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EN | 	 Description of parts
1.	 Detachable grill plate
2.	 Heating station
3.	 Grill pans (qty. 8)
4.	 Wooden spatulas (qty. 8)
5.	 Fondue pot
6.	 Dipping forks (qty. 6)
7.	 Thermostat control

FR | 	 Description des pièces
1.	 Plaque gril amovible
2.	 Base chauffante
3.	 Poêlons (qté. 8)
4.	 Spatules en bois (qté. 8)
5.	 Caquelon à fondue
6.	 Fourchettes à fondue (qté. 6)
7.	 Thermostat

NL | 	 Beschrijving van onderdelen
1.	 Verwijderbare grillplaat
2.	 Verwarmingsstation
3.	 Grillpannetjes (aantal: 8)
4.	 Houten spatels (aantal: 8)
5.	 Fonduepan
6.	 Vorken (aantal 6)
7.	 Thermostaatregeling

DE | 	 Beschreibung der Teile
1.	 Abnehmbare Grillplatte
2.	 Heizstation
3.	 Grillpfannen (Anz. Stück)
4.	 Pfannenwender aus Holz (Anz. Stück)
5.	 Fondue-Topf
6.	 Gabeln (Anz. (6 Stück)
7.	 Temperaturregler

ES | 	 Descripción de las piezas
1.	 Plancha desmontable
2.	 Estación de calentamiento
3.	 Parrillas (cantidad: 8)
4.	 Espátulas de madera (cantidad: 8)
5.	 Olla de la fondue
6.	 Tenedores (cantidad: 6)
7.	 Control del termostato

PT | 	 Descrição das peças
1.	 Placa para grelhar amovível
2.	 Estação de aquecimento
3.	 Grelhadores (qtd. 8)
4.	 Espátulas de madeira (qtd. 8)
5.	 Panela para fondue
6.	 Garfos de imersão (qtd. 6)
7.	 Controlo do termóstato

IT | 	 Descrizione dei componenti
1.	 Piastra della griglia estraibile
2.	 Unità termica
3.	 Padelle della griglia (q.tà 8)
4.	 Spatole in legno (q.tà 8)
5.	 Recipiente per la fonduta
6.	 Forchette (q.tà 6)
7.	 Termostato

PL | 	 Opis części
1.	 Zdejmowana płyta grillowa
2.	 Stacja grzewcza
3.	 Patelnie grillowe (liczba sztuk: 8)
4.	 Drewniane łopatki(liczba sztuk: 8)
5.	 Garnek do fondue
6.	 Widelczyki do maczania (liczba sztuk: 6)
7.	 Regulator termostatu

EN | Please retain instructions for future reference.

Care and maintenance
STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the raclette grill from the mains power supply and allow to fully cool.
STEP 2: Clean the grill pans, detachable grill plate and fondue pot in warm, soapy water, then rinse and dry thoroughly.
STEP 3: Remove baked on food by applying a small amount of warm water mixed with a mild detergent to the detachable grill plate, and wipe clean 
with a paper towel or non-abrasive scourer.

NOTE: The raclette grill should be cleaned after every use.

CAUTION: Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the raclette grill or its accessories, as this 
could damage the surface.

Instructions for use
Before first use
Clean the raclette grill following the instructions outlined in the section entitled ‘Care and maintenance’.
STEP 1: Check that the raclette grill is switched off and unplugged from the mains power supply.
STEP 2: Carefully position the non-stick grill plate onto the heating station.

NOTE: When using the raclette grill for the first time, a slight smoke or odor may be emitted. This is normal and will soon 
subside. Allow for sufficient ventilation around the raclette grill.

Using the raclette grill
STEP 1: Place the raclette grill on a flat, stable, heat-resistant surface.
STEP 2: Assemble the raclette grill; place the detachable grill plate on top and position the grill pans underneath the heating element.
STEP 3: Prepare the ingredients that are to be cooked.
STEP 4: Plug in the raclette grill into the mains power supply and turn the thermostat control to the desired temperature to turn it on.
STEP 5: Preheat the appliance for 6–8 minutes.
STEP 6: Place the prepared ingredients onto the non-stick coated cooking plate.
STEP 7: Cook the ingredients for the required length of time.
STEP 8: Once cooking is complete, remove the food with a heat-resistant plastic or wooden spatula.
STEP 9: To turn off the raclette grill, turn the thermostat to the minimum setting.
STEP 10: Switch off and unplug the raclette grill from the mains power supply and allow to cool.

Using the grill pans
STEP 1: With the grill switched to the desired temperature, preheat the pans in their correct positions underneath the grill top.
STEP 2: Prepare the ingredients that are to be cooked.
STEP 3: Place the ingredients into the grill pans.
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STEP 4: Replace the grill pans into their position under the grill top and allow time to let the food be cooked all the way through.
STEP 5: Once cooking is complete, remove the food using the wooden spatulas or and heat-resistant plastic utensil.
STEP 6: To turn off the grill follow steps 9 and 10 in the section entitled ‘Using the raclette grill’.

Using the fondue pot
STEP 1: Place the fondue pot onto the space on the grill top when on the desired temperature setting.
STEP 2: Pour the mixture into the pot and allow to heat up.
STEP 3: While the mixture is heating up prepare the ingredients that are to be used.
STEP 4: Using the fondue forks provided add the ingredients to the pot, allowing sufficient cooking time if required.
STEP 5: Carefully remove the dipping forks and food.
STEP 6: To turn off the raclette grill, turn the thermostat to the minimum setting.
STEP 7: Switch off and unplug the raclette grill from the mains power supply and allow to cool.

NOTE: Always preheat the non-stick cooking plate before starting to cook. Carefully apply a thin coat of cooking oil to the 
non-stick cooking plate, rubbing it in with a paper towel. This will help to prolong the life of the non-stick coating. During use 
the indicator light will cycle on and off to indicate that the grill is maintaining the selected temperature.

CAUTION: The non-stick cooking plate gets very hot during use; always use heat-resistant gloves to avoid injury.

WARNING: Exercise caution during cooking; the raclette grill may emit steam.

Hints and tips
1.	 It is recommended to use the grill pans to cook lightweight food only.
2.	 Always preheat the grill pans prior to use to allow for even cooking.
3.	 Do not overfill the grill pans; always make sure the food does not come into contact with the heating element.
4.	 Never place the grill pans on top of the grill plate or directly onto the heating element, otherwise the handles may become damaged by the heat.
5.	 When cooking different food types, it is recommended to clean the grill pans and grill plates to prevent contamination.
6.	 Once the food is cooked, switch off the raclette grill to avoid any food residue that remains on the grill plate from burning and to help to protect 
	 the non-stick coating.

Storage
Check that the raclette grill is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the raclette grill; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK4513
Input: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Output: 1400 W
Power consumption (off mode): 0.5 W

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

Entretien et maintenance
ÉTAPE 1 : avant de procéder à toute opération de nettoyage ou d'entretien, débranchez la raclette gril de l'alimentation secteur et laissez-la 
refroidir complètement.
ÉTAPE 2 : nettoyez les poêlons, la plaque gril amovible et le caquelon à fondue à l'eau chaude savonneuse, puis rincez-les et séchez-les soigneusement.
ÉTAPE 3 : retirez les résidus de cuisson en appliquant une petite quantité d'eau chaude mélangée à un détergent doux sur la plaque gril amovible 
et essuyez avec du papier absorbant ou une éponge non abrasive.

REMARQUE : la raclette gril doit être nettoyée après chaque utilisation.

ATTENTION : n'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ni de tampons à récurer pour nettoyer la raclette gril ou 
ses accessoires, car cela pourrait endommager leur surface.

Mode d'emploi
Avant la première utilisation
Nettoyez la raclette gril en suivant les instructions de la section intitulée « Entretien et maintenance ».
ÉTAPE 1 : vérifiez que la raclette gril est éteinte et débranchée de l'alimentation secteur.
ÉTAPE 2 : posez délicatement la plaque gril antiadhésive sur la base chauffante.

REMARQUE : lors de la première utilisation de la raclette gril, une légère fumée et/ou une odeur peuvent s'en dégager. Ce 
phénomène est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment d'espace autour de la raclette gril.

Utilisation de la raclette gril
ÉTAPE 1 : placez la raclette gril sur une surface plane, stable et résistante à la chaleur.
ÉTAPE 2 : assemblez la raclette gril, placez la plaque amovible dessus et placez les poêlons sous l'élément chauffant.
ÉTAPE 3 : préparez les ingrédients que vous souhaitez cuire.
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ÉTAPE 4 : branchez la raclette gril sur l'alimentation secteur et allumez-la en réglant le thermostat à la température souhaitée.
ÉTAPE 5 : préchauffez l'appareil pendant 6 à 8 minutes.
ÉTAPE 6 : placez les ingrédients préparés sur la plaque de cuisson antiadhésive.
ÉTAPE 7 : faites cuire les ingrédients pendant la durée requise.
ÉTAPE 8 : une fois la cuisson terminée, retirez les aliments à l'aide d'une spatule en plastique thermorésistante ou en bois.
ÉTAPE 9 : pour éteindre la raclette gril, réglez le thermostat sur le réglage minimum.
ÉTAPE 10 : éteignez la raclette gril et débranchez-la de l'alimentation secteur, puis laissez-la refroidir.

Utilisation des poêlons
ÉTAPE 1 : une fois le gril allumé sur la température souhaitée, préchauffez les poêlons dans leurs emplacements dédiés sous le gril.
ÉTAPE 2 : préparez les ingrédients que vous souhaitez cuire.
ÉTAPE 3 : placez les ingrédients dans les poêlons.
ÉTAPE 4 : remettez les poêlons dans leurs emplacements sous le gril et laissez cuire pendant le temps nécessaire.
ÉTAPE 5 : une fois la cuisson terminée, retirez la nourriture en utilisant les spatules en bois ou un ustensile en plastique résistant à la chaleur.
ÉTAPE 6 : éteignez le gril en suivant les étapes 9 et 10 de la section intitulée « Utilisation de la raclette gril ».

Utilisation du caquelon à fondue
ÉTAPE 1 : placez le caquelon à fondue sur l'espace sur le gril une fois qu'il est à la température souhaitée.
ÉTAPE 2 : versez le mélange dans le caquelon et laissez-le chauffer.
ÉTAPE 3 : pendant que le mélange chauffe, préparez les ingrédients à utiliser.
ÉTAPE 4 : à l'aide des fourchettes à fondue fournies, ajoutez les ingrédients dans le caquelon et laissez cuire le temps nécessaire.
ÉTAPE 5 : retirez avec précaution les fourchettes à fondue et les aliments.
ÉTAPE 6 : pour éteindre la raclette gril, réglez le thermostat sur le réglage minimum.
ÉTAPE 7 : éteignez la raclette gril et débranchez-la de l'alimentation secteur, puis laissez-la refroidir.

REMARQUE : veillez à toujours préchauffer la plaque de cuisson antiadhésive avant de lancer la cuisson. Versez une fine 
couche d'huile de cuisson sur la plaque de cuisson antiadhésive, en étalant doucement avec une feuille de papier absorbant. 
Cela permet de prolonger la durée de vie du revêtement antiadhésif. Lors de l'utilisation, le voyant s'allume et s'éteint pour 
indiquer que le gril maintient la température sélectionnée.

ATTENTION : la plaque de cuisson antiadhésive devient brûlante pendant l'utilisation ; utilisez toujours des gants thermorésistants 
pour éviter toute blessure.

AVERTISSEMENT : faites preuve de prudence pendant la cuisson ; la raclette gril peut émettre de la vapeur.

Conseils et astuces
1.	 Il est recommandé d'utiliser les poêlons pour cuire des aliments légers uniquement.
2.	 Préchauffez toujours les poêlons avant utilisation pour permettre une cuisson uniforme.
3.	 Ne remplissez pas trop les poêlons ; assurez-vous toujours que les aliments ne touchent pas l'élément chauffant.
4.	 Ne placez jamais les poêlons sur la plaque gril ou directement sur l'élément chauffant, car cela pourrait endommager les poignées.
5.	 Lors de la cuisson de différents types d'aliments, il est recommandé de nettoyer les poêlons et la plaque gril pour éviter toute contamination.
6.	 Une fois les aliments cuits, éteignez la raclette gril pour éviter que les résidus d'aliments ne brûlent sur la plaque gril et pour protéger le  
	 revêtement antiadhésif.

Stockage
Vérifiez que la raclette gril est froide, propre et sèche avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon étroitement autour de la raclette gril ; enroulez-le sans le serrer pour éviter de l'endommager.

Spécifications
Code produit : EK4513
Entrée : 220–240 V ~ 50/60 Hz

Sortie : 1 400 W
Consommation énergétique (mode arrêt) : 0,5 W

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Verzorging en onderhoud
STAP 1: Haal de stekker van de raclettegrill uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het gaat schoonmaken of onderhouden.
STAP 2: Maak de grillpannetjes, de verwijderbare grillplaat en de fonduepan schoon in een warm sopje, spoel ze af en laat ze goed drogen.
STAP 3: Verwijder aangebakken voedselresten van de verwijderbare grillplaat met een kleine hoeveelheid warm water met een mild reinigingsmiddel. 
Veeg vervolgens schoon met keukenpapier of een niet-schurend sponsje.

OPMERKING: De raclettegrill moet na elk gebruik worden schoongemaakt.

LET OP: Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de raclettegrill of accessoires 
schoon te maken, aangezien u hiermee het oppervlak kunt beschadigen.

Gebruiksaanwijzing
Vóór het eerste gebruik
Reinig de raclettegrill volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’.
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STAP 1: Controleer of de raclettegrill uitgeschakeld is en of de stekker uit het stopcontact is gehaald.
STAP 2: Plaats de grillplaat met antiaanbaklaag voorzichtig op het verwarmingsstation.

OPMERKING: Wanneer u de raclettegrill voor de eerste keer gebruikt, kan er een lichte rook of geur ontstaan. Dit is normaal 
en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie rond de raclettegrill.

De raclettegrill gebruiken
STAP 1: Plaats de raclettegrill op een vlak, stabiel, hittebestendig oppervlak.
STAP 2: Zet de raclettegrill in elkaar; plaats de verwijderbare grillplaat erop en plaats de grillpannetjes onder het verwarmingselement.
STAP 3: Bereid de ingrediënten voor die u wilt bereiden.
STAP 4: Steek de stekker van de raclettegrill in het stopcontact en draai de thermostaatknop naar de gewenste temperatuur om hem in te schakelen.
STAP 5: Laat het apparaat 6–8 minuten voorverwarmen.
STAP 6: Plaats de voorbereide ingrediënten op de bakplaat met antiaanbaklaag.
STAP 7: Bak de ingrediënten gedurende de vereiste tijd.
STAP 8: Zodra het voedsel volledig gaar is, verwijdert u het met een hittebestendige plastic of houten spatel.
STAP 9: Om de raclettegrill uit te schakelen, draait u de thermostaat naar de laagste stand.
STAP 10: Schakel de raclettegrill uit, haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

De grillpannetjes gebruiken
STAP 1: Laat de grill op de gewenste temperatuur staan en verwarm de pannetjes op de juiste posities onder de grillplaat.
STAP 2: Bereid de ingrediënten voor die u wilt bereiden.
STAP 3: Doe de etenswaren in de grillpannetjes.
STAP 4: Zet de grillpannetjes weer op hun plaats onder de grillplaat en laat de etenswaren volledig gaar worden.
STAP 5: Als de bereiding is voltooid, verwijdert u de etenswaren met de houten spatels of met hittebestendig plastic keukengerei.
STAP 6: Om de grill uit te schakelen, volgt u stap 9 en 10 in het gedeelte ‘De raclettegrill gebruiken’.

De fonduepan gebruiken
STAP 1: Plaats de fonduepan op de ruimte op de bovenkant van de grill wanneer de gewenste temperatuur is bereikt.
STAP 2: Giet het mengsel in de pan en laat het opwarmen.
STAP 3: Bereid tijdens het opwarmen de ingrediënten voor die u wilt gebruiken.
STAP 4: Gebruik de meegeleverde fonduevorken om de ingrediënten in de pan te doen en laat ze garen als dat nodig is.
STAP 5: Verwijder de vorken met het voedsel voorzichtig weer uit de pan.
STAP 6: Om de raclettegrill uit te schakelen, draait u de thermostaat naar de laagste stand.
STAP 7: Schakel de raclettegrill uit, haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

OPMERKING: Verwarm de bakplaat met antiaanbaklaag vóór het bakken altijd voor. Breng voorzichtig een dunne laag 
bakolie aan op de bakplaat met antiaanbaklaag en wrijf de olie voorzichtig in met keukenpapier. Dit zorgt voor een langere 
levensduur van de antiaanbaklaag. Tijdens het gebruik gaat het indicatielampje aan en uit om aan te geven dat de grill de 
geselecteerde temperatuur in stand houdt.

LET OP: De bakplaat met antiaanbaklaag wordt tijdens gebruik zeer heet. Gebruik altijd hittebestendige handschoenen 
om letsel te voorkomen.

WAARSCHUWING: Wees voorzichtig tijdens het bakken, want de raclettegrill kan stoom afgeven.

Tips
1.	 Het wordt aanbevolen om de grillpannetjes alleen te gebruiken om lichte etenswaren te bereiden.
2.	 Verwarm de grillpannetjes altijd voor voordat u ze gebruikt voor een gelijkmatige garing.
3.	 Doe de grillpannetjes niet te vol. Zorg er altijd voor dat het voedsel niet in contact komt met het verwarmingselement.
4.	 Plaats de grillpannetjes nooit boven op de grillplaat of direct op het verwarmingselement, anders kunnen de handgrepen beschadigd raken  
	 door de hitte.
5.	 Als u verschillende soorten voedsel bereidt, raden we u aan de grillpannetjes en grillplaat tussentijds schoon te maken om kruisbesmetting  
	 te voorkomen.
6.	 Schakel de raclettegrill uit zodra het voedsel gebakken is om te voorkomen dat achtergebleven etensresten aanbakken op de verwijderbare  
	 grillplaat en om de antiaanbaklaag te beschermen.

Opbergen
Controleer of de raclettegrill afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om de raclettegrill, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK4513
Invoer: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Uitvoer: 1400 W
Stroomverbruik (uit): 0,5 W

DE I Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur späteren Verwendung auf.

Pflege und Wartung
SCHRITT 1: Ziehen Sie vor der Reinigung oder Wartung den Netzstecker des Raclette-Grills aus der Steckdose und lassen Sie das Gerät 
vollständig abkühlen.
SCHRITT 2: Reinigen Sie die Grillpfannen, die abnehmbare Grillplatte und den Fondue-Topf in warmem Seifenwasser, spülen Sie sie anschließend 
ab und trocknen Sie sie gründlich ab.
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SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden Reinigungsmittel auf die 
abnehmbare Grillplatte auftragen. Wischen Sie sie anschließend mit einem Papiertuch oder einem nicht scheuernden Schwamm sauber.

HINWEIS: Der Raclette-Grill sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

ACHTUNG: Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel oder scheuernde Schwämme, um den Raclette-Grill oder 
das Zubehör zu reinigen, da dies die Oberfläche beschädigen könnte.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Reinigen Sie den Raclette-Grill gemäß den Anweisungen im Abschnitt „Pflege und Wartung“.
SCHRITT 1: Überprüfen Sie, ob der Raclette-Grill ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.
SCHRITT 2: Positionieren Sie die Grillplatte mit Antihaftbeschichtung vorsichtig auf der Heizstation.

HINWEIS: Wenn Sie den Raclette-Grill zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder Geruchsentwicklung 
kommen. Dies ist normal und lässt nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie für ausreichende Belüftung im Bereich des Raclette-Grills.

Verwendung des Raclette-Grills
SCHRITT 1: Stellen Sie den Raclette-Grill auf eine ebene, stabile, hitzebeständige Oberfläche.
SCHRITT 2: Bauen Sie den Raclette-Grill zusammen: Legen Sie die abnehmbare Grillplatte obenauf und stellen Sie die Grillpfannen unter das Heizelement.
SCHRITT 3: Bereiten Sie die Zutaten vor, die Sie zubereiten möchten.
SCHRITT 4: Schließen Sie den Raclette-Grill an den Strom an und drehen Sie den Temperaturregler auf die gewünschte Temperatur, um ihn einzuschalten.
SCHRITT 5: Heizen Sie das Gerät ca. 6 bis 8 Minuten vor.
SCHRITT 6: Geben Sie die vorbereiteten Zutaten auf die antihaftbeschichtete Kochplatte.
SCHRITT 7: Garen Sie die Zutaten so lange wie erforderlich.
SCHRITT 8: Entfernen Sie die Essensreste nach dem Grillen mit einem hitzebeständigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.
SCHRITT 9: Drehen Sie zum Ausschalten des Raclette-Grills den Temperaturregler auf die minimale Einstellung.
SCHRITT 10: Schalten Sie den Raclette-Grill aus, ziehen Sie den Stecker vom Stromnetz ab und lassen Sie den Grill abkühlen.

Verwendung der Grillpfannen
SCHRITT 1: Wenn der Grill auf die gewünschte Temperatur eingestellt ist, erwärmen Sie die Pfannen in der richtigen Position unter dem Grilleinsatz.
SCHRITT 2: Bereiten Sie die Zutaten vor, die Sie zubereiten möchten.
SCHRITT 3: Geben Sie die Zutaten in die Grillpfannen.
SCHRITT 4: Setzen Sie die Grillpfannen wieder in ihre Position unter dem Grilleinsatz ein und warten Sie, bis die Speisen gar sind.
SCHRITT 5: Entfernen Sie die Speisen nach dem Kochen mit den Holzspateln oder hitzebeständigen Kunststoffutensilien.
SCHRITT 6: Zum Ausschalten des Grills befolgen Sie die Schritte 9 und 10 im Abschnitt „Verwenden des Raclette-Grills“.

Verwenden des Fondue-Topfs
SCHRITT 1: Setzen Sie den Fondue-Topf auf den Bereich der Grillplatte, wenn die gewünschte Temperatureinstellung ausgewählt ist.
SCHRITT 2: Gießen Sie die Mischung in den Topf und lassen Sie sie aufheizen.
SCHRITT 3: Bereiten Sie während des Erhitzens der Mischung die zu verwendenden Zutaten vor.
SCHRITT 4: Geben Sie die Zutaten mit den mitgelieferten Fondue-Gabeln in den Topf sodass diese bei Bedarf genügend garen können.
SCHRITT 5: Entnehmen Sie vorsichtig die Gabeln und Speisen.
SCHRITT 6: Drehen Sie zum Ausschalten des Raclette-Grills den Temperaturregler auf die minimale Einstellung.
SCHRITT 7: Schalten Sie den Raclette-Grill aus, ziehen Sie den Stecker vom Stromnetz ab und lassen Sie den Grill abkühlen.

HINWEIS: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Kochplatte immer vor, bevor Sie mit dem Kochen beginnen. Tragen Sie 
vorsichtig eine dünne Schicht Speiseöl auf die antihaftbeschichtete Heizplatte auf und reiben Sie sie vorsichtig mit einem 
Papiertuch ein. Dadurch wird die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verlängert. Während des Gebrauchs schaltet sich 
die Kontrollleuchte ein und aus, um anzuzeigen, dass der Grill die Temperatur hält.

ACHTUNG: Die antihaftbeschichtete Heizplatte wird während des Gebrauchs sehr heiß. Verwenden Sie stets hitzebeständige 
Handschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

WARNUNG: Seien Sie beim Garen vorsichtig, da der Raclette-Grill Dampf abgibt.

Tipps und Tricks
1.	 Es wird empfohlen, die Grillpfannen nur zum Kochen leichter Speisen zu verwenden.
2.	 Heizen Sie die Grillpfannen vor der Verwendung immer vor, um ein gleichmäßiges Garen zu ermöglichen.
3.	 Befüllen Sie die Grillpfannen nicht zu stark; achten Sie stets darauf, dass die Speisen nicht mit dem Heizelement in Kontakt kommen.
4.	 Stellen Sie die Grillpfannen niemals auf die Grillplatte oder direkt auf das Heizelement, da sonst die Griffe durch die Hitze beschädigt  
	 werden könnten.
5.	 Beim Garen verschiedener Speisearten wird empfohlen, die Grillpfannen und Grillplatten zu reinigen, um eine Kontamination zu vermeiden.
6.	 Schalten Sie den Raclette-Grill aus, sobald die Speisen gar sind, um zu verhindern, dass Lebensmittelreste auf der abnehmbaren Grillplatte  
	 verbrennen und um die Antihaftbeschichtung schützen.
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Aufbewahrung
Vergewissern Sie sich, dass der Kontaktgrill abgekühlt, sauber und trocken ist, bevor Sie ihn an einem kühlen, trockenen Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Raclette-Grill. Wickeln Sie es stattdessen lose auf, um Schäden zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK4513
Eingangsspannung: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Ausgangsleistung: 1400 W
Leistungsaufnahme (Aus-Modus): 0,5 W

ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.

Cuidados y mantenimiento
PASO 1: Antes de limpiar la plancha tipo raclette o de realizar alguna labor de mantenimiento, desenchúfela de la corriente eléctrica y deje que 
se enfríe por completo.
PASO 2: Limpie las parrillas, la plancha desmontable y la olla de la fondue con agua tibia y jabón y, posteriormente, enjuáguelas y séquelas bien.
PASO 3: Retire los restos de comida horneada aplicando agua tibia y detergente suave a la plancha desmontable y límpiela con papel absorbente 
o con un estropajo no abrasivo.

NOTA: La plancha tipo raclette debe limpiarse después de cada uso.

PRECAUCIÓN: No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la plancha tipo raclette o sus 
accesorios, ya que podrían causar daños en la superficie.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Limpie la plancha tipo raclette siguiendo las instrucciones de la sección "Cuidados y mantenimiento".
PASO 1: Compruebe que la plancha tipo raclette está apagada y desenchufada de la red eléctrica.
PASO 2: Coloque con cuidado la plancha antiadherente para parrilla en la estación de calentamiento.

NOTA: Cuando utilice la plancha tipo raclette por primera vez, puede desprender un ligero humo u olor. Es algo normal que 
desaparece pronto. Ventile adecuadamente la ubicación de la plancha tipo raclette.

Uso de la plancha tipo raclette
PASO 1: Coloque la plancha tipo raclette en una superficie estable, plana y resistente al calor.
PASO 2: Monte la plancha tipo raclette; coloque la plancha desmontable en la parte superior y las parrillas debajo de la resistencia.
PASO 3: Prepare los ingredientes que va a cocinar.
PASO 4: Enchufe la plancha tipo raclette a la corriente eléctrica y gire el control del termostato a la temperatura deseada para encenderla.
PASO 5: Precaliente el aparato durante 6–8 minutos.
PASO 6: Coloque los ingredientes en la placa con revestimiento antiadherente.
PASO 7: Cocine los ingredientes durante el tiempo requerido.
PASO 8: Al acabar de cocinar, retire la comida ayudándose de una espátula de madera o de plástico resistente al calor.
PASO 9: Para apagar la plancha tipo raclette, gire el termostato al ajuste mínimo.
PASO 10: Apague y desenchufe la plancha tipo raclette y deje que se enfríe.

Uso de las parrillas
PASO 1: Con la plancha ajustada a la temperatura deseada, precalienta las parrillas en sus posiciones correctas debajo de la plancha.
PASO 2: Prepare los ingredientes que va a cocinar.
PASO 3: Coloque los ingredientes en las parrillas.
PASO 4: Vuelva a colocar las parrillas en su posición debajo de la plancha y deje que los alimentos se cocinen por completo.
PASO 5: Una vez listos, retire los alimentos con las espátulas de madera o un utensilio de plástico resistente al calor.
PASO 6: Para apagar la plancha, siga los pasos 9 y 10 de la sección "Uso de la plancha tipo raclette".

Uso de la olla de la fondue
PASO 1: Coloque la olla de fondue en el espacio de la plancha cuando esté a la temperatura deseada.
PASO 2: Vierta la mezcla en la olla y deje que se caliente.
PASO 3: Mientras la mezcla se calienta, prepare los ingredientes que se van a utilizar.
PASO 4: Con los tenedores de fondue suministrados, introduzca los ingredientes en la olla y deje que se cocinen el tiempo necesario.
PASO 5: Retire con cuidado los tenedores y los alimentos.
PASO 6: Para apagar la plancha tipo raclette, gire el termostato al ajuste mínimo.
PASO 7: Apague y desenchufe la plancha tipo raclette y deje que se enfríe.

NOTA: Precaliente siempre la placa con revestimiento antiadherente antes de empezar a cocinar. Aplique con cuidado una 
fina capa de aceite para cocinar a la placa de cocción con revestimiento antiadherente y extiéndalo con papel absorbente. 
Esto ayudará a prolongar la vida útil del revestimiento antiadherente. Durante el uso, el indicador se encenderá y apagará 
para indicar que la plancha mantiene la temperatura seleccionada.

PRECAUCIÓN: La placa de cocción antiadherente alcanza altas temperaturas durante el uso, así que utilice siempre guantes 
resistentes al calor para evitar lesiones.
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ADVERTENCIA: Tenga cuidado al cocinar, ya que la plancha tipo raclette puede expulsar vapor.

Consejos y sugerencias
1.	 Se recomienda utilizar las parrillas solo para cocinar alimentos ligeros.
2.	 Precaliente siempre las parrillas antes de usarlas para asegurarse de que la cocción es uniforme.
3.	 No llene en exceso las parrillas; asegúrese siempre de que los alimentos no entren en contacto con la resistencia.
4.	 Nunca coloque las parrillas en la parte superior de la plancha ni directamente sobre la resistencia; de lo contrario, el calor podría dañar las asas.
5.	 Cuando cocine distintos tipos de alimentos, se recomienda limpiar las parrillas y las planchas para evitar la contaminación.
6.	 Una vez que los alimentos estén cocinados, apague la plancha tipo raclette para evitar que cualquier residuo de comida que permanezca en  
	 la plancha se queme y para ayudar a proteger el revestimiento antiadherente.

Almacenamiento
Antes de guardarla en un lugar fresco y seco, asegúrese de que la plancha tipo raclette esté fría, limpia y seca.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor de la plancha tipo raclette; déjelo más suelto para evitar causar daños.

Especificaciones
Código de producto: EK4513
Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Salida: 1400 W
Consumo de energía (modo apagado): 0,5 W

PT | Conserve estas instruções para referência futura.

Cuidados e manutenção
PASSO 1: antes de tentar qualquer limpeza ou manutenção, desligue o grelhador raclete da tomada elétrica e deixe-o arrefecer completamente.
PASSO 2: limpe os grelhadores, a placa para grelhar amovível e a panela para fondue em água quente com detergente e, em seguida, enxague 
e seque cuidadosamente.
PASSO 3: retire os alimentos queimados aplicando uma pequena quantidade de água quente misturada com um detergente suave na placa para 
grelhar amovível e limpe-a com um toalhete de papel ou um esfregão não abrasivo.

NOTA: o grelhador raclete deve ser limpo após cada utilização.

CUIDADO: nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos nem esfregões para limpar o grelhador raclete 
ou os respetivos acessórios, pois pode causar danos na superfície.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Limpe o grelhador raclete seguindo as instruções descritas na secção "Cuidados e manutenção".
PASSO 1: verifique se o grelhador raclete está desligado e a ficha retirada da tomada elétrica.
PASSO 2: coloque cuidadosamente a placa para grelhar antiaderente na estação de aquecimento.

NOTA: ao utilizar o grelhador raclete pela primeira vez, pode detetar um ligeiro fumo ou odor. É uma situação normal e irá 
desaparecer em breve. Mantenha uma ventilação suficiente em redor do grelhador raclete.

Utilizar o grelhador raclete
PASSO 1: coloque o grelhador raclete numa superfície plana, estável e resistente ao calor.
PASSO 2: monte o grelhador raclete; coloque a placa para grelhar amovível na parte de cima e os grelhadores por baixo do elemento de aquecimento.
PASSO 3: prepare os ingredientes a cozinhar.
PASSO 4: ligue o grelhador raclete à tomada elétrica e rode o controlo do termóstato até à temperatura pretendida para o ligar.
PASSO 5: pré-aqueça o aparelho entre 6 e 8 minutos.
PASSO 6: Coloque os ingredientes preparados na placa revestida antiaderente.
PASSO 7: cozinhe os ingredientes durante o tempo necessário.
PASSO 8: depois de terminar a preparação, retire os alimentos com uma espátula de plástico ou madeira resistente ao calor.
PASSO 9: para desligar o grelhador raclete, rode o termóstato para a definição mínima.
PASSO 10: desligue o grelhador raclete, retire a ficha da tomada elétrica e deixe arrefecer.

Utilizar os grelhadores
PASSO 1: com o grelhador na temperatura pretendida, pré-aqueça as bandejas nas posições corretas por baixo da grelha.
PASSO 2: prepare os ingredientes a cozinhar.
PASSO 3: coloque os ingredientes nas bandejas.
PASSO 4: volte a colocar as bandejas na posição por baixo da grelha e aguarde algum tempo para que os alimentos fiquem completamente cozinhados.
PASSO 5: depois de terminar a cozedura, remova os alimentos utilizando as espátulas de madeira ou/e o utensílio de plástico resistente ao calor.
PASSO 6: para desligar o grelhador, siga os passos 9 e 10 da secção "Utilizar o grelhador raclete".

Utilizar a panela para fondue
PASSO 1: coloque a panela para fondue no espaço do grelhador quando a temperatura pretendida for atingida.
PASSO 2: verta a mistura na panela e deixe aquecer.
PASSO 3: enquanto a mistura estiver a aquecer, prepare os ingredientes que vão ser utilizados.
PASSO 4: utilizando os garfos de fondue fornecidos, adicione os ingredientes à panela, permitindo tempo suficiente para cozinhar, se necessário.
PASSO 5: remova cuidadosamente os garfos de imersão e os alimentos.
PASSO 6: para desligar o grelhador raclete, rode o termóstato para a definição mínima.
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PASSO 7: desligue o grelhador raclete, retire a ficha da tomada elétrica e deixe arrefecer.

NOTA: pré-aqueça sempre a placa antiaderente antes de começar a cozinhar. aplique cuidadosamente uma camada fina de 
óleo de cozinha na placa antiaderente, untando-a cuidadosamente com um toalhete de papel. Isto ajudará a prolongar a vida 
útil do revestimento antiaderente. Durante a utilização, a luz indicadora acende-se e apaga-se para indicar que o grelhador 
mantém a temperatura selecionada.

CUIDADO: a placa antiaderente fica muito quente durante a utilização; use sempre luvas resistentes ao calor 
para evitar ferimentos.

AVISO: tenha cuidado durante a preparação; o grelhador raclete pode emitir vapor.

Dicas e sugestões
1.	 Recomenda-se a utilização de bandejas apenas para cozinhar alimentos leves.
2.	 Pré-aqueça sempre os grelhadores antes da utilização para uma cozedura uniforme.
3.	 Não encha demasiado os grelhadores; certifique-se sempre de que os alimentos não entram em contacto com o elemento de aquecimento.
4.	 Nunca coloque os grelhadores em cima da placa para grelhar nem diretamente no elemento de aquecimento, caso contrário, as pegas podem  
	 ser danificadas pelo calor.
5.	 Ao cozinhar diferentes tipos de alimentos, recomenda-se limpar os grelhadores e as placas para grelhar para evitar a contaminação.
6.	 Quando os alimentos estiverem cozinhados, desligue o grelhador raclete para evitar que os resíduos de alimentos residuais na placa para  
	 grelhar queimem e para ajudar a proteger o revestimento antiaderente.

Armazenamento
Verifique se o grelhador raclete está frio, limpo e seco antes de o guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado à volta do grelhador raclete; enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK4513
Entrada: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Saída: 1400 W
Consumo de energia (modo desligado): 0,5 W

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cura e manutenzione
PASSAGGIO 1: prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare il tostapane dall'alimentazione elettrica e lasciarlo 
raffreddare completamente.
PASSAGGIO 2: pulire le padelle della griglia, la piastra estraibile e il recipiente per la fonduta con acqua calda e sapone, quindi risciacquare e 
asciugare accuratamente.
PASSAGGIO 3: rimuovere i residui di cibo applicando un po' di acqua calda e detergente delicato sulla piastra estraibile, quindi pulirla con un panno 
di carta o con una spugna non abrasiva.

NOTA: la griglia per raclette deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

ATTENZIONE: non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della griglia per raclette e dei relativi 
accessori, onde evitare di danneggiare la superficie.

Istruzioni per l'uso
Prima del primo utilizzo
Pulire la griglia per raclette seguendo le istruzioni riportate nella sezione "Cura e manutenzione".
PASSAGGIO 1: accertarsi che la griglia per raclette sia spenta e scollegata dall'alimentazione elettrica.
PASSAGGIO 2: posizionare con cautela la piastra antiaderente sull'unità termica.

NOTA: al primo utilizzo, la griglia per raclette potrebbe emettere del fumo o un lieve odore. Questo fenomeno è normale e 
scompare in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata intorno alla griglia.

Uso della griglia per raclette
PASSAGGIO 1: collocare la griglia per raclette su una superficie piana, stabile e resistente al calore.
PASSAGGIO 2: montare la griglia per raclette, posizionare la piastra estraibile sulla parte superiore e inserire le padelle sotto la resistenza.
PASSAGGIO 3: preparare gli ingredienti da cucinare.
PASSAGGIO 4: collegare la griglia per raclette all'alimentazione elettrica e ruotare il termostato sulla temperatura desiderata per accenderla.
PASSAGGIO 5: preriscaldare l'apparecchio per circa 6–8 minuti.
PASSAGGIO 6: collocare gli ingredienti sulla piastra di cottura con rivestimento antiaderente.
PASSAGGIO 7: cuocere gli ingredienti per il tempo richiesto.
PASSAGGIO 8: al termine della cottura, rimuovere delicatamente gli alimenti con una spatola di legno o di plastica resistente al calore.
PASSAGGIO 9: per spegnere la griglia per raclette, ruotare il termostato sul livello minimo.
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PASSAGGIO 10: spegnere e scollegare la griglia per raclette dall'alimentazione elettrica, quindi lasciarla raffreddare.

Uso delle padelle della griglia
PASSAGGIO 1: con la griglia impostata sulla temperatura desiderata, preriscaldare le padelle nella posizione corretta sotto la parte superiore dell'apparecchio.
PASSAGGIO 2: preparare gli ingredienti da cucinare.
PASSAGGIO 3: posizionare gli ingredienti nelle padelle.
PASSAGGIO 4: disporre nuovamente le padelle in posizione sotto la parte superiore del griglia e lasciare che il cibo venga cotto fino in fondo.
PASSAGGIO 5: al termine della cottura, rimuovere il cibo utilizzando le spatole in legno o l'utensile di plastica termoresistente.
PASSAGGIO 6: per spegnere la griglia, seguire i passaggi 9 e 10 della sezione intitolata "Uso della griglia per raclette".

Uso del recipiente per la fonduta
PASSAGGIO 1: posizionare il recipiente per la fonduta nello spazio sulla parte superiore del griglia quando si raggiunge la temperatura desiderata.
PASSAGGIO 2: versare il composto nel recipiente e lasciarlo riscaldare.
PASSAGGIO 3: mentre il composto si sta riscaldando, preparare gli ingredienti da utilizzare.
PASSAGGIO 4: utilizzando le forchette fornite, aggiungere gli ingredienti nel recipiente, lasciandoli cuocere il tempo necessario.
PASSAGGIO 5: rimuovere con cautela le forchette e gli ingredienti.
PASSAGGIO 6: per spegnere la griglia per raclette, ruotare il termostato sul livello minimo.
PASSAGGIO 7: spegnere e scollegare la griglia per raclette dall'alimentazione elettrica, quindi lasciarla raffreddare.

NOTA: prima di cuocere i cibi, preriscaldare sempre la piastra di cottura con rivestimento antiaderente. Applicare con attenzione 
un sottile strato di olio sulla piastra con rivestimento antiaderente, distribuendolo con della carta assorbente. In questo modo, 
si contribuisce a prolungare la durata del rivestimento antiaderente. Durante l'uso la spia si accende e si spegne per indicare 
che la griglia sta mantenendo la temperatura selezionata.

ATTENZIONE: la piastra antiaderente si surriscalda durante l'uso; utilizzare sempre guanti resistenti al calore per 
prevenire eventuali lesioni.

AVVERTENZA: prestare attenzione durante la cottura; la griglia per raclette emetterà del vapore.

Suggerimenti e consigli
1.	 Si consiglia di utilizzare le padelle solo per cuocere alimenti leggeri.
2.	 Preriscaldare sempre le padelle prima dell'uso per consentire una cottura uniforme.
3.	 Non riempire eccessivamente le padelle e assicurarsi che gli alimenti non tocchino la resistenza.
4.	 Non posizionare mai le padelle sulla piastra della griglia o direttamente sulla resistenza, onde evitare che il calore danneggi i manici.
5.	 Quando si cucinano diversi tipi di alimenti, si consiglia di pulire le padelle e le piastre per evitare contaminazioni.
6.	 Una volta che il cibo è cotto, spegnere la griglia per raclette per evitare che eventuali residui di cibo rimasti sulla piastra si brucino e che il  
	 rivestimento antiaderente subisca dei danni.

Come riporre il prodotto
Controllare che la griglia per raclette sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e asciutto.
Avvolgere il cavo attorno alla griglia senza stringerlo troppo, per evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK4513
Ingresso: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Uscita: 1400 W
Consumo energetico (modalità off): 0,5 W

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przyszłość.

Konserwacja
KROK 1: przed przystąpieniem do czyszczenia lub konserwacji należy odłączyć grill od zasilania sieciowego i poczekać, aż całkowicie ostygnie.
KROK 2: umyj patelnie grillowe, zdejmowaną płytę grillową oraz naczynie do fondue w ciepłej wodzie z dodatkiem detergentu, a następnie 
dokładnie wypłucz i osusz.
KROK 3: usuń przypieczone resztki jedzenia, polewając zdejmowaną płytę grillową niewielką ilością ciepłej wody zmieszanej z delikatnym detergentem, 
a następnie wytrzyj ją do czysta papierowym ręcznikiem lub miękką gąbką.

UWAGA: grill raclette należy wyczyścić po każdym użyciu.

PRZESTROGA: do czyszczenia grilla raclette i jego akcesoriów nie wolno używać silnych lub ściernych detergentów ani 
drucianych zmywaków, ponieważ może to spowodować uszkodzenie powierzchni.

Instrukcja obsługi
Przed pierwszym użyciem
Grill raclette należy czyścić zgodnie z instrukcjami podanymi w części „Konserwacja”.
KROK 1: upewnij się, że grill raclette jest wyłączony i odłączony od źródła zasilania.
KROK 2: ostrożnie umieść płytę grillową z powłoką zapobiegającą przywieraniu na stacji grzewczej.
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UWAGA: przy pierwszym użyciu grilla raclette może pojawić się nieprzyjemny zapach lub dym. Jest to zjawisko normalne i 
wkrótce ustąpi. Wokół grilla raclette należy zapewnić odpowiednią wentylację.

Korzystanie z grilla raclette
KROK 1: umieść grill raclette na płaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
KROK 2: złóż grill raclette — umieść zdejmowaną płytę grillową na górze, a patelnie pod grzałką.
KROK 3: przygotuj składniki przyrządzanej potrawy.
KROK 4: podłącz grill raclette do zasilania sieciowego i ustaw regulator termostatu na żądaną temperaturę, aby go włączyć.
KROK 5: rozgrzewaj urządzenie przez 6–8 minut.
KROK 6: umieść przygotowane składniki na płycie grzejnej pokrytej powłoką zapobiegającą przywieraniu.
KROK 7: grilluj składniki przez wymagany czas.
KROK 8: po zakończeniu gotowania zdejmij jedzenie za pomocą odpornej na temperaturę plastikowej lub drewnianej łopatki.
KROK 9: aby wyłączyć grill raclette, przełącz termostat na minimalne ustawienie.
KROK 10: wyłącz grill raclette, wyjmij jego wtyczkę z gniazdka elektrycznego i poczekaj, aż ostygnie.

Korzystanie z patelni grillowych
KROK 1: po ustawieniu grilla na żądaną temperaturę, podgrzej patelnie w odpowiednich pozycjach pod górną płytą grilla.
KROK 2: przygotuj składniki przyrządzanej potrawy.
KROK 3: umieść składniki na patelniach grillowych.
KROK 4: włóż patelnie grillowe z powrotem na miejsce pod górną płytą grilla odczekaj, aż potrawa będzie całkowicie upieczona.
KROK 5: po zakończeniu grillowania wyjmij potrawę za pomocą drewnianej szpatułki lub plastikowego, odpornego na ciepło przyboru.
KROK 6: aby wyłączyć grill, wykonaj czynności opisane w punktach 9 i 10 w sekcji „Korzystanie z grilla do raclette”.

Korzystanie z garnka do fondue
KROK 1: umieść garnek do fondue na górnej płycie grilla, gdy temperatura jest ustawiona na żądaną wartość.
KROK 2: wlej mieszankę do garnka i poczekaj, aż się nagrzeje.
KROK 3: podczas rozgrzewania mieszanki przygotuj składniki, które mają być użyte.
KROK 4: korzystając z dostarczonych widelców do fondue, dodaj składniki do garnka, zapewniając w razie potrzeby wystarczający czas gotowania.
KROK 5: ostrożnie wyjmij widelczyki z jedzeniem.
KROK 6: aby wyłączyć grill raclette, przełącz termostat na minimalne ustawienie.
KROK 7: wyłącz grill raclette, wyjmij jego wtyczkę z gniazdka elektrycznego i poczekaj, aż ostygnie.

UWAGA: przed rozpoczęciem gotowania należy zawsze rozgrzać płytę grzejną. Ostrożnie polej płytę grzejną cienką warstwą 
oleju do smażenia i delikatnie rozprowadź go papierowym ręcznikiem. Pomoże to przedłużyć okres eksploatacji powłoki 
zapobiegającej przywieraniu. W trakcie korzystania lampka kontrolna będzie włączać się i gasnąć, aby wskazać, że grill 
utrzymuje wybraną temperaturę.

PRZESTROGA: podczas pracy płyta grzejna z powłoką zapobiegającą przywieraniu nagrzewa się do bardzo wysokiej 
temperatury. Aby uniknąć obrażeń, należy zawsze używać rękawic ochronnych.

OSTRZEŻENIE: podczas grillowania należy zachować ostrożność; grill raclette będzie emitować parę.

Wskazówki i porady
1.	 Zaleca się używanie patelni grillowych wyłącznie do przyrządzania lekkich potraw.
2.	 Przed użyciem należy zawsze rozgrzać patelnie, aby umożliwić równomierne grillowanie.
3.	 Nie należy przepełniać patelni grillowych. Upewnij się, że żywność nie styka się z grzałką.
4.	 Nigdy nie umieszczać patelni na płycie grillowej ani bezpośrednio na grzałce, ponieważ wysoka temperatura może spowodować  
	 uszkodzenie uchwytów.
5.	 W przypadku gotowania różnych rodzajów żywności zaleca się czyszczenie patelni grillowych i płyt grillowych, aby zapobiec zanieczyszczeniu.
6.	 Po przyrządzeniu potrawy wyłączyć grill raclette, aby uniknąć przypalenia resztek jedzenia, które pozostaną na płycie grillowej oraz aby pomóc  
	 w ochronie powłoki zapobiegającej przywieraniu.

Przechowywanie
Przed odłożeniem grilla w chłodne i suche miejsce należy sprawdzić, czy jest chłodny, czysty i suchy.
Nigdy nie należy owijać ściśle przewodu wokół grilla. Należy owinąć go luźno, aby uniknąć uszkodzenia.

Dane techniczne
Kod produktu: EK4513
Wejście: 220–240 V ~ 50/60 Hz

Wyjście: 1400 W
Zużycie energii (tryb wyłączenia): 0,5 W
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Manufactured by: 
Ultimate Products UK Ltd., 

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK. 
Ultimate Products Europe Ltd., 

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
MADE IN CHINA.

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

À DÉPOSER
EN MAGASIN

À DÉPOSER
EN DÉCHÈTERIE

OU 

Cet appareil
se recycle




