grassi che si attaccano all'unita di riscaldamento durante
la cottura e che ora agiscono come salamoia. Pertanto, si
consiglia di riscaldare la griglia per una decina di minuti
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senza porre alcun cibo su di essa (assicurarsi di fornire una
ventilazione sufficiente durante questo intervallo).

livello temperatura (°C)

1 temperatura ambiente

60

95

Slw N

110

145
180

195

o | N | |w»n

205

Consigli per la griglia

Ricette su www.ecg-electro.eu

Prestare attenzione alla qualita dei prodotti grigliati, alla freschezza
della carne, delle verdure, del pesce e della marinatura. Lavarsi
sempre le mani prima di preparare la carne, il pollame e il pesce
e mantenere gli strumenti per la griglia sempre puliti. Conservare il
cibo che si intende preparare in frigorifero fino all'ultimo momento,
non lasciare mai la carne a marinare a temperatura ambiente. Non
posizionare la carne gia grigliata su una piastra o sul bancone dove
& stata preparata in precedenza la carne cruda, mantenere sempre
una temperatura sufficientemente elevata per la cottura. Provare
a seqguire la stessa procedura anche per le forche e per gli altri
strumenti della griglia.

Cucinare

Dopo la fase di warm-up, il dispositivo & pronto per 'uso:

Con la funzione raclette, ogni ospite posiziona una fetta
di formaggio nella propria padella e le padelle vengono poi
inserite nel dispositivo. Non lasciare le padelle vuote all'interno
dell'apparecchio.

Quando si utilizza la piastra in pietra, ogni ospite posiziona delle
fette di carne, pesce, verdure o frutta sulla pietra per grigliarle.

Non mettere cibi congelati o pesanti su una pietra calda. Non

permettere che la pietra entri in contatto con alimenti acidi

come ad esempio i prodotti a base di aceto, senape, sottaceti,

verdure sottaceto.

Non posizionare oggetti estranei sulla pietra.

Non lasciare il dispositivo vuoto per piu di 30 minuti: la pietra

diventa troppo surriscaldata per fare delle grigliate di qualita.

Nota: Le piccole crepe, causate dall'espansione della pietra, sono
naturali e non influenzano la funzione del dispositivo.
Questo non é considerato un motivo per la restituzione del
dispositivo. Dopo essere stata utilizzata piu volte, la pietra
avra un colore scuro non rimovibile. Quando si utilizza
il dispositivo per la prima volta, i primi minuti di utilizzo
possono essere accompagnati da odore e fumo.

Non toccare le superfici calde dell’apparecchio.

Mettere tutti gli ingredienti al centro del tavolo prima della cottura,
accendere il dispositivo e cuocere secondo il manuale. Non
dimenticare i vari contorni, ad esempio per dare sapore, cipollini,
barbabietole rosse conservate o ciliegie, che danno al cibo un gusto
pili ricco e contribuiscono ad una piacevole serata.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di pulire o manovrare il dispositivo in qualsiasi modo,
scollegare il cavo dalla presa e lasciare che 'apparecchio si raffreddi.

Conservazione

Assicurarsi che la griglia raclette sia fredda e scollegata prima
di stoccarla.

Rimuovere la griglia e la piastra in pietra
Posizionare le padelle nella loro postazione di stoccaggio sotto

Lasciare raffreddare la pietra per almeno un'ora prima di pulirla 1.
e stoccarla. Non toccare la pietra durante questo intervallo di 2.

tempo. il dispositivo, o posizionarle una sopra l'altra (in set di due)
Tenere il dispositivo lontano dai bambini durante il periodo di e stoccarle sotto I'unita di riscaldamento.
raffreddamento. 3. Avvolgere il cavo attorno al supporto della piastra in pietra.

Dopo che il dispositivo si & raffreddato, pulire la piastra in pietra, ~ 4. Riportare la piastra in pietra al suo posto.

la griglia, le padelle e la base dell'apparecchio con un panno
INFORMAZIONI TECNICHE

e utilizzare un panno leggermente umido con un agente dilavaggio

per la pulizia delle aree piu contaminate. Banco griglia in pietra naturale al 100%

Non utilizzare spugne ruvide o detersiviin polvere. Nonimmergere 8 padelle con superfici antiaderente per la preparazione di raclette
I'apparecchio o il cavo di alimentazione in acqua.

Misure di sicurezza prima di pulire la piastra in
pietra

Ogni pietra € naturale e unica. Ogni pietra & pill 0 meno penetrabile
a seconda delle sue proprieta uniche e Iimmersione in acqua
durante il processo di pulizia potrebbe provocarle la fessurazione
o la rottura una volta riscaldato nuovamente il dispositivo.

Pulire la pietra con un getto debole d'acqua e asciugare. Non
utilizzare detergenti.

Non immergere la pietra in acqua calda o fredda.

Non posizionare la pietra in lavastoviglie

USO E SMALTIMENTO DEI RIFIUTI

Carta da imballaggio e cartone ondulato: consegnarli alla discarica. Imballaggio foglio stagnola, sacchetti PE, elementi plastici: gettarli nei
contenitori per il riciclaggio della plastica.

SMALTIMENTO DEI PRODOTTI A FINE VITA

Smaltimento di apparecchiature elettriche ed elettroniche (valido per i paesi membri dell'Unione Europea e per altri
paesi europei con un sist diriciclo impl tato)
I

Tensione nominale: 230 V~ 50 Hz
Potenza d'ingresso nominale: 1300 W

Il simbolo rappresentato sul prodotto o sulla confezione indica che il prodotto non deve essere trattato come rifiuto
domestico. Consegnare il prodotto alla struttura specificata per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Prevenire impatti negativi sulla salute umana e sull'ambiente riciclando correttamente il prodotto.

Il riciclaggio contribuisce a preservare le risorse naturali. Per ulteriori informazioni sul riciclaggio di questo prodotto, fare
riferimento alle autorita locali, all'organizzazione nazionale di trattamento dei rifiuti o al negozio dove é stato acquistato il
prodotto.
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Questo prodotto & conforme ai requisiti della direttiva UE in materia di compatibilita elettromagnetica e sicurezza elettrica.

Il produttore si riserva il diritto ad effettuare cambiamenti del testo e dei parametri tecnici.
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PARRILLA RACLETTE

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
iLea con atencion y guarde para un uso futuro!

Advertencia: Las medidas e instrucciones de seguridad incluidas
en este manual no cubren todas las condiciones y situaciones
posibles. El usuario debe comprender que el sentido comun,
la precaucién y el cuidado son factores que no pueden ser
incorporados en ninguin producto. Por lo tanto, estos factores deben
ser garantizados por el/los usuario(s) que usa(n) y opera(n) este
artefacto. No somos responsables por dafos causados durante el
envio, por el uso incorrecto, variaciones del voltaje, o modificacion
0 ajuste de cualquier parte del artefacto.

Para proteger contra riesgo de incendio o descarga eléctrica,
debe tomar precauciones basicas mientras utiliza los artefactos
eléctricos, incluso lo siguiente:

1. Asegurarse de que el voltaje en su tomacorriente corresponda
con el voltaje provisto en la etiqueta del artefacto y de que
el tomacorriente tenga la correspondiente descarga a tierra.
El tomacorriente debe estar instalado de acuerdo con las
instrucciones validas de seguridad.

2. No haga funcionar la parrilla raclette si el un cable estd
danado. jTodas las reparaciones, incluso los reemplazos de
cable, deben ser realizadas por un taller de reparaciones
autorizado! iNo quite las cubiertas protectoras del
artefacto, riesgo de descarga eléctrica!

3. Proteja el artefacto del contacto directo con agua u otros
liquidos para evitar una potencial descarga eléctrica. jNo
coloque el artefacto en el lavavajillas!

4. No utilice la parrilla raclette al aire libre ni en entornos
humedos. No toque el cable ni la parrilla raclette con las manos
himedas. Riesgo de descarga eléctrica.

5. No utilice la parrilla raclette cerca
de objetos inflamables o debajo
de estos, por ej. cerca de cortinas.
La temperatura de las superficies
cerca de la parrilla raclette pueden
ser mas calientes de lo normal. Se
recomienda utilizar una base ignifuga
entre la mesa y el artefacto (para
evitar quemaduras potenciales a la mesa o al mantel). Coloque
la parrilla raclette lejos de otros objetos para garantizar la
libre circulacion del aire necesario para su funcionamiento
apropiado.

6. No se recomienda dejar el cable de la parrilla raclette
conectado al tomacorriente sin supervision. Desconecte el
cable del tomacorriente antes de realizar el mantenimiento.
No desenchufe el cable del tomacorriente tirando del mismo.
Desenchufe el cable del tomacorriente sujetando el enchufe.

7. No permita que el cable toque superficies calientes ni que se
ubique sobre bordes afilados. No toque las partes calientes
del artefacto, siempre utilice las manijas plasticas. Evite que
cualquier cosa entre en contacto con los segmentos calientes.

8. Solo utilice accesorios originales.

9. Nodeje la parrilla raclette en funcionamiento y sin supervision.

10. iEs necesaria una supervision cuidadosa para utilizar la parrilla
raclette cerca de los nifos! Para protegerlos del riesgo de una
descarga eléctrica, nunca permita que los nifos utilicen solos
el artefacto. Mantenga el artefacto alejado del alcance de los
nifios. No deje que el cable cuelgue sobre el borde la mesa
o mesada sobre la cual se apoya el artefacto.

11. Mantenga la parrilla raclette alejada de las superficies calientes
y de fuentes de calor (por ejemplo, platos calientes).

Superficie caliente
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12. Es fundamental que este artefacto se mantenga limpio bajo
toda circunstancia, ya que entra en contacto directo con los
alimentos.

13. La parrilla raclette estd equipada con bandejas pequefas.
Evite rayar su superficie especial, ya que se podrian meter
fragmentos en los alimentos. Utilice espatulas de madera
o utensilios de plastico ignifugos comunes.

14. No utilice aceite en aerosol en una parrilla caliente, utilice un
pincel de pasteleria empapado en aceite, o utilice adobos para
asar. Tenga extremo cuidado, ya que el aceite y la grasa pueden
prenderse fuego si se sobrecalientan.

15. Mantenga una distancia cuando utilice el artefacto para evitar
quemarse con aceite ardiente. La parrilla raclette se debe
mover con extremo cuidado si contiene aceite caliente u otros
liquidos calientes.

16. Utilice la parrilla raclette solo de acuerdo con las instrucciones
provistas en este manual. Esta parrilla raclette esta disefiada
solo para uso doméstico. El fabricante no es responsable por
danos causados por el uso inapropiado de este artefacto.

17. Este artefacto puede ser utilizado por nifios de 8 afios de edad
en adelante y por personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o que carezcan de experiencia
o conocimientos, si se las supervisa o instruye con respecto al
uso del artefacto en forma segura y comprenden los riesgos
involucrados. Los nifios no deben jugar con el artefacto.
Los nifios no deben realizar las actividades de limpieza ni el
mantenimiento, a menos que sean mayores de 8 anos y estén
supervisados. Se debe mantener a los nifilos menores de 8 afios
de edad alejados del artefacto y su fuente de alimentacion.

18. El artefacto no esta disenado para ser usado con un
temporizador externo ni con un sistema de control remoto
independiente.

Do not immerse in water! - jNo sumerja el producto en agua!

RACLETTES

Historia

Los raclettes eran originalmente un plato de montana, que los
pastores suizos preparaban para la cena al aire libre en un carbén al
rojo vivo o dentro de sus cabafas al lado del chimenea después de
un largo de dia de mover los rebafios a los pastizales de la montana.
El elemento basico de este alimento barato de los granjeros era un
trozo de queso Suizo muy condimentado, que era pinchado en un
tenedor, rostizado y luego raspado con una espatula de madera.
Como guarnicion se servian papas cocinadas con cascara, pepinillos
y cebollas pequenas, jamoén ahumado y un vino blanco seco local.
Sin embargo esta es la base de esta receta agricola tradicional,
preparada en una vivienda temporal utilizando los ingredientes
mas basicos disponibles.

Este plato sufri6 muchos cambios a lo largo de los arios, y hoy
percibimos al raclette no solo como queso, sino como todas las
guarniciones, como el dispositivo y el método para rostizar. Para
preparar los raclettes se pueden utilizar diversos quesos, del tipo
que se derrite al ser calentado. Los raclettes, sin embargo, no son
preparados solamente de queso. También se puede utilizar pescado
ahumado, espérragos, huevos revueltos y frutas.

Raclette

El raclette, en términos de cocina internacional, es tanto el
queso como todo el plato preparado y el dispositivo utilizado
para prepararlo. Cada uno de estos dispositivos esta equipado
con un drea en la que se puede ya sea asar o mantener tibios los
alimentos, como carne, pescados, vegetales, papas y frutas. La
plancha removible superior, hecha de méarmol, de hierro forjado
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o de aluminio tiene una capa antiadherente. El nivel inferior,
calentado por una unidad calentadora, contiene bandejas con una
capa antiadherente. Estas pueden ser utilizadas para descongelar
alimentos. Se deben preparar los ingredientes por adelantado
en una fuente. El dispositivo para raclette puede ser redondo
o cuadrado, generalmente con seis u ocho bandejas, en las cuales
los invitados colocan sus trozos de queso, pescado, y especias de
acuerdo con las recetas y a su gusto. Luego de calentarse, la etapa
de preparacion lleva entre 15 y 30 minutos, dependiendo del tipo
de alimento. Los verdaderos expertos beben té negro sin endulzar
o un licor amargo junto con los raclettes. Aqui lo més probable es
que sigamos la tradicion del vino de los pastores: vino seco.

Plancha de piedra

Una laja caliente natural, quizés otra piedra baséltica pulida,
marmol; se puede aplicar un poco de grasa o no, agregar especias,
trozos partidos de carne, pescados, vegetales y fruta. Gracias a la
preparacion natural de los alimentos, la composicion no cambia, el
sabor se mantiene natural y el aroma surge al poco tiempo de asar.
La recompensa es la preservacion de los minerales y las vitaminas.

USO DEL ARTEFACTO

Coloque la parrilla en una superficie firme y plana para garantizar
la estabilidad y suficiente espacio alrededor de la parrilla. Coloque
la parrilla y el plato de piedra sobre la unidad calentadora. Utilice
solamente piedras proporcionadas junto con el dispositivo
o comprado en un centro de servicios autorizado y solamente sobre
una base especifica.

No ponga una ldmina de aluminio ni ninguna otra cosa entre la
unidad calentadoray el vidrio reflector.

Antes de utilizar la parrilla por primera vez, limpie la plancha y las
bandejas para asar con un paio himedo y esparza una pequena
cantidad de aceite comestible sobre la plancha para asar con un
pafio pequefio.

La luz roja se encenderd inmediatamente después de enchufar el
dispositivo en el tomacorriente. Se apagara cuando el dispositivo
sea desconectado. La ldmpara indicadora con luz roja se encenderd
cuando el control de temperatura sea llevado de 1a 8y se apagara
al alcanzar la temperatura seleccionada. Esta ldmpara se apagara
o se encenderd durante el proceso de coccion, dependiendo de
la temperatura alcanzada por la parrilla. La configuracion del
termostato tiene solamente una naturaleza informativa (vea la
tabla abajo) y recomendamos tratar de preparar los alimentos de
manera tal que el sabor y la calidad estén de acuerdo con lo que
usted desea. Antes de utilizar el dispositivo, siempre precaliente
en el nivel més alto durante 10 a 15 minutos y el plato de piedra
durante un maximo de 20 a 30 minutos.

Luego de utilizar el dispositivo por las primeras diez veces, derrame
una pequena cantidad de aceite vegetal sobre la piedray limpie con
un pario absorbente. Esto limitara la cantidad de alimento que se
adhiera a la piedra.

Nota: Puede existir un poco de olor y humo durante el primer
uso del artefacto. El olor puede ser causado por las grasas
que quedan atrapadas en la unidad calentadora durante
la produccién y que ahora se encurten. Por lo tanto,
recomendamos calentar la parrilla durante 10 minutos sin
colocar ninguin alimento sobre ella (asegurese de que exista
suficiente ventilacion durante este periodo).
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Consejos para asar

Recetas en www.ecg-electro.eu

Preste atencion a la calidad de los productos a asar, a la frescura
de la carne, los vegetales, el pescado y los adobos. Siempre lavese
las manos antes de preparar carne, aves y pescado y mantenga
limpios sus instrumentos para asar. Mantenga los alimentos que
desea preparar en el refrigerador hasta dltimo momento, nunca
deje carne a marinar a temperatura ambiente. No coloque carne ya
asada sobre un plato o sobre la mesada en un lugar donde se haya
preparado antes carne cruda, siempre mantenga una temperatura
suficientemente alta para rostizar. Intente seguir el mismo
procedimiento para los tenedores y otros instrumentos para asar.

Como cocinar

Luego de la etapa de calentamiento, el dispositivo esta listo para
ser utilizado:

Con la funcion raclette, cada invitado coloca una tajada de queso
en su bandeja, y luego se insertan las bandejas en el dispositivo. No
deje bandejas vacias en el dispositivo.

Cuando se utiliza la plancha de piedra, cada invitado coloca
tajadas de carne, pescado, vegetales o fruta sobre la piedra a asar.

No coloque alimentos congelados ni pesados sobre una
piedra caliente. No permita que la piedra entre en contacto
con alimentos &cidos, como productos del vinagre, mostaza,
pepinillos amargos, vegetales encurtidos.

No coloque objetos extrafos sobre la piedra.

No deje un dispositivo vacio encendido durante mas de

30 minutos: la piedra se calentara demasiado para asar con

calidad.

Nota: Es natural que existan pequefas rajaduras causadas por la
expansion de la piedra, y estas no afectan el funcionamiento
del dispositivo. Esta no es considerada una razén para
devolver el dispositivo. Después de ser utilizada muchas
veces, la piedra tomara un color oscuro permanente. Cuando
se utilice el dispositivo por primera vez, los primeros minutos
de uso pueden estar acompafiados por olor y humo.

No toque las superficies calientes del dispositivo.

Coloque todos los ingredientes en el medio de la mesa antes de
rostizarlos, encienda el dispositivo y rostice de acuerdo con el
manual. No olvide las diversas guarniciones, por ejemplo salsa de
pepinillos, cebollas encurtidas, conserva de remolachas o cerezas,
que le dan a los alimentos un sabor mas rico y hacen més placentera
la velada.
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Antes de limpiar o manipular el dispositivo, desconecte el cable
del tomacorriente y deje que el dispositivo se enfrie. Siempre
permita que la piedra se enfrie al menos una hora antes de limpiarla
y guardarla. No toque la piedra durante este periodo.

Mantenga el dispositivo alejado de los nifios durante el periodo de
enfriamiento.

Una vez que el dispositivo se haya enfriado, limpie la plancha de
piedra, las bandejas y el artefacto con un pafo y utilice un pafo
levemente himedo con un agente lavavajillas para limpiar las areas
contaminadas.

No utilice esponjas duras ni polvos limpiadores. No sumerja el
artefacto ni el cable en agua.

Medidas de seguridad antes de limpiar la plancha
de piedra

Cada piedra es natural y Unica. Cada piedra es mas o menos
penetrable dependiendo de sus propiedades unicas y sumergirla
en agua durante el proceso de limpieza puede hacer que la piedra
se raje o se rompa al calentar nuevamente el dispositivo.

Limpie la piedra bajo un flujo leve de agua y seque. No utilice
agentes limpiadores.

No sumerja la piedra en agua tibia o fria.

No coloque la piedra en el lavavajillas

USO Y ELIMINACION DE LOS DESECHOS

Almacenamiento

Asegurese de que la parrilla raclette esté fria y desconectada

antes de guardarla.

1. Quite la parrillay la plancha de piedra

2. Coloque las bandejas en su lugar de almacenamiento debajo
del dispositivo, o coldquelas una encima de otra (en grupos de
dos) y almacénelas debajo de la unidad calentadora.

3. Enrolle el cable alrededor del soporte de la plancha de piedra.

4. Devuelva la plancha de piedra a su lugar.

INFORMACION TECNICA
Mesa de parrilla hecha de 100% piedra natural
8 bandejas con superficie antiadherente para preparar el raclette

Voltaje nominal: 230 V~ 50 Hz
Potencia de entrada nominal: 1300 W

Papel para envolver y carton corrugado: entregar a una chatarreria. Plastico de embalaje, bolsas de polietileno, elementos plasticos: arrojelos

en los recipientes para reciclaje de plasticos.

ELIMINACION DE LOS PRODUCTOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Eliminacion de equipos eléctricos y electrénicos (valido en los paises miembros de la Union Europea y otros paises

europeos con un sistema implementado de reciclaje)

El simbolo representado en el producto o en el embalaje significa que el producto no sera tratado como desecho doméstico.
Entregue el producto en el sitio especifico para reciclaje de equipos eléctricos y electronicos. Evite los efectos negativos en la
salud humanay en el medioambiente reciclando apropiadamente su producto.

El reciclaje contribuye a la preservacion de los recursos naturales. Para mas informacion acerca del reciclaje de este producto,
consulte a su autoridad local, organizacion de procesamiento de desechos domésticos o en la tienda donde compro el

producto.

Este producto cumple con los requisitos de la directiva de la UE acerca de la compatibilidad electromagnética y seguridad

eléctrica.

Se reservan cambios en el texto y pardmetros técnicos.
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GRILIS ,,RACLETTE"

SAUGOS INSTRUKCLJOS

Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite
pasinaudojimui ateityje!

|spéjimas: Siame vadove nurodytos saugos priemonésirinstrukcijos
neapima visy galimy salygy ir situacijy. Naudotojui batina suprasti,
kad bendrasis principas, atsargumas ir priezitra yra veiksniai,
kuriy negalima integruoti j jokj produkta. Todél, naudodamasis ar
dirbdamas Siuo prietaisu, naudotojas turi uztikrinti, kad siy veiksniy
yra paisoma. Mes nesame atsakingi dél zalos, kurj jvyko gaminio
atvezimo metu, dél netinkamo jo naudojimo, jtampos svyravimy
arba kurios nors prietaiso dalies pakeitimo ar modifikavimo.

Kad iSvengtuméte gaisro arba susizalojimo dél elektros smugio,
visuomet, naudodamiesi elektros prietaisais, vadovaukités
pagrindinémis atsargumo priemonémis, jskaitant:

1. sitikinkite, kad elektros lizdo jtampa atitinka ant prietaiso
etiketés nurodyta jtampos reikdme, ir kad lizdas tinkamai
iZemintas. Lizdas turi bti jrengtas vadovaujantis galiojanciomis
saugos instrukcijomis.

2. Nenaudokite grilio ,Raclette’, jei paZeistas jo maitinimo laidas.
Bet koks remontas, jskaitant laido pakeitima, turi bati
atliekamas profesionalios techninés prieZiiiros centre!
N kite pri giniy dangciy dél elektros
smiugio rizikos!

3. Saugokite prietaisa nuo tiesioginio kontakto su vandeniu ar
kitais skysciais kad iSvengtuméte potencialaus elektros smugio.
Nedékite prietaiso j indy plovykle!

4. Nenaudokite grilio ,Raclette” lauke ar drégnoje aplinkoje.
Nelieskite maitinimo laido arba grilio ,Raclette” $lapiomis
rankomis. Elektros smugio rizika.

5. Nenaudokite grilio ,Raclette”
salia degiy objekty arba po jais,
pavyzdziui, uzuolaidomis. Paviriy
temperattira 3alia grilio ,Raclette”

P

gali bati aukStesné nei jprasta.
Rekomenduojama tarp stalo ir . .
L . . Karstas pavirsius!
prietaiso naudoti ugniai atspary
pagrindg (iSvengsite potencialaus stalo arba staltiesés

pradeginimo). Statykite grilj ,Raclette” toliau nuo kity objekty,
kad uztikrintuméte pakankama oro cirkuliavima tinkamam jo
eksploatavimui.

6. Nerekomenduojama palikti grilio,Raclette” laido prijungto prie
elektros lizdo be priezitiros. Prie$ pradédami techning prieZiura,
atjunkite maitinimo laida nuo elektros lizdo. Netraukite laido i3
elektros lizdo trikteléjimo veiksmu. Atjunkite laidg nuo elektros
lizdo, suéme uz kistuko.

7. Neleiskite maitinimo laidui prisiliesti prie karsty pavirsiy arba
persilenkti uz astriy kampu. Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy,
visada naudokite plastikines rankenas. Venkite bet kokio
kontakto su kaitinimo segmentais.

8. Naudokite tik originalius priedus.

9. Nepalikite veikiancio grilio,Raclette” be priezitros.

10. Bukite ypa¢ démesingi jei grilis ,Raclette” naudojamas ten, kur
yra vaiky! Niekada neleiskite vaikams be prieZidros naudoti
prietaisa, kad apsaugotuméte juos nuo elektros smugio rizikos.
Laikykite prietaisa vaikams nematomoje ir nepasiekiamoje
vietoje. Nepalikite laido kyboti virs stalo kampo arba stalvirsio,
ant kurio stovi prietaisas.

11. Laikykite grilj ,Raclette” atokiau nuo karsty pavirdiy ir Silumos
Saltiniy (pavyzdziui, kaitlenciy).
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12. Bet kokiomis aplinkybémis batina, kad Sis prietaisas likty
Svarus, nes jis turi tiesioginj salytj su maistu.

13. Grilyje ,Raclette” jrengti mazi keptuvai. Venkite subraizyti
ju specifinj pavirsiy, nes skeveldros gali patekti | maista.
Naudokite jprastines medines menteles arba virtuves
reikmenis, pagamintus i$ ugniai atsparaus plastiko.

14. Nepurkskite aliejaus ant jkaitusio grilio, naudokite aliejuje
pamirkytg kepiniy teptuka arba kepimo grilyje marinata. Bukite
ypac atsargUs, nes perkaites aliejus ir taukai gali uzsidegti.

15. Naudodamiesi prietaisu islaikykite saugy atstuma, kad
isvengtuméte apiplikymo spragsinciu aliejumi. Bukite ypac
atsargis perkeldami grilj ,Raclette’, kuriame yra karsto aliejaus
arba kito karsto skyscio.

16. Naudokite prietaisg tik pagal Siame vadove aprasytas
instrukcijas. Sis grilj ,Raclette” skirtas tik naudojimui namuose.
Gamintojas neatsako uz bet kokig Zala, atsiradusia dél
netinkamo $io prietaiso naudojimo.

17. Siuo prietaisu gali naudotis 8 ir vyresnio amziaus vaikai, zmonés
su fizine, jutimine ir psichine negalia arba neturintys patirties ar
Ziniy, jei yra priziarimi kito asmens arba gavo nurodymy, kaip
saugiai naudotis prietaisu ir supranta potencialius pavojus.
Vaikams nereikéty leisti Zaisti su Siuo prietaisu. Naudotojo
valymo ir techninés priezitros proceddry neturéty atlikti
jaunesni nei 8 mety amziaus vaikai be priezitros. Jaunesni nei
8 mety vaikai turéty laikytis atokiau $io prietaiso ir jo maitinimo.

18. Prietaisas néra skirtas naudoti su iSoriniu laikmaciu arba
nepriklausoma nuotolinio valdymo sistema.

Do not immerse in water! - Nemerkti j vandenj!

~RACLETTE"

Istorija

,Raclette” patiekalas atsirado kalnuose, kurj Sveicary piemenys
ruosdavo lauke vakarais ant iki raudonumo jkaitusiy angliy arba
savo trobelése prie lauzo po ilgos kaimenés varymo j kalny ganyklas
dienos. Pagrindinis $io santaupas taupancio Ukisko patiekalo
elementas blidavo gausiai prieskoniais apibarstyto $veicarisko sario
gabalas, kurj smeigdavo sakute, apkepindavo, o tada nugremzdavo
medine mentele. Kartu su Siuo patiekalu buvo tiekiama: su lupena
virtos bulvés, raugintos darzovés ir mazi svogunéliai, rikytas
kumpis bei vietinis sausas baltas vynas.

Taciau tai tik Sio dkisko recepto tradicijos pagrindas, ruosiamo
laikinajame gyvenamajame pastate, naudojant pacius pagrindinius
prieinamus ingridientus.

Laikui bégant sis patiekalas daug keitési ir Siandiena, ,Raclette” mes
suprantame ne tik kaip srj, bet kaip istisg garnyra, kepimo prietaisg
ir kepimo metoda. Jvairas sario tipai, kurie kaitinami lydosi, gali bati
naudojami ,Raclette” paruo$imui. Taciau ,Raclette” néra tik sario
patiekalas. Rikyta Zuvis, $paragas, plaktas kiausinis ir vaisiai taip pat
gali bati naudojami.

»~Raclette”

»Raclette” jvairiy tauty virtuvés atzvilgiu laikytinas tiek saris, tiek
visas patiekalas, tiek prietaisas Siam patiekalui paruosti. Kiekvienas
$iy jrenginiy turi sritj, kur Jus galite arba kepti grilyje, arba laikyti
maistg, kad 3is neat3alty, pavyzdziui, mésa, Zuvj, darzoves, bulves
ir vaisius. Virsutiné nuimama ploksté, pagaminta i$ marmuro, lieto
gelezies arba aliuminio veikia kaip nepridegantis sluoksnis. Apatinis
lygis, kaitinamas kaitinimo elemento, turi keptuvus, kuriy pavirsius
padengtas nepridegancios medziagos sluoksniu. Tai naudojama
maisto atsildymui. Ingredientai ruosiami i$ anksto ant serviravimo
lekstés. ,Raclette” prietaisas gali bati apvalus, staciakampis,
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dazniausia su astuoniais keptuvais, ant kuriy sveciai deda srj,
Zuvj, prieskonius pagal recepta ir savo skonj. JSilus ruosos etapas
trunka nuo 15 iki 30 minuciy pagal maisto tipa. Tikri ekspertai prie
,Raclette” geria nesaldinta juoda arbata arba stipry likerj. Cia mes ko
gero liksime prie piemeny vyno tradicijos: sauso vyno.

Akmens lékste

Karsta, natdrali tamsioji uoliena, o galbat kitas poliruotas lavos
akmuo, marmuras - galite uzdéti arba ne Siek tiek riebaly,
pagardinti prieskoniais mustos mésos gabalus, zuvj, darzoves
ir vaisius. Déka nataralios maisto ruosos, kepant grilyje trumpa
laikg nesikeicia maisto produkty sudétis, islieka nataralus skonis ir
kvapas. I$saugomi maisto produkty vitaminai ir mineralai.

PRIETAISO NAUDOJIMAS

Pastatykite grilj ant tvirto, plokscio pavirsiaus, kad uztikrintuméte
stabiluma ir pakankamai vietos aplink grilj. Pastatykite grilj ir
akmens plokste ant kaitinimo jrenginio. Naudokite tik kartu su
prietaisu tiekiamus akmenis arba tuos, kuriuos jsigijote jgaliotame
techninés priezidros centre ir tik ant specialaus pagrindo.

Po akmeniu arba tarp kaitinimo jtaiso ir refleksinio stiklo nedékite
aliuminio folijos arba kazko kito.

Pries naudodami grilj pirmajj karta, nuvalykite plokste ir grilio
keptuvus drégna skepeta ir paskirstykite maza kiekj valgomojo
aliejaus ant grilio plokstes.

Prietaisg prijungus prie maitinimo lizdo, nedelsiant jsiziebs
raudona lemputé. Ji uzges atjungus prietaiso maitinima. Raudona
indikatoriaus lemputé jsiziebs, kai temperatiros valdiklis pasukamas
nuo 1-8, ir vél issijungs pasiekus pasirinkta temperattra. Kepimo
grilyje proceso metu $i lemputé jsiziebs ir jsijungs, priklausomai
nuo pasiektos grilio temperatdros. Termostato nuostata yra tik
informacinio pobudzio (zr. lentele toliau), ir mes rekomenduojame
bandyti ruosti maistg taip, kad jo skonis ir kokybé atitikty Jisy
reikalavimus. Prie§ naudodami prietaisa visada i$ anksto 10-15
minuciy pakaitinkite grilj auksciausiu lygiu, o akmens plokste
ilgiausia 20-30 minuciy.

Pasinaudoje prietaisu pirmuosius desimt karty, ant akmens uzpilkite
maza kiekj augalinio aliejaus ir nusluostykite absorbuojancia
sluoste. Tai neleis maistui prikepti prie akmens.

g Pastaba: Pirmajj karta naudojant prietaisa gali pasijusti kvapas

ir dumai. Sj kvapa gali sukelti riebalai, kurie prikepé
prie kaitinimo jtaiso maisto ruosos metu ir dabar jie
dega. Todél rekomenduojame jSildyti grilj 10 minuciy
neuzdéjus ant jo maisto (jsitikinkite, kad Sio intervalo
metu uztikrinamas pakankamas védinimas).

lygis temperatira (°C)

1 kambario temperatira
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Patarimai kepant griliu

Receptus rasite www.ecg-electro.eu

Atkreipkite démesj j griliu kepamy produkty kokybe, mésos,
darzoviy, zuvies ir marinato Sviezuma. Prie$ ruosdami mésa,
paukstieng ir zuvj visuomet nusiplaukite rankas, ir laikykite grilio
jrankius Svariais. Maista, kurj ketinate ruosti, laikykite Saldytuve iki
paskutinio momento, niekada nepalikite marinuoti mésos kambario
temperatiroje. Nedékite jau iSimtos i$ grilio mésos | lékste arba
stalvirsio, kur pries tai buvo ruosiama Zalia mésa, visada kepdami
palaikykite pakankamai aukstg temperattra. Bandykite vadovautis
ta pacia procedtra net jei j grilj dedate Sakutes ar kitus prietaisus.

Maisto ruosa

Pasibaigus jsilimo etapui, prietaisas paruostas naudojimui:

Su ,Raclette” funkcija kiekvienas svecias padeda surio gabaliuka
ant savo keptuvo, o tada keptuvai jdedami j prietaisa. Nepalikite
tusciy keptuvy prietaise.

Kai naudojama akmens ploksteé, kiekvienas svecias deda mésos,
Zuvies didkepsnij, darzoves arba vaisius ant grilio akmens.

Nedékite uzsaldyto ar sunkaus maisto ant karsto akmens.

Neleiskite akmeniui kontaktuoti su maistu, kurio sudétyje

yra ragsties, tokiu kaip acto produktai, garstycios, rauginti

agurkai, marinuotos darzoveés...

Nedékite jokiy pasaliniy objekty ant akmens.

Nepalikite tuscio prietaiso jjungto ilgiau nei 30 minuciy: akmuo

perkais ir suprastés kepimo kokybé.

Pastaba: Smulkas jtrikimai, kurie atsirado dél akmens plétimosi,
yra nataral@s ir neturi jokios jtakos prietaiso funkcijai. Tai
ne priezastis grazinti prietaisa. Panaudojus keletg karty
akmuo nepataisomai patamsés. Naudojant prietaisa
pirmajj karta, pirmasias kelias minutes gali bati jauc¢iamas
kvapas ar bati damy.

Nelieskite jkaitusiy prietaiso pavirsiy.

Sudeékite visus ingridientus ant stalo vidurio pries kepdami, jjunkite
prietaisg ir kepkite vadovaudamiesi instrukcijomis. Nepamirskite
jvairiy garnyry, pavyzdZiui, astrus marinuoty darzoviy garnyras,
marinuoti svoglnai, konservuoti burokéliai arba vy3nios, kas
suteikia maistui stipresnio skonio ir prisideda prie malonaus vakaro.

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

Pries valydami arba kaip nors tvarkydami prietaisa, atjunkite laidg
nuo elektros lizdo ir palikite prietaisg atausti. Leiskite akmeniui
atausti maziausia valanda prie$ valydami arba padédami j vieta.
Nelieskite akmens $io laikotarpio metu.

Ausinimo metu laikykite prietaisg atokiau nuo vaiky.

Po to kai prietaisas atauso, nusluostykite akmens plokste, grilj, keptuvus
ir prietaiso pagrinda $luoste ir naudokite Siek tiek drégng skepeta,
suvilgyta indy plovyklés skysciu labiausia uztersty sriciy valymui.
Nenaudokite Siurksciy kempinéliy arba valymo milteliy. Nemerkite
prietaiso arba maitinimo laido j vanden;.

Saugos priemonés pies valant akmens plokste
Kiekvienas akmuo yra nataralus ir unikalus. Kiekvienas akmuo yra
daugiau ar maziau jsiskverbiamas, priklausomai nuo unikaliy jo
savybiy, ir valymo proceso metu jmerkus akmenj j vandenj, sis gali
skilti arba sulzti pradéjus pakartotinai jj kaitinti.

Plaukite akmenj tik silpna vandens srove ir nusausinkite.
Nenaudokite valymo priemoniy.

Nemerkite akmens j Silta arba salta vandenj.

Nedékite akmens j indy plovykle
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Laikymas TECHNINE INFORMACLJA

Prie$ dédami j vietq jsitikinkite, kad grilis ,Raclette” atauSo it Grilio stalviris pagamintas i§ 100% nataralaus akmens
atjungtas jo maitinimas. 8 keptuvai neprideganciais pavirsiais ,Raclette” patiekalo ruosai
1. Nuimkite grilj ir akmens plokste L.
2. Padékite keptuvus ant jy laikymo vietos prietaiso apacioje arba Va“’!”? !tampa: 239 V~50 Hz
sudékite juos vienas ant kito (rinkiniuose po du) ir laikykite po Vardiné jvesties galia: 1300 W
kaitinimo jtaisu.
3. Suvyniokite laida apie akmens plokstés atrama.
4. Grazinkite akmens plokste j jos vieta.

NAUDOJIMAS IR ATLIEKY UTILIZAVIMAS

Vyniojamasis popierius ir gofruoto kartono dézé - iSmesti j atliekas. Pakavimo folija, PE maiseliai, plastikiniai elementai - iSmesti j plastiko
perdirbimo konteinerius.

GAMINIY UTILIZAVIMAS PASIBAIGUS JY EKSPOATACIJOS LAIKUI

Elektros ir elektronikos daliy utilizavimas (taikoma ES valstybése narése ir kitose Europos salyse, kur galioja atlieky
perdirbimo sistema)

Ant gaminio ar jo pakuotés atvaizduotas simbolis reiskia, kad gaminio negalima utilizuoti kartu su buitinémis atliekomis.
Nugabenkite gaminj j atitinkama elektros ar elektronikos gaminiy perdirbimo vieta. Utilizuodami gaminj imkités saugos
priemoniy dél neigiamo poveikio Zmogaus sveikatai ir aplinkai.

Perdirbimas prisideda prie gamtiniy istekliy i$saugojimo. Daugiau informacijos apie io gaminio perdirbima, teiraukités o
vietinés valdzios institucijose, buitiniy atlieky perdirbimo organizacijose arba parduotuvéje, kur jsigijote $j gaminj. 08/05

Sis produktas atitinka ES direktyvos dél elektromagnetinio suderinamumo ir elektros saugos reikalavimus. c €

Tekstas ir techniniai parametrai keic¢iami be iSankstinio perspéjimo.
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K+B Progres

K+B Progres, a.s. (dale jen K+B), ICO: 61860123
Sidlo: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okr. Praha — vychod, zapsana
v Obchodnim rejstfiku u Méstského soudu v Praze, oddil B, viozka 2902

: ZARUGNI LIST A
[ Oznaéeni vyrobku: )
[ Nazev: |
[ Vyrobni ¢&islo: )
[ Datum prodeje: )

i Razitko prodejny i Citelny podpis
prodavajiciho: 3 prodavajiciho: 3
- /
4 N\

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil po

peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte, abychom

pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

¢ Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte prilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dlsledné ho dodrzujte.

e VVami zakoupeny vyrobek je uréen pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouZiti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po—Pa 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service @kbprogres.cz
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Zaruéni podminky:
1. Uvodni ustanoveni

. Zaruéni podminky blize vymezuji néktera vzajemna prava a povinnosti prodavajiciho a kupuijiciho.

. Zaruéni podminky se vztahuji na véci, u nichz jsou uplatfiovana prava kupujiciho z odpovédnosti za vady v zaruéni dobé.
. Prodavajici odpovida za vady, které se projevi po prevzeti véci kupujicim v zaruéni dobé.

. U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla niz&i cena sjednana.

Il. Pfevzeti zbozi

. Kupuijici je povinen prohlédnout véc bezprostfedné pri jejim pfevzeti v prodejné prodavajiciho nebo pfi jejim prevzeti od dopravce.
. Jsou-li zjistény zjevné vady véci, za které se povazuji vSechny vady zjistitelné pfi prevzeti véci, je kupujici opravnén pozadovat od

prodavajiciho v prodejné, dodani véci bezvadné a pokud mu je véc dopravovana na jim uréené misto, je kupuijici povinen vyhotovit
zéznam o charakteru a rozsahu zjisténych vad, ktery potvrdi dopravce svym podpisem. Kupuijici je opravnén v tomto pfipadé véc
neprevzit a pozadovat dodani véci bez vad.

Ill. Zaruéni podminky

. Vyskytnou-li se po pfevzeti véci kupujicim vady véci v zaruéni dobg, je kupuijici opravnén vady reklamovat. Prodavajici odpovida

kupujicimu za to, Ze prodavana véc je pfi prevzeti kupujicim bez vad.

. Délka zaru¢ni doby je déna pfislusnou pravni normou a zacina bézet od data prevzeti véci kupujicim resp. od data prodeje.
. Zaruéni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byla véc v zaruéni opravé. V pfipadé vymény vadné véci za bezvadnou, bézi od jejiho

prevzeti kupujicimu nova zaruéni doba.
IV. Reklamace

. Pri zjisténi vad v zaruéni dobé, je kupuijici opravnén vady reklamovat pfimo v autorizovanych servisech, které jsou specifikovany na

webovych strankéch té které obchodni znacky nebo je na dotaz kupujiciho oznadi prodavajici.

. Reklamaci Ize také uplatnit v prodejné prodavajiciho. V pfipadé uplatnéni reklamace pfimo v autorizovaném servisu se vyfizeni

reklamace zna¢né urychli.

. Kupujici je povinen vérohodnym zpiisobem prokazat, Ze odpovédnost za vady véci uplatiiuje v zaruéni dobé u prodavajiciho, kde tuto

véc zakoupil, tj. zejména predlozenim vypInéného zarucniho listu a dokladu o zaplaceni kupni ceny. V pfipadé, ze véc pfi prevzeti
kupujicim neni ve shodé s kupni smlouvou, ma kupuijici pravo na to, aby prodavajici bezplatné a bez zbyte¢ného odkladu uved! véc do
stavu odpovidajiciho kupni smlouvé, a to dle pozadavki kupujiciho bud vyménou véci nebo jeji opravou a v pfipadé, Ze takovy postup
neni mozny muze kupujici pozadovat pfiméfenou slevu z ceny véci nebo od smlouvy odstoupit.

. Jde-li 0 vadu odstranitelnou, ma kupujici pravo na jeji bezplatné odstranéni bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji v zakonné Ihiité,

pokud se prodavajici s kupujicim nedohodnou na del$i Ihité nebo na vyménu véci ¢i jeji soucasti nebo na slevé z ceny véci.
V pfipadé, ze vady nebudou odstranény fadné a véas méa kupuijici stejna prava, jako v pfipadé neodstranitelné vady.

.V pfipadé zjisténi neodstranitelné vady, ktera brani tomu, aby véc mohla byt uzivana fadné jako véc bez vady (na zékladé pisemného

posouzeni autorizovaného servisniho stfediska, pokud si to vyzaduje povaha véci), ma kupuijici pravo na jeji vyménu nebo ma
pravo od smlouvy odstoupit. TAZ prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné, av§ak kupujici nemuze véc pro opétovné
vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

.V pfipadé opravnéného odstoupeni od smlouvy za podminek stanovenych platnymi pravnimi pfedpisy, se smlouva od pocatku rusi

a smluvni strany jsou si povinny vratit vzajemna plnéni.

. Pokud byla reklamace véci posouzena jako neopravnénd, kdy zavada vznikla, napf. nespravnym pouzitim, nespravnou montazi,

chybnou manipulaci apod., servisni stiedisko vrati kupujicimu véc neopravenou. Na pisemnou zadost kupujiciho muze servisni
stfedisko véc opravit na naklady kupujiciho.

. Zéaruka se nevztahuje na bézné opotfebeni véci nebo jeji soucasti zptisobené obvyklym pouzivanim nebo na vadu, pro kterou byla véc

prodana za niz&i cenu.
V. Zaruka

. Prodavajici neposkytuje zaruku na reklamované vady v piipadé, ze kupujici:

a. nedodrzi podminky pro odbornou montaz, instalaci nebo udrzbu reklamovaného zbozi,

b. porusi ochranné peceté nebo nalepky na reklamovaném zbozi,

c. pouzil reklamované zbozi k jinému nez obvyklému Ucéelu nebo za podminek, které neodpovidaji parametrim uvedenym
v dokumentaci ke zbozi a dusledkem toho vada vznikla . Vyrobek je uréen pro pouziti v doméacnosti.

d. pozméni udaje v zaruénim listé nebo v dokladu o koupi za G€elem ziskani vyhody reklamovat vady zbozi.

. Zéaruka se nevztahuje na vady reklamovaného zbozi :

a. zpUsobené Zivelnou katastrofou, povétrnostnimi vlivy, mechanickym opotfebenim nebo poskozenim, elektrostatickym
nabojem,

b. zpusobené spotiebou spotifebniho materialu jako jsou zejména tonery, pasky, tiskové hlavy, skenovaci hlavy, magnetické
nosice, napiné, baterie, lampy atd.

. Za vadu se nepovazuje pokud se u LCD monitoru a televizoru neprojevi zévada tfi a vice barevnych pixelli nebo Sesti a vice subpixeltl

(dle 1SO 13406-2).

. O kazdé reklamované vadé a zplisobu vyfizeni reklamace, musi byt vyhotoven pisemny protokol.
. Prava z odpovédnosti za vady véci zaniknou, nebyla-li uplatnéna v zaruéni dobé.

VI. Zavére€na ustanoveni

. Zaruéni podminky se Fidi platnymi pravnimi normami pravniho fadu Ceské republiky.
. Kupuijici prohladuje, Ze kupni smlouvu uzavfel po zralé tvaze, Ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost, seznamil

se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a Ze prodana véc je pfi pfevzeti ve shodé s kupni smlouvou a Ze je
bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotfebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacéni protokol, kopii dokladu prokazuijiciho prevzeti
vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Pfedprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem

od dodavatele. K+B prebira za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotfebiteli ve vySe uvedeném rozsahu za
podminek uvedenych na tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani prfedprodejni
zaruky.
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K+B Progres

K+B Progres, a. s. (dalej len K+B), ICO: 61860123
Sidlo: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okr. Praha — vychod, zapisana
v Obchodnom registri Mestského sudu v Prahe, oddiel B, vlozka 2902

- ZARUGNY LIST A
[ Oznacenie vyrobku: )
[ Nazov: )
[ Vyrobné &islo: |
[ Datum predaja: )

i Peciatka predajne i Citatelny podpis
predavajuceho: 3 predavajiceho: 3
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Vazeny zakaznik,

dakujeme, Ze ste sa rozhodli zakupit si vyrobok importovany nasou firmou a Ze ste tak urobili po

starostlivom zvazeni, aké ma technické parametre a na aky ucel ho budete pouzivat. Dovolte, aby

sme prispeli k vasej neskorsej spokojnosti so zakipenym vyrobkom nasledujicimi informaciami:

¢ Pred prvym uvedenim vyrobku do prevadzky si starostlivo precitajte prilozeny slovensky navod na
jeho obsluhu a désledne ho dodrzuijte.

¢ Vami kipeny vyrobok je uréeny na bezné doméace pouzivanie. Na profesionalne pouzitie su uréené
vyrobky Specializovanych firiem.

Dal$ie informéacie vam poskytne:

Infolinka K+B

Tel.: 272 122 419 (Po - Pi 7.30 — 17.00 hod.), fax: 272 122 267, e-mail: service @kbexpert.cz
Generalne zastupenie pre SR: K+B Elektro-Media, k. s.

Tel.: +421 2 32 113 429 (Po - Pi 8.00 — 17.00 hod.), fax: +421 2 32 113 418; e-mail: servis-ecg@k-b.sk
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Zaruéné podmienky: R
1. Uvodné ustanovenia
. Zaruéné podmienky blizsie vymedzuju niektoré vzajomné prava a povinnosti predavajiceho a kupujiceho.
. Zaruéné podmienky sa vztahuju na veci, pri ktorych st uplatfiované prava kupujtceho zo zodpovednosti za chyby v zaruénej lehote.
. Predavajlci zodpoveda za chyby, ktoré sa prejavia po prevzati veci kupujucim v zaruénej lehote.
. Pri veciach predavanych za nizsiu cenu sa zaruka nevztahuje na chyby, pre ktoré bola niz8ia cena dohodnuta.

BN =

Il. Prevzatie tovaru

. Kupuijuci je povinny prehliadnut vec bezprostredne pri jej prevzati v predajni predavajiceho alebo pri jej prevzati od dopravcu.

2. Ak su zistené zjavné chyby veci, za ktoré sa povazuju vsetky chyby zistitelné pri prevzati veci, je kupujlci opravneny pozadovat
od predavajliceho v predajni dodanie veci bezchybnej a pokial mu je vec dopravovana na nim uréené miesto, je kupujici povinny
vyhotovit zdznam o charaktere a rozsahu zistenych chyb, ktory potvrdi dopravca svojim podpisom. Kupuijtci je opravneny v tomto
pripade vec neprevziat a pozadovat dodanie veci bez chyb.

1Il. Zaruéné podmienky
1. Ak sa vyskytnu po prevzati veci kupujucim chyby veci v zarucnej lehote, je kupuijuci opravneny chyby reklamovat. Predavajuci
zodpoveda kupujlicemu za to, Ze predavana vec je pri prevzati kupujicim bez chyb.
2. Dizka zaruénej lehoty je dand prislusnou pravnou normou a zacina bezat od datumu prevzatia veci kupujicim resp. od datumu predaja.
3. Zaruéna lehota sa predizuje o ¢as, ked bola vec v zaruénej oprave. V pripade vymeny chybnej veci za bezchybnu, bezi od jej prevzatia
kupujucemu nova zaruéna lehota.

-

IV. Reklamacie

1. Pri zisteni chyb v zaru€nej lehote, je kupujlci opravneny chyby reklamovat priamo v autorizovanych servisoch, ktoré st Specifikované
na webovych strankach tej-ktorej obchodnej znacky alebo ich na poziadanie kupujiceho oznaéi predavajuci.

2. Reklaméciu je mozné tiez uplatnit v predajni predavajticeho. V pripade uplatnenia reklamécie priamo v autorizovanom servise sa
vybavenie reklamdcie zna¢ne urychli.

3. Kupujlci je povinny vierohodnym sposobom preukézat, Zze zodpovednost za chyby veci uplatiiuje v zaruénej lehote u predavajuceho,
kde tuto vec zakupil, t. j. najma predlozenim vyplneného zaru¢ného listu a dokladu o zaplateni kiipnej ceny. V pripade, ze vec pri
prevzati kupujucim nie je v zhode s kipnou zmluvou, ma kupuijuci pravo na to, aby predavajuci bezplatne a bez zbytoéného odkladu
uviedol vec do stavu zodpovedajlceho kupnej zmluve, a to podla poZiadaviek kupujliceho bud vymenou veci alebo jej opravou
a v pripade, Ze taky postup nie je mozny, méze kupujtici pozadovat primeranu zlavu z ceny veci alebo od zmluvy odstupit.

4. Ak ide o chybu odstranitelnt, ma kupujuci pravo na jej bezplatné odstranenie bez zbytoéného odkladu, najneskér v zakonnej lehote,
pokial sa predavajici s kupujicim nedohodnu na dih$ej lehote alebo na vymenu veci &i jej sucasti alebo na zlave z ceny veci.

V pripade, Ze chyby nebudu odstranené riadne a véas, ma kupujtci rovnaké prava, ako v pripade neodstranitelnej chyby.

5. V pripade zistenia neodstranitelnej chyby, ktora brani tomu, aby vec mohla byt uzivana riadne ako vec bez chyby (na zaklade
pisomného posutdenia autorizovaného servisného strediska, pokial si to vyzaduje povaha veci), ma kupujuci pravo na jej vymenu
alebo ma pravo od zmluvy odstupit. Tie isté prava patria kupujicemu, ak ide sice o chyby odstranitelné, avSak kupujlci neméze vec
pre opétovné vyskytnutie chyby po oprave alebo pre vacsi pocet chyb vec riadne uzivat.

6. V pripade opravneného odstlpenia od zmluvy za podmienok stanovenych platnymi pravnymi predpismi, sa zmluva od zaciatku rusi
a zmluvné strany su si povinné vratit vzajomné plnenia.

7. Pokial bola reklamacia veci postidend ako neopravnend, ked porucha vznikla napr. nespravnym pouzitim, nespravnou montazou,
chybnou manipulaciou a pod., servisné stredisko vrati kupujicemu vec neopravenu. Na pisomnu ziadost kupujiceho méze servisné
stredisko vec opravit na naklady kupujticeho.

8. Zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebovanie veci alebo jej sticasti spdsobené obvyklym pouzivanim alebo na chybu, pre ktort bola
vec predana za niz$iu cenu.

V. Zaruka
1. Predavajuci neposkytuje zaruku na reklamované chyby v pripade, ze kupujuci:
a. nedodrzi podmienky pre odborni montéz, instalaciu alebo udrzbu reklamovaného tovaru,
b. porusi ochranné pecate alebo nalepky na reklamovanom tovare,
c. pouzil reklamovany tovar na iny nez obvykly ucel alebo za podmienok, ktoré nezodpovedaju parametrom uvedenym
v dokumentacii k tovaru a désledkom toho chyba vznikla. Vyrobok je uréeny na pouzitie v doméacnosti.
d. pozmeni udaje v zaruénom liste alebo v doklade o kpe s cielom ziskania vyhody reklamovat chyby tovaru.
2. Zaruka sa nevztahuje na chyby reklamovaného tovaru:
a. sposobené zivelnou katastrofou, poveternostnymi vplyvmi, mechanickym opotrebovanim alebo poskodenim,
elektrostatickym nabojom,
b. spdsobené spotrebou spotrebného materialu ako st najma tonery, pasky, tlacové hlavy, skenovacie hlavy, magnetické
nosice, naplne, batérie, lampy atd.
3. Za chybu sa nepovazuije, pokial sa pri LCD monitore a televizore neprejavi chyba troch a viacerych farebnych pixlov alebo Siestich
a viac subpixlov (podla ISO 13406-2).
. O kazdej reklamovanej chybe a sposobe vybavenia reklamacie musi byt vyhotoveny pisomny protokol.
. Préava zo zodpovednosti za chyby veci zaniknu, ak neboli uplatnené v zarucnej lehote.

VI. Zavere€né ustanovenia
. Zaruéné podmienky sa riadia platnymi pravnymi normami pravneho poriadku Slovenskej republiky.
2. Kupujlci vyhlasuje, Ze kiipnu zmluvu uzavrel po zrelej tvahe, Ze vysSie Specifikovanu vec prehliadol, vyskusal jej funkénost, zoznamil
sa s jej obsluhou, uvedenim do prevadzky a zaruénymi podmienkami, a Ze predana vec je pri prevzati v zhode s kiipnou zmluvou a ze
je bez chyb.

o

-

Upozornenie pre predajcu:

Pre pripadné uplatnenie reklamécie este pred predajom vyrobku spotrebitelovi (predpredajna zaruka) pozaduje firma K+B
kompletny nepouzivany vyrobok v origindlnom neposkodenom obale, riadne vyplneny reklamaény protokol, képiu dokladu
preukazujiceho prevzatie vyrobku predajcom a tento zarucny list. Predpredajna zaruéna lehota na tento vyrobok je jeden rok
od nadobudnutia vyrobku predajcom od dodavatela. K+B prebera za predajcu zodpovednost za chyby predaného vyrobku
spotrebitelovi vo vysSie uvedenom rozsahu za podmienok uvedenych na tomto zaruénom liste iba vtedy, ak bol tento vyrobok
predany spotrebitelovi v ¢ase trvania predpredajnej zaruky.

/




K+B Progres

PROIZVOBAC ili DAVATELJ GARANCIJE:
K+B Progres, a.s. ; MBS: 61860123 .
Sjediste: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okrug Prag, Ceska Republika,

Tel:

+420 272 122 111 Fax: +420 272 122 509 E-mail: informacije@kbprogres.cz
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JAMSTVENI LIST

[Naziv i model proizvoda:

J
[Serijski broj: }
J

{Datum prodaje:

Ovaj proizvod izraden je u skladu s najsuvremenijim tehnickim standardima i propisima. Jamstvo vrijedi 24 mjeseca od dana
prodaje krajnjemu kupcu i u tome razdoblju besplatno ¢emo otkloniti sve nedostatke koji bi nastali zbog greSaka u materijalu i
izradi.

Sva jamstva po ovom jamstvenom listu vrijede od dana prodaje krajnjem kupcu.

1.Jamstvo priznajemo iskljucivo pod slijede¢im uvjetima:

— da proizvod nije mehanicki ostecen

— jamstvo ne vrijedi za oSte¢enja nastala neispravnom uporabom i neispravnim odrzavanjem proizvoda (prikljuc¢ivanje na
neodgovarajuci izvor struje/napona, mehanicka ostecenja nastala nepaznjom korisnika) kao i za ona nastala vanjskim
utjecajima

—da proizvod nije popravljala neovlastena osoba ili servis

—da je jamstveni list uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja uz prilozeni pripadajuéi racun

—da je korisnik rukovao proizvodom prema priloZenoj uputi za rukovanje

2.Jamstvo ne priznajemo za navedeno iz to¢ke 1. Ovog jamstvenog lista:

— ako je proizvod mehanicki osteéen

— ako je proizvod popravljala neovlastena osoba

— ako jamstveni list nije uredno popunjen i potvrden od strane prodavatelja

— ako se korisnik nije pridrzavao uputa za rukovanje

— iz ovog jamstva izuzeta je viSa sila (grom, pozar,utjecaj vlage i vode)

— jamstvo ne vrijedi kod uobicajene istroSenosti (istroSenost baterije i slicno) i nedostataka koji samo neznatno utjecu na
vrijednost ili valjanost uporabe proizvoda

3.Jamstveni rok se produZuje za vrijeme provedeno na servisu
4.0vlasteni servis se obvezuje kvarove i nedostatke obuhvacene ovim jamstvom ukloniti u roku 45 dana racunajuci od dana
primitka takvog zahtjeva kupca, odnosno u slu¢aju nemogucénosti otklanjanja kvarova i nedostatka neispravan uredaj zamijeniti

novim i ispravnim

5.Troskove popravka u jamstvenom roku, te transport uredaja od prodavatelja do servisa i od servisa do prodavatelja snosi
ovlasteni servis

6.Jamstvo vrijedi isklju¢ivo za robu kupljenu na podrucju Republike Hrvatske

7. Jamstvo se moze ostvariti u ovla§tenome servisu ili u prodavaonici gdje je proizvod kupljen

OVLASTENI SERVIS PECAT | POTPIS PRODAVATELJA
Pusi¢ d.o.o.

Vodnjanska 26,10000 Zagreb
www.pusic.hr

e-mail: pusic@pusic.hr

tel: 01 302 8226, 01 304 1801
fax: 01 304 1800
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K+B Progres

PROIZVAJALEC ali DAJALEC GARANCIJE:

K+B Progres, a.s. ; MBS: 61860123

Sjediste: U Expertu 91, 250 69 Kli¢any, okrug Prag, Ceska Republika,

Tel: +420 272 122 111 Fax: +420 272 122 509 E-mail: informacije@kbprogres.cz

[ GARANCIJSKI LIST

S

[Naziv in model izdelka:

[Serijska Stevilka: }

[Datum izroCitve blaga:

GARANCIJSKI ROK OD DNEVA IZROCITVE: 24 MESECEV

OBSEG GARANCIJE

Dobavitelj daje garancijo na izdelke v obsegu in pod pogoji, navedenimi tukaj. Podjetje garantira konénemu uporabniku za
strojno opremo za obdobje, dolo¢eno v garancijskem listu v skladu z zakonom. Kot konéni uporabnik strojne opreme se smatra
fizicna oseba, ki je izdelke nabavila za svojo osebno uporabo ali za uporabo ¢lanov svoje druzine. Garancija se nanasa na
material in delo, prizna pa se samo v primeru, ¢e je bil izdelek v trenutku prodaje nov in neuporabljen.

Ce je na izdelku ugotovljena napaka, lahko podjetje:

1. izdelek brezplaéno popravi z uporabo novih ali obnovljenih rezervnih delov ali

2. paizdelek zamenja z novim ali z izdelkom, sestavljenim iz funkcionalnih ali rabljenih sestavnih delov, pri Gemer mora biti
njegova funkcionalnost enaka funkcionalnosti izvirnega izdelka,

3. lahko pa uporabniku vrne celoten znesek kupnine za izdelek. Za popravljeni izdelek velja preostala garancija izvirnega
izdelka. Ce je bil izdelek zamenjan z novim, se na ta izdelek daje garancija, ki sicer velja za nov izdelek. V primeru zamenjave
izdelka ali njegovega dela z drugim, zamenjani izdelek preide v last uporabnika, izvirni izdelek pa v last podjetja.

V primeru reklamacije mora kon¢ni uporabnik izdelek dostaviti svojemu prodajalcu, oziroma pooblaséenemu servisu in velja ob
predlozitvi kopije raéuna o nakupu.Dajalec garancije zagotavalja rezervne dele najmanj 7 let.

OMEJITEV IN PRENEHANJE GARANCIJE

Garancija ne velja za:

a) napake, ki so nastale kot posledica nestrokovnih posegov, zlorabe in uporabe z drugimi izdelki,

b) napake, ki so nastale kot posledica servisnih posegov (vkljuéno z aktualizacijo in razsiritvijo programske opreme), ki so jih
opravile osebe, ki niso iz pooblas¢enega servisa podjetja,

c) napake, ki so nastale kot posledica neavtoriziranega modificiranja sestavnih delov,

d) izdelke, s katerih je odstranjena ali spremenjena serijska Stevilka,

e) izdelke, ki so fizicno poskodovani,

f) izdelke, ki so izrabljeni zaradi obi¢ajne uporabe (tudi baterije) ter napake, zaradi katerih je izdelek prodan po nizji ceni.

Pri sestavnih delih izdelka, pri katerih gre za potro$no blago in pri katerih se funkcija in namen izgubi v roku, ki je krajsi od
garancijskega roka za izdelek, se garancijski rok dolo¢i v skladu s €asom, med katerim se izdelek pravilno uporablja v skladu z
namenom in na¢inom uporabe, navedenim v navodilih za uporabo izdelka (npr. baterija).

Prodajalec ne odgovarja za neposredne in posredne $kode, ki bi nastale zaradi neupo$tevanja garancijskih pogojev ali drugih
pravnih dolo¢b, kakor tudi ne za Skode zaradi izostanka dobitka, prometne nesrece, izgube dobrega imena, $kode na napravi
ali premoZenju ali stroske za ohranitev ali kopiranje programa in podatkov, shranjenih v izdelku ter izgubo zaupnih informacij.
Skupna odskodnina, ki jo mora prodajalec izplacati za napake ali v zvezi z napako, nastalo zaradi malomarnosti, kréenja
pogodbe ali drugace, v nobenem primeru ne more biti vi§ja od fakturne neto cene pokvarjenega, poskodovanega ali
nedostavljenega izdelka.To jamstvo je urejeno s pravnimi predpisi drzave, v kateri je izdelek kupljen.Garancija velja na
geografskem obmocju republike Slovenije.

Garancija ne izkljuCuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

CENTRALNI SERVIS 71G PODJETJA Kl JE IZDELEK PRODALO

Elektroservis Femec s.p..
Brnciceva 13, Ljubljana-Crnuce,
Tel/Fax.: 01/561-23-18, info@servis-femec.si




K+B Progres

K+B Progres, a.s. ; Jm. k.: 61860123
Adresas: U Expertu 91, 250 69 Kligany, Prahos apskritis, Cekijos Respublika,
Tel: +420 272 122 111 Fax: +420 272 122 509 El. pastas: informacije@kbprogres.cz

[Pavadinimas ir modelis:

[ Serijinis numeris:

/ GARANTINIS TALONAS \
J
J
J

[ Pardavimo data:

1. Gamintojas suteikia pirkéjui 24 ménesiy prietaiso kokybés garantijg nuo prietaiso jsigijio datos, kai laikomasi Siy sglygy. Kokybés garantija galioja
gamintojo nustatytu laikotarpiu. Aptikus prietaiso gamybos brokg ar prietaisui sugedus garantijos galiojimo metu, gamintojas garantuoja nemokama
prietaiso remontg ir (ar) reikiamy detaliy pakeitima, jei prietaisas iki tol buvo naudojamas laikantis vartotojo instrukcijos (prietaiso naudojimo ir
saugojimo taisykliy) ir néra Siose sglygose nustatyty aplinkybiy, dél kuriy nebaty pagrindo atlikti garantinio remonto.
2. Garantija netaikoma:

« gedimams, atsiradusiems netinkamai prijungus prietaisus prie elektros tinklo arba dél elektros tinkly sutrikimy;

« gedimams, atsiradusiems dél cheminiy medziagy poveikio;
prietaiso spalvos pakitimui (pageltimui, uzterimui ir pan.);
gedimams, atsiradusiems jungiant gaminj | valstybiniy standarty neatitinkancius elektros tiekimo, telekomunikacijy, kabeliy tinklus, dél kity
iSorés veiksniy (pvz., drégmés ar temperatros poveikio), tai pat netinkamai elgiantis su prietaisu (pvz.: valymo, skutimo Zymeés, jbrézimai ar
kitokie mechaniniai pazeidimai);
gedimams ar defektams, atsiradusiems transportuojant prietaisus, jei juos gabena pats pirkéjas;
radus bandymo patekti j prietaiso vidy pédsaky, taip pat, jei gaminys taisytas ne pardavéjo jgaliotame servise;
radus gaminio konstrukcijos ar schemos pakeitimy (iSskyrus aprasytus vartotojo instrukcijoje);
radus mechaniniy pazeidimy;
radus gedimu, kurie atsirado j prietaiso vidy patekus paSaliniams daiktams, medziagoms, skys€iams ar gyviinams (pvz., vabzdziams);
radus gedimy, kurie atsirado dél standarty neatitinkanciy eksploataciniy medziagy ar atsarginiy daliy naudojimo;
jeigu serijinis numeris, esantis gaminio atmintyje, pakeistas, nutrintas arba jo nepavyksta nustatyti;
jeigu reikia jprastinés priezitros, valymo (garso ir vaizdo galvuciy, mechaniniy prievady ar pan.);
jeigu gaminys, skirtas asmeniniam (buitiniam, $eimos) naudojimui, panaudotas verslo veiklai vykdyti, siekiant pelno, gamybiniais bei kitais
tikslais, neatitinkangiais tikrosios prietaiso paskirties;
visais kitais atvejais, kai daikto trakumai atsirado dél to, kad pirkéjas nesilaiké vartotojo instrukcijos, arba daikto trikumai atsirado dél treciyjy
asmeny kaltés ar nenugalimos jégos;
iprastai nusidévin€ioms prietaiso dalims, pvz.: lempoms, filtrams, baterijoms, akumuliatoriams, saugikliams, ausinéms, mikrofonams, laisvy
ranky jrangos bei nuotolinio valdymo pulteliams, iSoriniams maitinimo blokams ir jkrovimo prietaisams, sujungimo kabeliams, antenoms,
dangteliams, mikrobangy krosneliy Iékstéms ir Iékstés laikikliams su ratukais, groteléms, dubenims, dulkiy siurbliy Zarnoms, vamzdziams,
Sepeciams, antgaliams, dulkiy rinktuvams, skalbykliy vandens jleidimo ar iSleidimo Zarnoms.

e garantinis remontas netaikomas: plastikinéms, stiklinéms, guminéms ir popierinéms dalims, standartinéms kabeliy dalims, jprastoms
trumpalaikéms dalims ir priedams, tokiems kaip iSorinés plastikinés dalys, saugiklis, lemputés, akumuliatoriaus baterija, dirzai, oro valymo
filtras, guoliai.

3. Garantija gali bati nutraukta, jeigu:
o prietaisg taisé asmuo ar jmoné, nejgaliota pardavéjo serviso;
o prietaisas buvo akivaizdZiai sgmoningai sugadintas.

4. Garantinis talonas negalioja, jei:

o nepateikiamas kasos ¢ekis ar kitas pirkima jrodantis dokumentas;

« Netinkamai arba nepilnai uZpildytas garantinis talonas;

5. Serviso darbuotojas garantiniame talone turi pazyméti apie atliktus remonto darbus. Remonto darbais laikomi specialts darbai, reikalingi aptiktiems
defektams $alinti, nepriklausomai nuo remonto metu pakeisty daliy skaiciaus. Remontu nelaikomi darbai, susije su prietaiso instaliavimu,
mechaniniais ar elektriniais sujungimais, prijungimais prie energijos Saltiniy.

6. Gamintojas neatsako uz avarijas ar Zalg Zmonéms, gyviinams, turtui, jvykusius dél vartotojo kaltés: neZinojimo ar prietaiso vartotojo instrukcijos
nesilaikymo bei prietaiso prijungimo ar instaliacijos, atliktos ne pardavéjo jgalioto serviso.

7. Nepagrijstai iSkviesto serviso darbuotojo atvykimo ilaidas bei atliktus negarantinio remonto darbus, prietaiso remontg ne darbo dienomis ar po
darbo valandy pirkéjas apmoka pagal remonto paslaugas teikiancios jmonés jkainius.

8. Jei Servisas ar Pardavéjas pakeicia daikta ar jo komplektuojama detale per nustatytg garantijos terming, tai naujam daiktui ar komplektuojamai
detalei taikomas testinis garantijos terminas.

9. Garantija galioja tik prietaisams jsigytiems Lietuvos Respublikos teritorijoje.

10. Garantiniam remontui prietaisus galite pateikti Servisui arba prietaiso Pardaveéjui.

Servisas: Pardavéjo duomenys, antspaudas ir paradas:
UAB VILNIAUS ELEKTROSERVISAS

Erfurto g. 32, LT-04100 Vilnius

Tel.: +370 5 2438722; +370 698 12832

El. pastas: vil.elektroservis@gmail.com




www.ecg-electro.eu

Vyhradni zastoupeni pro CR: K+B Progres, a.s.

U Expertu 91
250 69 Klicany

e-mail: ECG@kbexpert.cz, tel.: +420 272 122 111
zelena linka: 800 121 120

Distributor pre SR: K+B Elektro - Media, k.s.

Milynské Nivy 73
821 05 Bratislava

tel.: +421 232 113 410
e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL: K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
Kizarélagos magyarorszagi képviselet: K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Kli¢any, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz
Distributor fiir DE: K+B E-Tech GmbH & Co. KG

Barbaraweg 2, DE-93413 Cham

Bei Beschwerden rufen Sie die Telefonnummer 09971/4000-6080 an. (Mo — Fr 9:00 — 16:00)

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Kli¢any, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Kli¢any, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Kli¢any, Czech Rep.

K+B Progres, a.s.
U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep.

® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v navodu k pouziti vyrobku.
vyrobku. ® Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu.
= Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts.
= Uvoznik ne snosi odgovornost za tiskarske greske

hasznalati Utmutatéjaban fellelheté nyomdahibakért.
importer takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.

tel.: +420272 122 111
e-mail: informacije@kbprogres.cz

tel.: +420 272122 111
e-mail: informacije@kbprogres.cz

tél: +44 776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: +44 776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: +44 776 128 6651 (English)
e-mail: ECG@kbexpert.cz

tel.: 420272 122 111
el. padtas: ECG@kbexpert.cz

® Dovozca neruci za tlacové chyby obsiahnuté v ndvode na pouzitie
= Az importér nem felel a termék
= The

u uputama. ® Uvoznik ne jam¢i za morebitne tiskovne napake v navodilih za uporabo izdelka. m Le fournisseur ne peut étre tenu responsable des

erreurs d'impression contenues dans le mode d'emploi du produit.
contenuti nel manuale dell'utente del prodotto.

= |'importatore non sara ritenuto responsabile per eventuali errori di stampa
= E|importador no asume ninguna responsabilidad por errores de impresién en el manual del usuario
del producto. ® Importuotojas neapsiima atsakomybés dél spausdinimo klaidy, pasitaikanciy gaminio naudotojo vadove.
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