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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet. Lesen Sie trotz-
dem aufmerksam die Sicherheitshinweise und benutzen Sie den Artikel
nur wie in dieser Anleitung beschrieben, damit es nicht versehentlich zu
Verletzungen oder Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spdteren Nachlesen auf.
Bei Weitergabe des Artikels ist auch diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
Dieses Zeichen warnt Sie Dieses Zeichen warnt Sie
vor Verletzungsgefahren. vor Verletzungsgefahren
durch Elektrizitat.

Signalworter in dieser Anleitung:

GEFAHR warnt vor unmittelbar drohender schwerer Verletzungs- oder
Lebensgefahr.

WARNUNG warnt vor mdglicher schwerer Verletzungs- oder Lebensgefahr.
VORSICHT warnt vor mdglichen leichten Verletzungen.

HINWEIS warnt vor mdglichen Sachschaden.

ﬂ So sind ergdnzende Informationen gekennzeichnet.



Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Der Artikel ist zum Zubereiten von dafiir geeigneten Lebensmitteln vorge-
sehen. Er ist fiir die im privaten Haushalt anfallenden Mengen konzipiert.
Fiir eine gewerbliche oder haushaltsdhnliche Nutzung, wie z.B. in Kiichen
fiir Mitarbeiter in Laden, Biiros o.A., in landwirtschaftlichen Anwesen,
durch Kunden in Hotels, Motels o.A. oder in Friihstiickspensionen, ist das
Gerdt nicht geeignet.

Gefahr fiir Kinder und Personen mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerdte zu bedienen

+ Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Die Reinigung und Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefiihrt
werden, es sei denn, sie sind (iber 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Gerat und Netzkabel miissen sich vom Anschliepen bis zum Ziehen des
Netzsteckers und vollstdndigen Abkiihlen auperhalb der Reichweite von
Kindern befinden, die jiinger als 8 Jahre sind.

+ Das Gerdt wird sehr heif. Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie wahrend
des Gebrauchs und der AbkiihIphase keine heifen Gerdteteile beriihren.

Gefahren durch Elektrizitat
+Tauchen Sie Gerdt, Netzkabel und Netzstecker niemals in Wasser, da dann

die Gefahr eines elektrischen Schlages besteht. Schiitzen Sie alle Teile
auch vor Tropf- und Spritzwasser.

- Beriihren Sie das Gerdt nicht mit feuchten Handen und betreiben Sie es

nicht im Freien oder in Raumen mit hoher Luftfeuchtigkeit. Verwenden
Sie das Gerdt auch nicht in unmittelbarer Nahe von Spiil- oder Wasch-
becken.

+Wenn das Gerdt feucht oder nass geworden sein sollte, ziehen Sie sofort

den Netzstecker aus der Steckdose. Fassen Sie niemals in die feuchten
Stellen, solange der Netzstecker noch in der Steckdose steckt.

+ Schlieen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmapig installierte Steck-

dose mit Schutzkontakten an, deren Netzspannung mit den technischen
Daten des Gerdtes iibereinstimmt.

«Wenn es notwendig sein sollte, ein Verldngerungskabel zu verwenden,

muss dieses mindestens den technischen Daten des Gerdtes entsprechen.
Lassen Sie sich beim Kauf eines Verldngerungskabels beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, ...

... wenn Sie das Gerat nicht benutzen,

.. wenn wahrend des Betriebes Stérungen auftreten,

... bevor Sie das Gerdt reinigen.

Ziehen Sie dabei immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel.

+ Die Steckdose muss gut zugdnglich sein, damit Sie im Bedarfsfall den

Netzstecker schnell ziehen konnen.



+Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht zur Stolperfalle wird und
das Gerdt nicht versehentlich daran von der Stellfliche gezogen werden
kann.

+ Das Netzkabel darf nicht geknickt oder gequetscht werden. Halten Sie
das Kabel fern von scharfen Kanten, 01, heipen Geréteteilen oder anderen
Hitzequellen.

- Verbinden Sie nicht mehr als max. 4 Einzelgerdte derselben Bauart mit-
einander.

+Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn Gerdt oder Netzkabel sicht-
bare Schdden aufweisen oder das Gerdt heruntergefallen ist. Priifen Sie
Gerdt und Kabel regelmdpig auf Schaden.

+Nehmen Sie keine Verdnderungen am Artikel vor. Verwenden Sie das
Gerdt nur mit dem mitgelieferten Netzkabel. Lassen Sie Reparaturen
am Gerdt nur in einer Fachwerkstatt durchfiihren. Wenn das Netzkabel
beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Kundendienst oder einer
ahnlich qualifizierten Person durch ein geeignetes Netzkabel entspre-
chend den technischen Daten ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

Gefahr von Verbrennungen/Brand

- Lassen Sie das Gerdt im Betrieb niemals unbeaufsichtigt!

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

- Stellen Sie das Gerat zum Betrieb frei auf den Tisch, keinesfalls direkt an
eine Wand oder in eine Ecke, in einen Schrank, in die Ndhe einer Gardine
o.A. Halten Sie entziindbares Material fern und decken Sie das Gerét

nicht ab. Stellen Sie das Gerdt auf eine hitzebestdndige Unterlage und
achten Sie darauf, dass die Beliftung des Gerdtes nicht durch Gegen-
stande behindert wird. Das Netzkabel muss vollkommen frei vom Gerdt
liegen und darf keine heifen Gerdteteile berthren.

+ Das Gerdt wird wahrend des Betriebs sehr heip! Beriihren Sie nicht die
heipen Oberfldchen. Stellen Sie sicher, dass wahrend des Gebrauchs und
der Abkiihlphase niemand die heipen Teile des Gerates beriihrt.

«Verwenden Sie das Gerdt nie ohne Grillplatte, da sonst die gliihende
Heizspirale freiliegt.

- Betreiben Sie das Gerat auf keinen Fall mit Kohle oder anderen Brenn-
stoffen!

« Lassen Sie das Gerdt vollstdndig abkiihlen, bevor Sie es reinigen,
transportieren oder verstauen.
Sachschaden

- Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, rutschfeste Unterlage, die hitze-
bestandig, gegen Fettspritzer unempfindlich und leicht zu reinigen ist,
da Spritzer wahrend des Gebrauchs unvermeidlich sind.

- Stellen Sie das Gerdt nicht auf Fldchen, die heif werden kénnen, z.B. auf
Herdplatten, und halten Sie ausreichend Abstand zu Warmequellen.

- Betreiben Sie das Raclette ausschlieplich mit dem mitgelieferten Zubehdr.
« Platzieren Sie die Pfannchen zur Zubereitung nur in den dafiir vorge-
sehenen Aufnahmemulden.

+Lassen Sie wahrend des Aufheizens und des Gebrauchs keine leeren
Pfannchen im Gerdt.



+ Legen Sie das Gargut immer direkt auf die Grillplatte. Benutzen Sie keine
Topfe, Pfannen, Grillgeschirr oder Alufolie, da es sonst zu einem Hitze-
stau und dadurch zu einem Ausfall des Gerates kommen kann (Uber-
hitzungsschutz). Wenden Sie sich in dem Fall an eine Fachwerkstatt.

+Schneiden Sie auf der Grillplatte und in den Pfannchen keine Speisen.
Verwenden Sie nur die beiliegenden Kunststoffschaber oder hitze-
bestdndiges Kunststoff- oder Holzbesteck, damit die Antihaftbeschich-
tung der Grillplatte und der Pfannchen nicht zerkratzt.

« Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel, Back-
ofenreiniger oder kratzende Hilfsmittel, um die Antihaftbeschichtung
nicht zu beschddigen.

« Es kann nicht véllig ausgeschlossen werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das Material der rutschfesten Geratefiipe
angreifen und aufweichen. Um unliebsame Spuren auf den M6beln zu
vermeiden, legen Sie deshalb ggf. eine rutschfeste, hitze- und spritz-
unempfindliche Unterlage unter das Gerat.

Features

kompaktes Raclette-Gerat ideal fiir zwei Personen

¢ erweiterbar mit bis zu drei weiteren Raclette-Gerdten derselben
Bauart

e gleichzeitiges Zubereiten von Raclette-Pfannchen und Fleisch,
Fisch oder Gemiise auf der Grillplatte

 abnehmbare Grillplatte zum leichteren Reinigen

Auf einen Blick (Lieferumfang)

abnehmbare
Grillplatte

Griffmulde

Anschluss-
buchse fiir
Erweiterung

Trdger fur Grillplatte

Ein-/Aus-
Kippschalter

Heizspirale

Aufbewahrungs-

schublade Anschluss-
: buchse

Schubladengriff \___ Netzkabel

=/

Pfannchen-
aufnahme

2x Pfannchen

Netzkabel
(kann bei Erweiterung
mit einem zweiten Gerat
als Verbindungskabel
verwendet werden)

2x Schaber



Wissenswertes zum Thema Raclette

Raclette stammt urspriinglich aus der Schweiz und ist ein geselliges
Essen, fiir das man sich Zeit nehmen sollte.

Beim traditionellen Raclette werden ,Gschwellti” (Pellkartoffeln) in
kleinen Pfannchen mit Raclettekdse {iberbacken. Rechnen Sie pro Person
ca. 200 g weichen Schnittkdse. Neben Raclettekdse ist auch Appenzeller
oder Tilsiter geeignet. Als Beilagen kdnnen z.B. Cornichons, Mixed Pickles
und Gewiirzqurken gereicht werden.

Fiillen Sie die Pfannchen mit Scheiben von Pellkartoffeln und Beilagen und
decken Sie das Ganze mit 3 bis 5 mm dicken Kdsescheiben ab. Wiirzen Sie
nach Belieben, z.B. mit Pfeffer oder Paprika. Zum Essen passt ein leichter
Rosé oder Weipwein.

Die Auswahl an Zutaten und Beilagen beim Raclette kann je nach Lust und
Kreativitat um alles erweitert werden, was sich zum Uberbacken mit Kase
eignet. Dasselbe qilt fiir die Wahl der Gewiirze.

Hier einige Anregungen geeigneter Zutaten: Zwiebeln - Tomaten - Zucchini
- Lauchzwiebeln - Selleriestangen - Paprika - Fenchel - Champignons -
Salatgurken - gekochter Schinken - gegrillte Putenbrust - Salami

Tip

ps:
Die Garzeit richtet sich nach Dicke und Art der jeweiligen Zutaten.
Lebensmittel mit einer kurzen Garzeit sind besonders geeignet.
Schneiden Sie sie zuvor in 1-2 ¢cm dicke, maximal pfannchengrope
Portionen.

+ Kleingeschnittene Zutaten sollten ungefahr gleich grop sein,

damit alles gleichzeitig gar wird.

+ Kdse und Schinken sind bereits von Natur aus salzig.

Salzen Sie deshalb vorsichtig.

- Kaufen Sie Kase im Stiick und schneiden Sie ihn erst klein,

wenn er bendtigt wird. So bleibt er Ianger frisch.

- Waschen, putzen und schneiden Sie Gemiise und Obst, das am Tisch

erhitzt werden soll, erst kurz vor Beginn des Essens.

« |hr Raclette-Gerdt gibt im Betrieb viel Warme ab. Stellen Sie deshalb

frische Zutaten nicht zu nah ans Gerat.

+ Wenn Sie die Zutaten, die Sie auf der Grillplatte grillen oder braten,

anschliefend noch im Raclette-Pfannchen tiberbacken wollen,
schneiden Sie die Zutaten bereits vor dem Grillen in mundgerechte
Stiicke.

- Verwenden Sie auf der Grillplatte nur sparsam Fett oder Ol. Stechen

Sie fette Wiirstchen vor dem Braten an, um Fettspritzer zu reduzieren.



Rezept-ldeen

Schinken-Raclette

D> Feingeschnittenen Schinken leicht anbraten und in die Pfannchen
geben.

D> Eine Scheibe Kése dariiber schmelzen lassen.
Nach Geschmack wiirzen.
Kase-Pizza
D> Je eine 2-3 mm dicke Kasescheibe in die Pfannchen legen.
> Tomaten und Peperoni wiirfeln und in die Pfannchen geben.
D> Den Kdse schmelzen lassen.
D> Zum Schluss eine Salamischeibe darauflegen.

Pilz-Raclette

D> Feinblattrig geschnittene frische Pilze mit etwas Butter in den
Pfannchen weich diinsten.

D> Pfannchen herausnehmen, Pilze eventuell leicht salzen und eine
Scheibe Kdse darauflegen.
D> Pfannchen in das Gerat zuriickstellen und Kase schmelzen lassen.

> Anschliepend leicht pfeffern.
Stangenweipbrot dazu reichen.



Vor dem ersten Gebrauch

GEFAHR fiir Kinder - Lebensgefahr durch
Ersticken/Verschlucken

+ Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.
Entsorgen Sie es sofort.

ﬁ WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

«Stellen Sie das Gerdt zum Betrieb frei auf, keinesfalls an eine Wand
oder in eine Ecke, in der N&he einer Gardine o.A.

- Stellen Sie sicher, dass wahrend des Gebrauchs und der Abkiihlphase
niemand die heifen Teile des Gerdtes beriihrt.

HINWEIS - Sachschaden

- Verwenden Sie zum Reinigen - insbesondere der Pfannchen und der
Grillplatte - keine scheuernden Reinigungsmittel, Backofenreiniger
oder kratzende Hilfsmittel, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschddigen.

Um eventuelle Produktionsriickstande zu beseitigen, muss das Gerdt vor
dem ersten Gebrauch gereinigt und einmal ohne Lebensmittel aufgeheizt
werden.

Beim ersten Aufheizen kann es zu einer leichten Geruchs-
entwicklung kommen, die aber unbedenklich ist. Sorgen Sie
flr ausreichende Belliftung.
1. Reinigen Sie die Pfannchen und die Kunststoffschaber in warmem
Wasser mit etwas Spilmittel und trocknen Sie alle Teile anschliefend
sorgfaltig ab.

2. Reinigen Sie die abnehmbare Grillplatte in warmem Wasser mit etwas
Spiilmittel. Trocknen Sie die Grillplatte anschliefend griindlich ab,
bevor Sie sie wieder auf das Gerdt setzen. Die Grillplatte muss korrekt
auf den dafiir vorgesehenen Streben sitzen.

Pfannchen, Schaber und Grillplatte sind auch spiilmaschinen-
geeignet.

3. Wischen Sie die Pfannchenaufnahmen mit einem leicht angefeuch-
teten weichen Tuch aus. Wischen Sie die Aufnahmen anschliepend
griindlich trocken.

4. Stellen Sie das Gerdt ohne
Pfannchen frei auf einen
ebenen, hitzebestandigen

@ Untergrund.

5. SchlieBen Sie das Netzkabel an
die Anschlussbuchse seitlich
am Gerdt an und stecken

Sie den Netzstecker in die
Steckdose. Verlegen Sie das
Netzkabel so, dass es nicht
mit dem Gerat in Beriihrung
kommt.

6. Kippen Sie den Ein-/Aus-Kippschalter auf I, um das Gerat einzu-
schalten. Die im Kippschalter integrierte Betriebskontrollleuchte
leuchtet rot und zeigt an, dass das Gerdt heizt.

7. Lassen Sie das Gerdt ca. 10 Minuten eingeschaltet.




8. Schalten Sie das Gerat anschliefend wieder aus, indem Sie den
Ein-/Aus-Kippschalter auf O kippen. Die integrierte Betriebskontroll-
leuchte erlischt.

9. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerat vollstandig abkihlen.

Stellen Sie sicher, dass wahrend dieser Zeit niemand versehentlich
mit den heifen Gerdteteilen in Berihrung kommt.

10. Wischen Sie die Oberfldchen des Gerdtes sowie die Grillplatte noch
einmal mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab und dann trocken
nach.

Jetzt ist das Gerat einsatzbereit!

Gebrauch

D> Beachten Sie vor dem Gebrauch auch alle Sicherheitshinweise, die Sie
im Kapitel ,,Vor dem ersten Gebrauch” finden.

HINWEIS - Sachschaden

- Uberfiillen Sie die Pfannchen nicht. Der Inhalt der eingeschobenen
Pfannchen darf nicht in Beriihrung mit der Heizspirale kommen.

- Stellen Sie leere Pfannchen nicht zuriick in das noch heife Gerdt.
Speisereste konnen sonst einbrennen und lassen sich dann nur noch
schwer entfernen.

- Schneiden Sie Speisen nicht direkt in den Pfannchen oder auf der
Grillplatte. Verwenden Sie in den Pfannchen und auf der Grillplatte nur
die mitgelieferten Schaber bzw. Holz- oder Kunststoffbesteck, um die

Antihaftbeschichtung nicht zu beschadigen.

é WARNUNG vor Verbrennungen/Brand

« Gerdt und Pfannchen werden wahrend des Gebrauchs sehr heip.
Stellen Sie sicher, dass niemand die heifen Teile des Gerdtes beriihrt.
Insbesondere Kinder miissen beim Raclettieren beaufsichtigt werden.

- Fassen Sie die heifen Pfannchen nur am Griff an.
+Verwenden Sie das Gerdt nicht ohne aufgesetzte Grillplatte.

Gerdt einschalten und aufheizen

1. Stellen Sie das Gerat ohne Pfannchen frei auf einen ebenen, hitze-
besténdigen Untergrund. Legen Sie ggf. eine hitzebestandige, leicht
zu reinigende Unterlage unter, da Fettspritzer in der Regel nicht zu
vermeiden sind.

2. Schliefen Sie das Netzkabel an die Anschlussbuchse seitlich am Gerdt
an und stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Verlegen Sie das
Netzkabel so, dass es nicht mit dem Gerat in Berihrung kommt.

3. Kippen Sie den Ein-/Aus-Kippschalter auf I, um das Gerat einzuschalten.
Die im Kippschalter integrierte Betriebskontrollleuchte leuchtet rot
und zeigt an, dass das Gerdt heizt. Das Gerat verfiigt dber keinen
Temperaturregler.

4. Lassen Sie das Gerat ca. 20 Minuten aufheizen, bis es seine Betriebs-
temperatur erreicht hat. Jetzt kdnnen Sie mit dem Raclettieren starten.




Raclettieren

1. Befiillen Sie die Pfannchen mit den vorbereiteten Zutaten und schieben
Sie die Pfannchen dann in die Aufnahmen unter der Grillplatte.

Damit nichts anbrennt: Fetten Sie die Pfannchen ggf. leicht ein.
Befiillen Sie die Pfannchen nicht zu hoch, damit die Zutaten nicht
in Kontakt mit der Heizspirale kommen! Behalten Sie die einge-
schobenen Pfannchen jederzeit im Blick.

2. Ziehen Sie die Pfannchen aus den Aufnahmen heraus, sobald der ge-
wiinschte Gargrad erreicht ist, und schieben Sie den Pfanncheninhalt
mit den mitgelieferten Kunststoffschabern auf einen Teller.

3. Wenn Sie die Pfannchen nicht gleich erneut befiillen wollen, legen Sie
sie auf einer geeigneten hitzebestdndigen Unterlage ab. Schieben Sie
ein leeres Pfannchen auf keinen Fall zuriick ins heipe Gerét!

Bei ldngeren Pausen wahrend des Raclettierens empfiehlt es sich
- sofern Sie nicht gleichzeitig auch die Grillplatte nutzen - das
Gerdt zwischendurch aus und bei Bedarf wieder einzuschalten,
um eine ibermapige Hitzeentwicklung und damit unnétigen
Stromverbrauch zu vermeiden.

Grillen

Zusdtzlich zum Raclettieren konnen Sie auch Zutaten wie Fleisch, Fisch
oder Gemiise auf der Grillplatte zubereiten. Beachten Sie dabei folgende
Hinweise:
D> Lassen Sie tiefgefrorene Zutaten vor dem Grillen immer erst auftauen!
D> Schneiden Sie Zutaten ggf. in gleichmapig grope, mundgerechte Stiicke.
D> Streichen Sie die Grillplatte nach dem Aufheizen ggf. leicht mit
geeignetem Speisedl ein.

Ausschalten nach dem Gebrauch

1. Kippen Sie nach dem Gebrauch den Ein-/Aus-Kippschalter auf O,

um das Gerdt auszuschalten. Die integrierte Betriebskontrollleuchte
erlischt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

3. Lassen Sie das Gerdt vollstandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen wie
im Kapitel ,Reinigen und Aufbewahren™ beschrieben.

Mehrere Gerdte miteinander verbinden

Sie kdnnen das Gerdt mit bis zu 3 weiteren Gerdten derselben Bauart
erweitern - optimal flir eine gesellige Runde mit Freunden oder Familie!

1. Verbinden Sie die Gerdte wie abgebildet mit den jeweils mitgelieferten
Netzkabeln.

2. Platzieren Sie die verbundenen Gerate mit ausreichend Abstand
zueinander (mind. 30 cm).



Reinigen und Aufbewahren

é WARNUNG - Lebensgefahr durch Stromschlag

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

- Tauchen Sie Gerdt, Netzkabel und Netzstecker niemals in Wasser,
da dann die Gefahr eines elektrischen Schlages besteht. Schiitzen Sie
alle Teile auch vor Tropf- und Spritzwasser.

HINWEIS - Sachschaden

+Verwenden Sie zum Reinigen - insbesondere der Pfannchen und der
Grillplatte - keine scheuernden Reinigungsmittel, Backofenreiniger
oder kratzende Hilfsmittel, um die Antihaftbeschichtung nicht zu

beschadigen.

1. Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen, bevor Sie die Grillplatte
zum Reinigen vom Gerdt nehmen.

2. Lassen Sie eingebrannte Speisereste ggf. etwas einweichen.

3. Reinigen Sie die Grillplatte, die Pfannchen und die Schaber in warmem
Wasser mit etwas Spiilmittel. Trocknen Sie anschliefend alle Teile
sorgfaltig ab. Grillplatte, Pfannchen und Schaber sind auch
spiilmaschinengeeignet.

4. Wischen Sie die Pfannchenaufnahmen und das Gehduse mit einem
leicht angefeuchteten weichen Tuch sauber. Wischen Sie mit einem
trockenen Tuch griindlich nach.

5. Ziehen Sie die Schublade an ihrem
Griff heraus, verstauen Sie die
Schaber und Pfannchen darin und
setzen Sie die Grillplatte wieder
auf die Streben.

» 6. Bewahren Sie das Gerat moglichst
» in der Originalverpackung auf,
um es vor Beschadigungen zu
schiitzen.

7. Lagern Sie das Gerat an einem trockenen Ort, geschiitzt vor
Feuchtigkeit und hohen Temperaturen.

Storung / Abhilfe

- Steckt das Netzkabel korrekt in der Steckdose
und in der Anschlussbuchse am Gerdt?

- Steht der Ein-/Aus-Kippschalter auf 1?

- Ist das Gerdt {iberhitzt? Die Temperatur-
sicherung hat ausgeldst und das Gerat aus-
geschaltet. Versuchen Sie auf keinen Fall, das
Gerdt wieder in Betrieb zu nehmen!

Wenden Sie sich an eine Fachwerkstatt.

Keine Funktion.

Zutaten kleben/ - Fetten Sie die Grillplatte ggf. mit etwas Speised|
brennen auf der ein.
Grillplatte an.




Technische Daten

Modell: 672 752 | 672 754 (Deutschland, Osterreich)
672 753 (Schweiz)

Netzspannung: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Leistung: 350 Watt

Schutzklasse: | D

Umgebungstemperatur:  +10 bis +40 °C

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns technische und
optische Verdnderungen am Artikel vor.

C€

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wertvollen Materialien her-
gestellt, die wiederverwertet werden kdnnen. Dies verringert den Abfall
und schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen Sie dafir die értlichen
Mdglichkeiten zum Sammeln von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, diirfen
Ef nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden!

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet, Altgerdte getrennt vom
Hausmiill zu entsorgen. Elektrogerate enthalten gefahrliche Stoffe.
Diese kdnnen bei unsachgemaper Lagerung und Entsorgung der Umwelt
und Gesundheit schaden. Informationen zu Sammelstellen, die Altgerdte
kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie bei Ihrer Gemeinde- oder Stadt-
verwaltung.

Altgerdte aus privaten Haushalten kdnnen bei Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei von Tchibo im Sinne
des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgegeben
werden. Riicknahmestellen in lhrer N&he finden Sie unter:
www.take-e-back.de. Weitere Informationen zur kostenlosen Riickgabe von
Elektroartikeln finden Sie unter: www.tchibo.de/entsorgung
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www.tchibo.de/anleitungen

Artikelnummer: 672 752 / 672 753 / 672 754

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.de



