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Wir legen viel Wert auf lhre Sicherheit. Deshalb bitten wir Sie, alle Hinweise und
Anleitungen, die mit dem Geriit geliefert werden, sorgfiiltig und vollstiindig durch-
zulesen, bevor Sie das Geriit in Betrieh nehmen. Dadurch lernen Sie auch alle
Funktionen und Eigenschaften lhres Geriites kennen. Bitte befolgen Sie sorgfiiltig

alle Sicherheitshinweise!
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SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE!

Sie haben ein auBergewdhnliches Gerét erworben, dessen Vielseitigkeit Sie und lhren
Gasten grofes Vergnigen bereiten wird: Fondue, Grill und Raclette in einem.Bereiten
Sie lhre Lieblingsgerichte direkt am Tisch zu. Kombinieren Sie nach Belieben die
vielseitigen Funktionen dieses Gerdtes, um neue, raffinierte Rezepte auszuprobieren,
wahrend jeder Ihrer Géste eigene Vorlieben und spontane Ideen verwirklichen kann.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgféltig durch. Sie kénnen am schnells-
ten alle Vorteile lhres neuen Raclette-Sets nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme
iber die Funktionsweise informieren!

Cenieben Sie die Maglichkeiten, die ihnen |hr Design Raclette-Fondue Advanced
von Gastroback bietet.

lhre GASTROBACK® GmbH

WICHTIGER HINWEIS - BITTE SORGFALTIG LESEN -
BEVOR SIE DAS GERAT IN BENUTZUNG NEHMEN!

Alle Produkte von GASTROBACK® sind fiir die Verarbeitung von Nahrungs-und Lebens-
mitteln vorgesehen. Aus Grinden des Gesundheitsschutzes und der Hygiene diirfen
deshalb Produkte nicht zuriickgegeben werden, die alliéglich benutzt oder auch
nur einmalig gebraucht sind. Prifen Sie die Ware nur so, wie Sie es in einem Laden-
geschaft auch tun wiirden.

Sie missen fir einen etwaigen Wertverlust der Waren nur aufkommen, wenn dieser
Wertverlust auf einen zur Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaffen und Funkfions-
weise der Waren nicht notwendigen Umgang zuriickzufihren ist.

Ein nicht notwendiger Umgang fur die Prifung der Beschaffenheit, Eigenschaften und Funk-
fionsweise der VWaren ist die Verarbeitung von Lebensmitteln zu Speisen und Gefranken.

Haben Sie Fragen zu Produkten von GASTROBACK® oder funktioniert |hr Gerat zur
Zeit nicht einwandfrei, bendtigen Sie Zubehér oder Ersatzteile fir Ihr GASTROBACK®
Produkt, dann nehmen Sie bitte vor der Ricksendung zuerst Kontakt zu unserem
Kundenservice auf.

GASTROBACK® Kundenservice Hotline:

Tel.:  04165-22250
Montag bis Freitag (auBer an Feiertagen) von 8 Uhr bis 16 Uhr

E-Mail: info@gastroback.de



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem

Cerat geliefert werden, sorgfdltig und vollstandig durch und
bewahren Sie die Anleitungen gut auf. Das Gerdt ist zum Garen von
lebensmitteln bestimmt und wird dazu elekirisch auf sehr hohe Tempero-
turen geheizt. Verwenden Sie das Gerét ausschlieBlich fir den Zweck
und in der Weise, die in diesen Anleitungen beschriecben werden
(bestimmungsgemaler Gebrauch). Ein bestimmungswidriger Gebrauch
und besonders Missbrauch kénnen zu Sachschaden sowie zu schweren
Personenschaden durch gefahrliche elekirische Spannung, hohe Tempe-
raturen, bewegliche, Bauteile und Feuer fihren.

Diese Anleitung ist ein wichtiger Bestandteil des Gerates. Geben Sie das
Gerdt nicht ohne diese Anleitung an Dritte weiter. Reparaturen und tech-
nische Wartung am Gerdt, den Zubehdren oder dem Netzkabel dirfen
nur von dafir autorisierten Fachwerkstatten durchgefihrt werden (siehe:
,Gewadhrleistung / Garantie’).

Fragen zum Gerdt beantwortet: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20,
D-21279 Hollenstedt, Telefon: (04165) 22 25 O.

A ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

e Dieses Gerdt ist nur fir den Betrieb in Innenrdumen und fir die Ver-
wendung im Haushalt vorgesehen. Verwenden und lagemn Sie das
Gerdt nicht im Freien oder in feuchten oder nassen Bereichen. Ver-
wenden Sie das Gerdt nicht in Booten oder fahrenden Fahrzeugen.
Verwenden Sie nur Bauteile, Zubehére und Ersatzteile fir das Gerat,
die vom Hersteller fur diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind.
Beschadigte oder ungeeignete Bauteile und Zubehére kénnen wah-
rend des Betriebes brechen, schmelzen, sich verformen und zur Uber-
hitzung oder Gefahrdung durch Elekirizitét fihren sowie Sachschaden
und Personenschaden verursachen.

* Lassen Sie das Gerét nicht unnétig eingeschaltet und/oder an die
Stromversorgung angeschlossen. Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, wenn Sie das Gerdt nicht verwenden wollen und/
oder das Gerdt unbeaufsichtigt ist.

e Uberprifen Sie regelmafig die Bauteile und Zubehére sowie das
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Netzkabel des Gerdts auf Beschadigungen. Die Kontakte am Nefz-
stecker und an der Grillplatte missen blank und glatt sein und dir-
fen keine Verfarbungen haben; die Isolierung des Netzkabels darf
nicht gerissen, sprode oder angeschmolzen sein. Niemals das Gerat
betreiben, wenn Bauteile beschadigt sind oder nicht mehr erwartungs-
gemaD arbeiten oder das Gerat Rauch entwickelt, sich Uberhitzt oder
Gbermabigen Belastungen ausgesetzt war (Beispiel: Sturz, Schlag,
eingedrungene Flussigkeiten). Ziehen Sie dann sofort den Netzstecker
aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerdt in einer autorisierten
Fachwerkstatt Gberprifen. Wenn Flussigkeit Gber/in das Gerat gelau-
fen ist, dann schalten Sie das Gerat sofort AUS (beide Heizregler bis
zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn drehen, LCD-Display wird
dunkel), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten
Sie, bis das Gerat abgekihlt ist. Reinigen Sie das Gerat danach (sie-
he: Pflege und Reinigung]. Versuchen Sie niemals, das Gerdt selbst
zu ffnen oder zu reparieren.

Die Arbeitsflache muss gut zugénglich, warmebestandig, fest, eben,
sauber, trocken, ausreichend grof3 und besténdig gegen Feuchtig-
keit, Feft und Hitze sein. Niemals das Gerat auf geneigten Ober-
flachen betreiben. \Wischen Sie bergelaufene Flissigkeiten sofort
ab. legen Sie wahrend des Betriebs keine Ticher, Servietten oder
andere Gegenstande unter oder auf das Gerdt, um Personen- und
Sachschaden durch Feuver, elekirischen Schlag, Hitze und Spritzer zu
vermeiden. Sorgen Sie bei der Verwendung fir eine gute Beliftung.

Achten Sie beim Betrieb darauf, dass das Gerdt immer ausreichend
Abstand zur Kante der Arbeitsfléche und zu anderen Gegenstanden
hat (Beispiel: Vorhénge, Tischdekoration, Héngeschrénke, tief han-
gende Llampen, Regale). Lassen Sie immer mindestens 1m Platz Gber
dem Gerdt frei. Llassen Sie auf allen Seiten des Gerdtes mindestens
50cm Abstand zu empfindlichen Gegenstanden, um Schaden durch
Dampf, Fett und heifes Wasser zu vermeiden. Niemals das Gerat
auf oder neben warme-empfindliche Gegenstande stellen (Beispiel:
Netzkabel, Tischticher und Servietten), solange das Gerdt heif’ ist.

Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten, dass keine Fremdkorper im
Raclete-Boden oder FondueTopf stecken und die Girillplatte richtig ein-



gebaut ist. Niemals hitzeempfindliche Gegenstdnde oder verpackte
lebensmittel (Beispiel: Frischhaltefolie, Backpapier) mit dem Gerat ver-
wenden, um eine Gefdhrdung durch Feuer und Elekrizitct zu vermeiden.

Einige Materialien, Lebensmittel und alkoholische Getréinke kénnen
sich bei Uberhitzung entziinden und/oder entflammbare Démpfe
bilden! Niemals das Gerdt in der Nahe von brennbaren Materialien
oder brennbaren Flissigkeiten betreiben (Beispiel: hochprozentige alko-
holische Gefranke], um Schaden durch Explosion, Feuer, Hitze und
Spritzer zu vermeiden. Das Gerét ist zum Flambieren nicht geeignet!

legen Sie keine harten, schweren Gegenstande oder irgendwelche
Fremdkorper (Beispiel: Grillanziinder, Holzkohle, Papier] auf oder in
das Gerét oder seine Bauteile und Zubehére. Niemals Kochbesteck
auf der Grillplatte liegen lassen. Niemals harte oder scharfkantige
Cegenstande fur die Arbeit auf der Girillplatte oder im Raclette-Boden
oder den RaclettePfannchen verwenden (Beispiel: Messer, Fondue-
Gabel). Verwenden Sie nur Kochbesteck aus hitzefestem Kunststoff oder
Holz. Wenden Sie bei der Arbeit mit dem Gerdt niemals Gewalt an.

Dieses Gerdt kann durch Personen (einschlieflich Kinder von 8 Jahren
und dlter) mit eingeschrénkter VWahmehmung oder verminderten phy-
sischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung
und Kenntnissen verwendet werden, wenn sie durch eine fir ihre Sicher-
heit verantwortliche Person beaufsichtigt und/oder bei der Bedienung
angeleitet werden, und wenn sie die maglichen Risiken verstehen und
beachten. Die Reinigung darf von Kindern nicht ohne Beaufsichtigung
durchgefihrt werden. Niemals Kinder mit dem Gerdt, den Bauteilen
oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Bewahren Sie das
Gerdt immer an einem trockenen, sauberen, frostfreien, fir kleine Kin-
der unzuganglichen Ort auf. Niemals das Cerdt oder seine Bauteile
unbeaufsichtigt lassen, wenn sie fur kleine Kinder zuganglich sind.

Niemals das Gerdt oder seine Bauteile in, auf oder in die Néhe von
starken Warmequellen und heifen Oberflachen bringen (Beispiel:
Heizung, Ofen, Feuer). Niemals die Bauteile und Zubehdre des
Cerdtes mit externen Warmequellen (Beispiel: Kochplatte, Stovchen,
Mikrowellenofen) heizen oder fir andere Gerdte verwenden.



Betreiben Sie das Gerat nur, nachdem Sie es vollstandig und richtig
zusommengesetzt haben. Niemals das Gerat ohne die Grillplatte
betreiben. Wahrend des Betriebes missen immer mindestens 150 ml
Flussigkeit im Fondue-Topf sein.

Die Fondue-Gabeln sind sehr spitz und missen deshalb mit Vorsicht
verwendet werden.

Niemals das Cerdét wahrend des Betriebs oder kurz danach bewegen
oder kippen. Andemfalls kénnten heife Flussigkeiten auslaufen oder
herausspritzen. Schalten Sie das Gerat AUS (Display ist dunkel), ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat voll
standig abkihlen, wenn Sie das Gerat nicht benutzen, und bevor Sie
das Gerdt reinigen, das Gerat bewegen oder die Grillplatte abnehmen.

Niemals das Gerdt, das Netzkabel oder die Grillplatte in der Spiil-
maschine reinigen.

Niemals Lebensmittel nach der Arbeit auf der Grillplatte liegen lassen
oder auf dem Gerdt antrocknen lassen. Reinigen Sie das Gerdt nach
dem Abkihlen nach der Anleitung in diesem Heft (siehe: Pflege und
Reinigung’). Verarbeiten Sie keine verdorbenen Lebensmittel, und hal-
ten Sie das Gerat und die Zubehore stets sauber.

A VORSICHTSMASSNAHMEN BEIM UMGANG MIT ELEKTRIZITAT

Das Gerdat wird elekirisch beheizt und darf nur an eine Schukosteckdo-
se mit den richtigen Nennwerten (220-240V bei 50-60Hz; Wechsel-
strom) gefrennt von anderen Stromverbrauchemn angeschlossen werden.
Die Steckdose muss fir 16A einzeln abgesichert sein. Stellen Sie das
Cerdt in der Nahe einer geeigneten Steckdose auf.

Die verwendete Steckdose sollte Uber einen Fehlerstromschutzschalter
(FI-Schutzschalter] abgesichert sein, dessen Auslésestrom nicht Gber
30mA liegen sollte. Wenden Sie sich im Zweifelsfall an |hren Elekiriker.

Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Vorausset-
zungen eventuell nicht. Da im Ausland zum Teil abweichende Nor-
men fir Stromversorgungen gelten, kénnen wir das Gerat nicht fir alle
maglichen Stromversorgungen konstruieren und testen. Wenn Sie das



Gerat im Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie sich bitte
zuerst, dass ein gefahrloser Betrieb dort maglich ist.

Verwenden Sie keine Zeitschaltuhren, Fernbedienungen oder
Mehrfachsteckdosen fir das Gerét. Die verwendete Steckdose muss
immer frei zuganglich bleiben, damit Sie das Gerat im Fall einer Fehl-
funktion oder Gefahr sofort von der Stromversorgung frennen kénnen.

Von der Verwendung von Verléngerungskabeln wird abgeraten. Sollten
Sie dennoch ein Verlangerungskabel verwenden wollen, dann verwen-
den Sie ausschlieBlich dreiadrige Verlangerungskabel mit Schutzleiter,
Schukostecker und Schukokupplung fir eine Dauerstrombelastung von
mindestens 16 A. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen. Verlegen
Sie das Verlangerungskabel so, dass niemand dariber stolpern oder
darauf treten kann oder sich in Kabelschlaufen verfangen kann. Achten
Sie dabei besonders darauf, dass das Netzkabel des Gerétes und das
Verlangerungskabel an keiner Stelle unter Zug stehen. Befestigen Sie
das Verlangerungskabel mit einer Schnur locker am Tischbein. Ziehen
Sie zuerst den Stecker des Verlangerungskabels aus der Steckdose,
wenn Sie die Verbindung frennen wollen.

Behandeln Sie die Kabel stets sorgsam. Wickeln Sie die Kabel zum
Betrieb des Gerdtes immer vollsténdig ab, um eine Geféhrdung
durch Uberhitzung, Feuer und Stromschlag zu vermeiden.

Niemals das Gerdt iber oder direkt neben ein Kabel stellen. Lassen
Sie die Kabel nicht tber die Kante der Arbeitsfléache herunterhangen.
Binden Sie das Kabel noffalls mit einer Schnur am Tischbein fest,
damit das Gerat nicht am Kabel heruntergerissen werden kann. Nie-
mals am Kabel ziehen oder reien oder ein Kabel knicken, quetschen
oder verknoten. Halten Sie die Kabel fern von heiflen Oberflachen.
Achten Sie darauf, dass niemand auf ein Kabel trefen, dariber stol
pemn oder in Kabelschlaufen héngen bleiben kann. Fassen Sie am
Gehduse des Steckers an, wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
ziehen. Niemals den Stecker mit nassen Héanden anfassen, wenn das
Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Niemals Gerat oder das Kabel in Wasser oder andere Flussigkeiten
tauchen oder stellen. Niemals Flussigkeiten in das Gerdt oder Gber



das Gerdt oder das Kabel giefden. Schalten Sie das Gerat sofort
AUS und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Flis-
sigkeiten in das Gerat eingedrungen sind.

& HOHE TEMPERATUREN - VERBRENNUNGSGEFAHR

Der Raclette dient zum Garen, Erhitzen und Warmhalten verschiedener
Lebensmittel und wird zu diesem Zweck elekirisch geheizt. Das Gerét kann
deshalb bei unsachgemaber Handhabung schwerste Verbrennungen und
Sachschaden verursachen.
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Waéhrend des Betriebs und einige Minuten nach dem Ausschalten
konnen sehr heifes Fett und Wasser von den Girillflachen oder aus
dem Fondue-Topf spitzen oder Dampf entweichen. Das gilt unfer
Anderem auch, wenn Sie den Fondue-Topf herunter nehmen oder den
Deckel des Fondue-Topfes abnehmen. Achten Sie darauf, dass alle
anwesenden Personen ausreichend Abstand zum Gerdt halten. Legen
Sie keine werlvollen Gegensténde direkt neben das Gerdt.

Auch die AuBenflachen des Gerdtes und der Zubehore (Fondue-Topf
und Deckel, Raclette-Pfénnchen) kdnnen beim Betrieb sehr heifd werden.
Fassen Sie das Gerat und seine Zubehdre wahrend des Betriebs und
solange das Gerdt heild ist nur an den dafur vorgesehenen Giriffen
und Bedienungselementen an.

VERBRENNUNGSGEFAHR: Fassen Sie niemals in das Innere des
Raclette-Bodens, wdhrend das Gerdt noch heif3 ist!

Durch die Hitze der Grillplatte werden wéhrend des Betriebs der
Grillplatte auch die Griffe des Fondue-Topfes heil! Wenn Sie die
Raclette-Pfannchen auf der heiBBen Grillplatte vorwdrmen, kénnen
auch die Griffe der Raclette-Pfénnchen heill werden.

Unter dem Deckel des Fondue-Topfes kann sich heiBes Kondenswas-
ser sammeln und Dampf kann entweichen. Wenn Sie den Deckel
des Fondue-Topfes abnehmen oder Lebensmittel aus dem Fondue-Topf
nehmen, kénnen Flissigkeiten auf die heibe Girillplatte tropfen und
heftig spitzen. Schitzen Sie |hre Hande, Arme und wertvolle Kleidung
bei Bedarf mit Ofenhandschuhen, wenn Sie den Fondue-Topf bewe-
gen wollen. Halten Sie mit Handen und Armen ausreichend Abstand



zur Girillplatte, wenn Sie die Fondue-Funktion verwenden.

Niemals die Raclette-Pfénnchen und/oder den Fondue-Topf iber-
fullen. Dies gilt besonders, wenn Sie Speisen zubereiten, die stark
schaumen oder spritzen (Beispiel: Fondue mit Ol, manche Barbecue-
SofBen). legen Sie keine Lebensmittelsticke auf die Grillflachen, die
Gber die Kanten der Girillflache oder des Fondue-Topfes hinausragen.
Andernfalls kdnnen heifdes Feft, Wasser und Bratensaft auslaufen und
zu schweren Verbrihungen oder Sachschéden fishren. Niemals feuch-
te oder gefrorene Speisen in heifes Ol tauchen, um Spritzer und ein
Uberkochen des Ols zu vermeiden!

Lebensmittel kénnen verkohlen und in Brand geraten, wenn sie
Uberhitzt werden. Niemals Lebensmittel auf der Grillplatte verkoh-
len lassen. Der Inhalt der Raclette-Pfénnchen darf den Boden der
Grillplatte nicht beriihren!

Gefdhrdung durch Explosion und Feuer: \Wie bei den meisten
anderen Heizgerdten, darf das das Gerat niemals in der Nahe von
brennbaren, leichtentzindlichen Materialien (Beispiel: Alkohol, Spiri-
tus, Losemittel) betrieben werden. Durch Hitze verdampft Alkohol sehr
rasch und bildet ein zindfdhiges Gemisch, was durch den Konfak
mit Zundquellen (Beispiel: Kerze, brennende Zigarette, elekirische
Bauelemente im Gerat] explodieren kann. Niemals hochprozentige,
alkoholische Getranke oder Lebensmittel (Beispiel: Gluohwein, Grog)
neben oder auf das Gerdt stellen oder mit dem Gerat erhitzen.
Niemals alkoholhaltige Lebensmittel/Getrénke auf das Gerat
gieBen oder legen. Das Gerdt ist zum Flambieren nicht geeignet!

& ANTIHAFTBESCHICHTUNG

Crillplatte, Raclefte-Boden und die Raclette-Pfannchen sind mit einer
Antihaftbeschichtung ausgeristet. Durch die Antihaftbeschichtung missen
Sie nur wenig oder gar kein zusdtzliches Feft verwenden. Selbst fest-
sizende Speisereste lassen sich mit warmer Spulmittellésung und einer
Spulbirste aus Kunststoff leicht entfernen (siehe: ,Pflege und Reinigung’).
Eventuell aufiretende Verfarbungen beeinflussen nicht die Eigenschaften
der Beschichtung.
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Bitte beachten Sie folgende Hinweise zur Antihaftbeschichtung:

e Niemals mit scharfkantigen, harten Gegenstanden auf der Beschich-
tung kratzen, schaben oder schneiden. Nehmen Sie die lebensmittel
zum Schneiden von den beschichteten Oberflachen herunter. Wir
Ubernehmen keine Haftung, wenn die Beschichtungen durch ungeeig-
nefe Hilfsmittel beschadigt wurde.

e Reiben Sie die Beschichtung der Grillplatte und Raclette-Pfiannchen
einmal vor der ersten Verwendung und zumindest nach der Reinigung
in der Spulmaschine mit wenigen Tropfen Speised| ab.

* Verwenden Sie das Gerdt nicht mehr, wenn die Antihaftbeschichtung
zerkratzt oder zerschnitten ist oder sich Teile davon nach einer Uber-
hitzung ablésen.

e Verwenden Sie nur Girillbesteck aus Holz oder hitzebestandigem
Kunststoff. Verwenden Sie kein Backofenspray, Antihaft-Spray oder
hnliche Hilfsmittel. VWenden Sie keine Gewalt an.

TECHNISCHE DATEN

(G IE Art-Nr.: 42561 Design Raclette Fondue Advanced
MLV AT I 2720240V Wechselstrom, 50-60 Hz
(TN TR 7700 W (Raclette) + 300W (Fondue)
Linge des Netzkabels: JORERIou
(¢ 1 HIl 0. 5,5 kg inkl. aller Komponenten
TSI N I 0. 482 x 343 x 270 mm (Linge x Breite x Hohe inkl. Topf)

Grillplatte: 150°C, 170°C, 190°C, 210°C, 230°C, 250°C, 280°C
Fondue-Funktion: 40°C, 80°C, 120°C, 140°C, 180°C

[SENEE L Sl Fondue-Topf max. 1 Liter; fiir OFFondue maximal 0,5 Liter

Priifzeichen: c €

Diese Daten kénnen ohne Vorankindigung gedndert werden.

Temperaturen:
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IHR NEUES RACLETTE FONDUE SET KENNEN LERNEN

1  ABNEHMBARER FONDUE-TOPF 7  EDELSTAHL-GEHAUSE
Mit Gabelhalter und Deckel fir bis zu 1,3 Liter; spilmaschingnfest Mit Kunststoff- Griffmulden auf beiden Seifen
2  ABNEHMBARE GRILLPLATTE 8  BELEUCHTETES LCD-DISPLAY
Antihaftbeschichtet, gerippte Grllplatte mit integriertem Heizelement Zeigt die eingestellten Temperaturen fir den Fondue-Topf

3 ANSCHLUSSBUCHSE DER GRILLPLATTE (,,FONDUE) und die Grillplatte (,RACLETTE“) an
Bei abgenommener Grillplatte sichtbar 9  FONDUE-REGLER
4 FONDUE-PLATTE Stevert das Heizelement der Fondue-Platte

Separat beheizt und einstellbar, stellen Sie hier den FondueTopfast 10 RACLETTE-REGLER
5 HALTER DER GRILLPLATTE Steuert das Heizelement der Grillplatte

6  RACLETTE-BODEN
Zum schmelzen und hei halten von Kase, Schokolode und Bar-
becue-Sofien in den mifgelieferfen Raclette-Pfiinnchen

ZUBEHORE
Alle folgenden Zubehire sind spilmaschinenfest:

9 ANTIHAFTBESCHICHTETE RACLETTE-PFANNCHEN — Antihaftheschichtet, gerippte Grilplatte mit infegriertem Heizelement
1 GRILLSPACHTEL — Zum Wenden der Zutaten auf den Grillplatten
9 FONDUE - GABELN — Damit kinnen Sie aufgespieBte Lebensmittel im Spritzschutz des Fondue-Topfes einhiingen
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EIGENSCHAFTEN IHRES NEUEN RACLETTE-SETS

Ihr Design Raclette Fondue Advanced bietet lhnen drei Funkfionen in einem Gerdt.
Alle Funkfionen kénnen Sie gleichzeitig oder einzeln nutzen. Dadurch eignet sich das
Cerdt fur eine Vielzahl von verschiedenen Gerichten.

ZWEI UNABHANGIG VONEINANDER REGELBARE HEIZELEMENTE

Durch die beiden getrennt regelbaren Heizsysteme konnen Sie die Temperaturen fir
die Grill/Raclette-Funktion und Fondue-Funktion unabhéngig voneinander frei wah-
len. Dadurch kénnen Sie eine Vielzahl verschiedenster Llebensmittel zubereiten. Die
richtigen Einstellungen fur lhre Lebensmittel hangen von der Art der Lebensmittel und
der gewinschten Beschaffenheit ab (siehe: ,Tipps fir beste Ergebnisse’).

e Stellen Sie die Grilllemperatur mit dem rechten Regler ein. Sobald Sie eine Tem-
peratur gewahlt haben, erscheinen ,RACLETTE" und die eingestellle Temperatur
auf dem Display. Sie kénnen folgende Temperaturen einstellen: 150°C, 170°C,
1Q0°C, 210°C, 230°C, 250°C, 280°C.

e Die Fondue-Platte wird mit dem linken Regler eingestellt. ,FONDUE" erscheint
auf dem Display. Folgende Temperaturen sind maglich: 40°C, 80°C, 120°C,
140°C, 180°C.

HINWEIS

Sie kénnen auch dicke Sofen im Fondue-Topf erwdrmen (Beispiel: Tomatensofe,
Hollandaise). Diese Sofen kénnten allerdings heftig spritzen, wenn sie zu sfark
erwdrmt werden. Halten Sie den Deckel deshalb geschlossen, wann immer das
moglich ist. Auberdem sparen Sie Energie und Zeit, wenn Sie den Deckel zumin-
dest zum Aufwé@rmen geschlossen halten

LCD-DISPLAY UND AKUSTISCHE SIGNALE

Wenn das Gerdt an die Stromversorgung angeschlossen wird, dann leuchtet das
LCD-Display kurz auf. Ein kurzer Signalfon erklingt. VWenn beide Regler ausgeschal-
fet sind, wird das LCD-Display danach wieder dunkel.

Sobald Sie an einem der Regler eine Temperatur einstellen (im Uhrzeigersinn dre-
hen), erscheint die gewdhlte Temperatur auf der zugehérigen Hélfle des Displays:

,LFONDUE" oder ,RACLETTE".

GRILL-FUNKTION

Passen Sie die GrillTemperatur mit dem rechten RacletteRegler an lhre individu-

ellen Wiinsche an (siehe: ,Tipps fir beste Ergebnisse’). Die eingestellle Temperatur
erscheint im ,RACLETTE Bereich des LCD-Displays. Wahlen Sie die Temperatur
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nach der Art der zubereiteten Lebensmittel. Zum Vorheizen der Girillplatte kdnnen Sie
zundchst fir ca. 10 Minuten die maximale Temperatur einstellen. Drehen Sie den
Raclette-Regler dann zur gewiinschten Temperatur zuriick.

RACLETTE-BODEN FUR 9 RACLETTE-PFANNCHEN

WICHTIG - Der Racletie-Boden verfigt Uber keine eigenen Heizelementel Die Raclefte-
Plannchen werden durch die Warmestrahlung der Girillplatte erwdrmt. Dadurch kénnen
die Sofen in den Raclefte-Pfénnchen besonders schonend erwarmt werden. Stellen Sie
dazu eine geeignete Temperatur am RacletieRegler ein (siehe: Bedienung / Girillen’).

Sie kénnen Sofen und Dips in den Raclefte-Pfénnchen auf der Grillplatte vorwérmen
und dann im RacletteBoden warm halten. Achten Sie dabei darauf, dass einige
dickflissige Barbeque-Sofden beim Erwdrmen heftig spritzen kénnen. Auferdem kon-
nen dabei die Griffe der Raclette-Pféinnchen heifd werden. Schiitzen Sie bei Bedarf
Ihre Hande, wenn sie die Pfénnchen wieder von der Grillplatte herunter nehmen.

Achten Sie darauf die Llebensmittel in den Raclette-Pfénnchen nicht zu Gberhitzen. Beson-
ders empfindliche Sof3en (Beispiel: manche Kasesorten, Schokolade, Hollandaise) sollien
Sie eventuell nicht auf der Grillplatte erwdrmen, um eine Uberhitzung zu vermeiden. Dies
gilt besonders, wenn Sie hohe Temperaturen fir die Grillplatte eingestellt haben.

FONDUE-FUNKTION

Stellen Sie die Temperatur im Fondue-Topf mit dem linken Regler ein (siehe: ,Tipps fur
beste Ergebnisse’]. Diese Funktion ist gefrennt von der Girillplatte regelbar.

e Niedrigere Temperaturen: empfindliche Sofen und Suppen erwérmen (Beispiel:
K&se-Sahne-Sofe), Schokolade schmelzen. Zum Erwdérmen von dickflissigen
SoBen, die eventuell stark spritzen.

* Mittlere Temperaturen: nach dem Erhitzen, um Wasser und Brithe oder Ole heif
zu halten.

* Hohe Temperatur: Wasser oder Brilhe zum Kochen bringen, Ole erhitzen.

HINWEIS

Sie beschleunigen das Autheizen im FondueTopf, wenn Sie den Fondue-Regler
zundchst auf Maximum stellen (bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn drehen).
Sobald der Inhalt des FondueTopfes kocht, drehen Sie den FondueRegler auf die
gewinschte Einstellung zuriick. In den meisten Féllen reichen mittlere Temperaturen
aus. Wenn Sie empfindliche und dickflissige Sofden erhitzen, sollien Sie diese Metho-
de dllerdings vermeiden, da diese SoPen anbrennen kénnen und/oder gerinnen.
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HINWEIS

Um Energie und Zeit zu sparen, sollten Sie den Deckel des Fondue-Topfes még-
lichst geschlossen halten.

AUTOMATISCHE ABSCHALTUNG

Wenn das Gerét etwa 2 Stunden ohne Temperaturdnderungen gearbeitet hat, dann
schaltet sich das Gerét automatisch aus und die Heizelemente kihlen ab. Dadurch
werden eine mégliche Gefdhrdung durch Uberhitzung sowie unnétiger Stromver-
brauch verhindert, falls Sie einmal vergessen sollten, das Gerét nach dem Gebrauch
auszuschalten.

TIPPS FUR BESTE ERGEBNISSE
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Die Girillplatten und Raclette-Pfannchen sind mit einer Antihaftbeschichtung aus-
gerUstet und sollien deshalb nur vor der ersten Verwendung und nach dem Spi-
len in der Spulmaschine leicht eingefettet werden (siehe: ,Vor der ersten Verwen-
dung’). AnschlieBend ist kein zusdizliches Fett mehr nétig.

Wiirzen Sie Fleisch und Fisch vor dem Garen, aber salzen Sie es erst danach,
da es sonst zu viel Saft verliert.

Werfen Sie die Zutaten méglichst nicht in die heife Flussigkeit im Fondue-Topf.
Benutzen Sie die mitgelieferien Fondue-Gabeln, die Sie im Gabelhalter des
Fondue-Topfes einhdngen kénnen.

Auf der Girillplatte kénnen Sie Rind, Schwein, Llamm und Gefligel garen, aber
auch Fisch und Gemise. Auch die Scheiben zahlreicher Friichte sind gegrillt
besonders delikat.

Damit auch festeres Fleisch (Beispiel: Schulterbratenstiicke] zart wird, sollten Sie
es vor der Zubereitung einige Stunden in Wein oder Essig marinieren. Dadurch
werden die Faserstoffe im Fleisch weicher. Entfernen Sie Knochen vor der Zube-
reitung (Beispiel: Kasseler).

Wenn Sie Fleisch in Marinade eingelegt haben oder bratfertig mariniertes
Fleisch vom Schlachter verwenden, dann giefien Sie die Marinade weg. Tupfen
Sie das Fleisch mit einem Kichentuch trocken, bevor Sie es auf den Grill legen
oder als Fondue in Ol garen.

Fisch heben Sie am besten mit den mitgelieferten Grillspachtel oder einem Plannen-
heber aus hitzefestem Kunststoff oder Holz vom Girill, da gegarter Fisch leicht zerféllr.

Schneiden Sie Kése in passende, dinne Streifen und stellen Sie die Raclette-



Pfénnchen damit unter die Grillplatten. Die Streifen dirfen nicht dber den Rand
der Raclette-Pfannchen herausragen.

* Unempfindliche Kasearten kénnen in den Raclette-Pfannchen auf der Girillplatte
kurz vorgewdrmt werden. Halten Sie Raclette-Sofden nur dann direkt auf der Girill-
platte heiP, wenn Sie fir die Grillplatte niedrige Temperaturen gewdahlt haben.

*  Manche Sofen sind sehr empfindlich und verbrennen oder gerinnen leicht (Bei-
spiel: Schokolade, Hollandaise, Bernaise) und solllen deshalb maglichst nicht
auf der Girillplatte sondern nur im Raclefte-Boden erwdarmt werden.

TEMPERATUREINSTELLUNG

Temperaturen und Garzeiten sind vom personlichen Geschmack sowie Dicke, Art
und Beschaffenheit der lebensmittel abhéngig. Wéhlen Sie die Temperaturen aber
nicht zu hoch, um die lebensmittel nicht zu verbrennen.

Raclette- und Grillfunktion

Stellen Sie die Raclette- und Grilllemperatur mit dem rechten Regler ein. Die einge-
stellte Temperatur erscheint auf der rechten Hélfte des Displays (,RACLETTE").

HINWEIS

Der Raclette-Boden verfigt nicht tber ein eigenes Heizelement. Die Raclefte-Pfann-
chen werden durch die Warmestrahlung der Girillplatte geheizt. Wéhlen Sie eine
ausreichende Temperatur fir die Grillplatte.

e Stellen Sie zum Auftauen oder Aufwarmen eine niedrige Temperatur ein. Auber-
dem eignen sich niedrige Temperaturen, um empfindliche Fondue-Sofen direkt
auf der Girillplatte kurz vorzuwarmen (Beispiel: Schokolade, Nugatf, Nuss-
Creme, sowie SahnesoBen oder Hollandaise).

e Die mitfleren Temperaturen dienen zum Garen von empfindlichen, feinen Mee-
resfrichten (Beispiel: Muscheln), sowie zum heil halten von Brihe und weniger
emptfindlichen Fondue-Sof3en.

e Verwenden Sie die hohen Temperaturen zum Anheizen oder fir Fleisch und
Gefligel und/oder Ole und viele slige Barbecue-Sofden. Bei dieser Einstellung
sollten Sie ihre Raclefte-Pfannchen nur im RacletteBoden erwdrmen.

Fondue-Funktion

Die Fondue-Temperatur stellen Sie mit dem linken Regler ein (,FONDUE").
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HINWEIS

Um Energie und Zeit zu sparen, solllen Sie den Deckel geschlossen halten, wan-
nimmer das moglich ist. AuBerdem vermeiden Sie dadurch Spritzer.

Niedrige Temperatur: empfindliche Sofen und Dips (Beispiel: KasesoBe und Scho-
koladensofBe); zum Autwarmen von dickflissigen Sofen, die beim Erwdrmen spritzen.

Mittlere Temperatur: damit halten Sie den Inhalt des Fondue-Topfes kochend heif.

Maximale Temperatur: Mit dieser Einstellung erhitzen Sie Wasser, Brithe und Ole.

HINWEIS

Die Sofden im Fondue-Topf werden schneller hei3, wenn Sie zungchst die maximale
Temperatur einstellen. Stellen Sie danach die gewinschte Temperatur ein. Wenn Sie
empfindliche und dickflissige Soffen erwdrmen, sollien Sie die hohen Temperaturen
allerdings vermeiden, da diese Sofen leicht anbrennen oder gerinnen.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG - Niemals kleine Kinder mit dem Gerét oder den Bauteilen
des Gerdts oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Vergewissern Sie
sich immer, dass das Gerat von der Stromversorgung getrennt ist und lassen Sie
das Gerdt auf Raumtemperatur abkihlen, bevor Sie das Gerét bewegen oder rei-
nigen. Niemals das Gerdt oder Netzkabel in Wasser oder andere Flussigkeiten
einfauchen oder Flissigkeiten dariber giefen. Niemals das Geh&use oder das
Netzkabel in der Spilmaschine reinigen. Alle abnehmbaren Teile (Grillplatte,
Raclette-Pfannchen, Grillspachtel, Fondue-Topf, Deckel, Gabelhalter, Fondue-
Gabeln) sind spilmaschinenfest.

1.

N

w

S

Nehmen Sie das Gerdt und alle Zubehére vorsichtig aus dem Karfon und vergewis-
semn Sie sich, dass alle Bauteile und Zubehére vorhanden und unbeschédigt sind.

Entfernen Sie vor der Verwendung unbedingt alle Verpackungsmaterialien, Auf-
kleber und Schilder vom Gerét. Entfemen Sie aber NICHT das Typenschild.
Vergewissern Sie sich besonders, dass keine Fremdkérper (Packmaterial) im
Raclefte-Boden und im Fondue-Topf stecken.

Reinigen Sie die Bauteile und Zubehére des Gerdits vor der ersten Verwendung
und nach jeder langeren Lagerung (siehe: Pflege und Reinigung’).

Vor der ersten Verwendung solllen Sie das Gerdt ausheizen, um die Heizele-
mente fir den Gebrauch vorzubereiten. Bereiten Sie danach die Antihaftbe-
schichtung fur den Betrieb vor (siehe folgende Absatze).



AUSHEIZEN

Beim ersten Aufheizen werden die Schutzschichten auf den Heizelementen eingebrannt.
Dabei kann eventuell ein leichter Brandgeruch entstehen. Dies ist normal und unbedenk-
lich. Um Ihre Llebensmittel vor Geschmacksbeeintrdchtigungen zu schiitzen, sollien Sie
das Gerdt vor der ersten Verwendung ausheizen. Sollfe der Brandgeruch danach emeut
aufireten, dann reinigen Sie das Gerdt sorgfdliig (siehe: Pflege und Reinigung’).

/\ ACHTUNG - Niemals das Gerdt ohne die korrekt montierte Grillplatte betrei-
ben. Wenn der Fondue-Topf wahrend des Befriebs auf der Fondue-Platte steht,
muss er immer etwas Flissigkeit (mindestens 150ml) enthalten. Schalten Sie die
Fondue-Platte niemals ohne den Fondue-Topf ein.

5. Stellen Sie das Gerdt auf eine horizontale, ausreichend grofie, stabile und hit-
zefeste Arbeitsfléche (siehe: Allgemeine Hinweise zur Sicherheit’). Vergewissern
Sie sich, dass die Grillplatte richtig auf dem Gerdt installiert ist. Fillen Sie ca.
250ml Wasser in den Fondue-Topf, schlieBen Sie den Fondue-Topf mit dem
Deckel und stellen Sie den Fondue-Topf auf die Fondue-Platte (siehe: ,Das Gerét
betriebsbereit machen’). Sorgen Sie fir eine gute Beliftung.

6. Drehen Sie beide Heizregler im Uhrzeigersinn auf die Maximum-Position und
warten Sie etwa 10 Minuten (siehe: ,Bedienung’). Ein leichter Brandgeruch und
harmlose Rauchentwicklung sind dabei véllig normal.

7. Drehen Sie beide Heizregler bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn (LCD-
Display wird dunkel), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt vollstandig abkihlen (mindestens 30 Minuten).

HINWEIS

Wenn der Brandgeruch bei der spéteren Verwendung wiederholt auftritt, dann rei-
nigen Sie das Cerdt (siehe: ,Pflege und Reinigung’). Sollte der Brandgeruch auch
nach der Reinigung dauerhaft auftreten, dann lassen Sie das Gerdt in einer auto-
risierten Fachwerkstatt Gberprifen.

VORBEREITUNG DER ANTIHAFTBESCHICHTUNG

/\ WARNUNG - Niemals auf die Grillplatte fassen, wenn das Gerdt noch heif3
ist. Schalten Sie das Gerdt immer zuerst AUS (LCD-Display ist dunkel), ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie
die Girillplatte mit den Handen berthren.

8. Vergewissern Sie sich, dass die Grillplatte kalt ist. Geben Sie wenige Tropfen
Speised| auf die kalte Grillplatte und verteilen Sie das Ol mit einem sauberen
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Kichentuch auf der gesamten Antihaftbeschichtung. Wischen Sie Uberschissiges
Ol danach gut ab.

Q. Reiben Sie auch die Innenseiten der Raclette-Pfannchen auf die gleiche Weise
mit dem Ol ein. Das Gerdt ist nun betriebsbereit.

BEDIENUNG

/\ WARNUNG - EXPLOSIONSGEFAHR, BRANDGEFAHR - Das Gerdt ist
nicht zum Flambieren und nicht zum Erhitzen von brennbaren Flissigkeiten
oder alkoholischen Lebensmitteln geeignet.

/\ ACHTUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR - Das Gerdt und die verwende-
ten Zubehore (Raclette-Pfannchen, Fondue-Topf mit Deckel, Fondue-Gabeln)
werden wahrend des Betriebs auch an den AuBenflichen sehr heiB! Fassen Sie
das Gerdt und die verwendeten Zubehdre wahrend des Betriebs ausschlieflich an
den dafir vorgesehenen Bedienungseinrichtungen an. Vergewissern Sie sich aber
vorher immer, dass Griffe und Henkel nicht zu heifd sind.

Alle anwesenden Personen — auch Sie selbst — missen wahrend des Betriebs einen
ausreichenden Abstand zum Gerdt einhalten, um eine Gefdhrdung durch Spritzer
und heife Oberfléchen zu vermeiden. Niemals das Gesicht iber das Gerét halten!

Beachten Sie bitte unbedingt auch die folgenden Hinweise, um Verletzungen und
Schaden zu vermeiden:

e Die Fondue-Funktion mit heiBem Ol oder dickfliissigen SoBen nutzen: Stellen
Sie die Fondue-Temperatur nicht zu hoch ein. HeifBes Ol und heife Sofen kénnen
beim Erwdrmen und beim Eintouchen feuchter oder gefrorener Lebensmittel hef-
fig spritzen und schdumen. Tauchen Sie die Lebensmittel langsam ein, damit der
Inhalt des Fondue-Topfes nicht tberschaumt. Fillen Sie den Fondue-Topf maximal
mit 500 ml, wenn Sie spritzende oder schdumende Sofen oder Ol darin erhitzen.

* Die Fondue- und Grill-Funktionen gleichzeitig nutzen: Halten Sie mit Handen und
Armen immer ausreichend Abstand von der Grillplatte, wenn Sie mit dem Fondue-
Topf, dem Deckel oder den Lebensmitteln fur lhr Fondue hantieren. Unter dem Deckel
des FondueTopfes kann sich Kondenswasser bilden und Fetft, Wasser und Braten-
saft kénnen auch von den lebensmitteln auf die Girillplatte tropfen und hefiig sprit-
zen. Wahrend des Betriebs der Grillplatte werden auch die Henkel des Fondue-
Topfes sehr heiB. Schitzen lhre Hénde durch geeignete Topfhandschuhe.

e Die Grill-Funktion nutzen: Auf der heifen Grillplatte kénnen sehr feuchte oder
gefrorene Lebensmittel heftig spritzen. VWérmen Sie gefrorene Lebensmittel auf
Raumtemperatur auf und tupfen Sie feuchte Lebensmittel mit einem sauberen

20



Kiichentuch ab. Sie kénnen Lebensmittel zum Vorwdrmen in den Raclette-Pfann-
chen auf die Girillplatte stellen. Denken Sie dabei bitte daran, dass beim
Erwdrmen der Raclette-Pfannchen auf der heiBen Grillplatte auch die Griffe
der Raclette - Pfénnchen heil werden kénnen!

DAS GERAT BETRIEBSBEREIT MACHEN

/\ WARNUNG - Stellen Sie das Gerdit nur auf einer stabilen, horizontalen und
hitzefesten Arbeitsflache auf. VWahrend des Betriebs dirfen niemals Ticher oder Ser-
vietten oder andere Fremdkérper unter oder auf dem Gerdt, auf dem Fondue-Topf
oder im RacletieBoden liegen. Niemals das Gerdt iber oder direkt neben ein Netz-
kabel stellen. Betreiben Sie das Geréit niemals in der Néihe von hitze-, feuchtigkeits-
oder fettempfindlichen, oder leichtentzindlichen Gegensténden (Beispiel: Vorhénge,
Kerzen, Tischdekoration). Niemals wéhrend des Betriebs fevergefdhrliche Flissig-
keiten (Beispiel: hochprozentige alkoholische Getrénke, Brennspiritus) neben oder
auf das Geréit stellen, um eine Ceféhrdung durch Feuer zu vermeiden.

1. Stellen Sie das Gerdt in der Néhe einer passenden Wandsteckdose auf einer
geeigneten Arbeifsflache auf (siehe: ,Sicherheitshinweise’). Lassen Sie auf jeder
Seite des Gerdts mindestens 50cm frei und sorgen Sie fir eine gute Beliftung.

2. Vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkérper im Raclette-Boden oder Fondue-
Topf liegen. Falls Sie den Fondue-Topf nicht verwenden wollen, dann nehmen
Sie den Fondue-Topf vom Gerdt herunter oder fillen Sie mindestens 250 ml
Wasser in den Fondue-Topf.

/A ACHTUNG - Wenn Sie den Fondue-Topf verwenden, dann miissen IMMER
mindestens 150 ml Flissigkeit im Fondue-Topf sein! Bedenken Sie, dass ein Teil der
Flussigkeit wahrend des Betriebs verdunstet. Dies gilt auch, wenn die Fondue-Platte
ausgeschaltet bleibt. Nehmen Sie den Fondue-Topf nach Wunsch aus dem Gert,
um eine Uberhitzung zu vermeiden. Allerdings ist es besser, den Fondue-Topf
immer im Gerdt zu lassen, um die Fondue-Platte vor Spritzern zu schitzen.

Die Girillplatte muss beim Betrieb immer richtig eingesetzt sein, auch wenn Sie die
Grillplatte nicht verwenden wollen.

3. Vergewissern Sie sich, dass die Grillplatte richtig auf der Anschlussbuchse und
der Halterung aufliegt und nicht kippt oder wackelt.

Drehen Sie beide Regler bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn.

5. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose. Ein akustisches Signal ertont.
Das Display leuchtet kurz auf und wird dann wieder dunkel. Das Gerdt ist jefzt
betriebsbereit.
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FONDUE ZUBEREITEN

/\ WARNUNG - Achten Sie immer darauf, den FondueTopf nicht zu kippen,
wenn er gefillt ist. Versuchen Sie niemals, den gefillten, heiBen Fondue-Topf an
nur einem Henkel zu tragen, und halten Sie den Deckel méglichst geschlossen,
wenn Sie den Topf bewegen. Andernfalls kann der Inhalt auslaufen und schwere
Verbrennungen und Sachschdden verursachen.

Verwenden Sie nur den fir das Gerdt vorgesehenen Fondue-Topf. Erhitzen Sie den Fon-
due-Topf nicht auf anderen Warmequellen (Beispiel: Kiichenherd). Der Fondue-Topf ist
nicht zum Braten und Diinsten geeignet. Stellen Sie den Fondue-Topf niemals leer auf die
FonduePlatte. Verwenden Sie den Fondue-Topf ausschlieBlich mit einer ausreichenden
Menge Flussigkeit, um eine Uberhitzung zu vermeiden (mindestens 150ml).

Niemals den Fondue-Topf berfillen. Dies gilt besonders, wenn Sie Speisen erhit-
zen, die stark schdumen oder spritzen (Beispiel: Fondue mit Ol, dickflissige Barbe-
cue-Sobe). Wenn Sie feuchte Lebensmittel in heife Soflen, Ol oder Dips eintauchen,
kann der Inhalt des Fondue-Topfes heftig schdumen und spritzen. Fir Ol-Fondue:
Fillen Sie den Fondue-Topf nur mit héchstens 500ml. Tupfen Sie feuchte Lebens-
mittel frocken und lassen Sie Gefrorenes zuerst auftauen.

Niemals Flissigkeiten auf dem Gerét verschitten! Wenn gréfere Mengen Flissig-
keit in das Gerdt gelaufen sind, dann drehen Sie sofort beide Regler gegen den
Uhrzeigersinn, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das
Cerdt vollstandig abkihlen. Reinigen Sie das Gerdt danach (siehe: ,Pflege und Rei-
nigung’). Versuchen Sie NIEMALS, Flissigkeiten auf dem Raclette-Boden abzu-
wischen, solange das Gerat in Betrieb und heiB ist, um schwere Verbrennungen
und eine Gefahrdung durch Elektrizitdt zu vermeiden!

Beim Offnen des Deckels kann heifer Dampf entweichen und Kondenswasser kann
herunter tropfen. Halten Sie Hénde, Arme und ihr Gesicht immer in ausreichendem
Abstand von der Grillplatte, auch wenn Sie die Grillplatte nicht verwenden wollen. Kon-
denswasser und Sof3e von den Lebensmitieln kénnen spritzen, wenn Sie gleichzeitig mit

der Grillplatte arbeiten. Schiitzen Sie bei Bedarf lhre Hande, Arme und Kleidung.
legen Sie keine Lebensmittelsticke in den Fondue-Topf, die Uber die Rénder hinausragen.

1. Bereiten Sie lhre lebensmittel vor: Enffernen Sie alle ungenieBbaren Teile.
Schneiden Sie die Lebensmittel in 2cm grofe Wiirfel oder Streifen. Tauen Sie
gefrorene Lebensmittel vor der Zubereitung auf. Tupfen Sie feuchte Lebensmittel
zuerst frocken.

2. Fillen Sie die Lebensmittel mit ausreichend Flussigkeit in den Fondue-Topf ein.
Die maximale Fillmenge des Fondue-Topfes betragt 1,3 Liter. Verwenden Sie
aber fir ein Fondue mit Ol oder Sofen auf Ol-Basis maximal 500ml. Andern-
falls kénnte der Inhalt Gberlaufen und in das Gerat eindringen.
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3. Setzen Sie den Gabelhalter in den Fondue-Topf und schlieen Sie den Deckel.
Mit geschlossenem Deckel sparen Sie Energie und Zeit.

4. Bereiten Sie das Gerdt fir den Betrieb vor (siehe: ,Das Gerdt betriebsbereit
machen’). Auch wenn Sie die Grillplatte nicht verwenden wollen, muss die Grill
platte richtig am Gerdt eingesetzt sein.

5. Stellen Sie den Fondue-Topf in die Offnung in der Mitte der Grillplatte.

Drehen Sie den Fondue-Regler (linker Regler] bis die gewiinschte Temperatur auf
dem Display erscheint. Das Gerdt beginnt sofort zu heizen.

HINWEIS

For warmeempfindliche Sof3en (Beispiel: Kase- oder Schokoladen-Sofe), wahlen Sie
am besten nur niedrige Temperaturen. So verhindern Sie, dass die Sofle Gberhitzt
wird. Zum Autheizen unempfindlicher Soffen kénnen Sie zundchst die maximale
Temperatur einstellen und danach die Temperatur herunterregeln. Wir empfehlen,
eine normale Gabel bereit zu legen, um Lebensmittelstiicke aus dem Fondue-Topf zu
holen, die wahrend des Garens von der Fondue-Gabel abgefallen sind.

/\ WARNUNG - Wenn Sie den Deckel vom Fondue-Topf nehmen, kénnen hei-
fer Dampf entweichen und heifes Kondenswasser vom Deckel herunter tropfen.
Achten Sie darauf, sich nicht zu verbrihen. Schitzen Sie sich auch vor Spritzem,
falls Kondenswasser auf die heiBe Grillplatte fropft und dadurch heftig spritzt. Hal-
ten Sie mit ihren Handen und Armen immer ausreichend Abstand zur Girillplatte.
Bevor Sie die Fondue-Gabeln aus dem FondueTopf nehmen, vergewissern Sie
sich vorher immer, dass die Griffe der Fondue-Gabeln nicht hei® sind. Beachten
Sie bitte, dass die mitgelieferten Fondue-Gabeln sehr spitz sind.

7. Sobald die gewinschte Temperatur erreicht ist, nehmen Sie den Deckel ab.
Beginnen Sie mit der Zubereitung Ihrer Lebensmittel. Spieen Sie dazu Ihre
Llebensmittel auf die mitgelieferten Fondue-Gabeln und héngen Sie die Lebens-
mittel dann mit den Fondue-Gabeln im Gabelhalter ein.

8. lassen Sie die Lebensmittel im Fondue-Topf bis zur gewinschten Konsistenz garen.
Vergewissemn Sie sich immer zuerst, dass die Griffe der Fondue-Gabeln nicht zu
heil3 sind und halten Sie Ihre Hande und Arme in ausreichendem Abstand zur Girill-
platle, wenn Sie die aufgespieften Llebensmittel aus dem Fondue-Topf nehmen.
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GRILLEN

/\ WARNUNG - Die Grillplatte ist beim Betrieb und einige Zeit danach sehr heif3.
Besonders beim Auflegen der Lebensmittel auf die heife Grillfléache kénnen Wasser
und Fett spritzen. Niemals die Grillplatte mit irgendwelchen Kérperteilen oder hitze-
empfindlichen Gegensfénden berihren. Achten Sie darauf, dass umstehende Per-
sonen ausreichend Absfand halten und keine empfmdhchen Gegenstande in der
Néhe des Geréits liegen. Lebensmittel kénnen durch Uberhitzung in Brand gera-
ten! Lassen Sie niemals Lebensmittelreste auf der Grillplatte verkohlen.

Niemals harte oder scharfkantige Gegensténde (Beispiel: Messer, Fondue-Gabeln)
auf der Grillplatte verwenden, um eine Beschadigung der Antihaftbeschichtung
zu vermeiden. Niemals das Grillgut auf der Grillfléche anstechen oder schneiden
oder mit scharfkantigen Gegensténden auf der Grillfléche kratzen. Nehmen Sie die
lebensmittel zum Schneiden oder Anstechen immer von der Grillflache herunter.
Verwenden Sie nur Grillbesteck aus hitzefestem Kunststoff oder Holz (Beispiel: den
mitgelieferten Grillspachtel). Fondue-Gabeln sind fir die Verwendung auf der Grill-
flache NICHT geeignet.

1. Bereiten Sie die lebensmittel vor. Enffernen Sie alle ungenief3baren Teile (Bei-
spiel: Knochen, Héute, Stiele). Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen und
tupfen Sie feuchte lebensmittel frocken.

2. Bereiten Sie das Gerdt fiir den Betrieb vor (siehe: ,Das Gerdt befriebsbereit machen’).

3. Bevor Sie die lebensmittel auflegen, heizen Sie die Girillplatte ca. 10 Minuten
vor. Stellen Sie dazu den RacletteRegler auf die maximale Temperatur (rechten
Regler bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn drehen).

4. Drehen Sie den RacletieRegler nach Bedarf gegen den Uhrzeigersinn, bis die
gewiinschte Temperatur auf dem Display erscheint (siehe: | Tipps fir beste Ergebnisse’).
legen Sie dann das Grillgut auf die Grillplatte. Achten Sie dabei auf Spritzer!

5. Wenden Sie die Lebensmittel bei Bedarf mit geeignefem Grillbesteck. Sie kon-
nen Grillbesteck aus Holz oder hitzefestem Kunststoff verwenden.
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RACLETTE

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR! Die AuBenseiten des Gerits
und die Raclette-Pféinnchen werden beim Betrieb sehr heifd. Fassen Sie das Gerat
und alle seine Zubehdre nur an den Bedienungselementen und Griffen an, um Ver-
brennungen zu vermeiden. Wenn Sie die Raclette-Pfannchen auf der Grillplatte
vorwdrmen, konnen auch die Griffe der Raclette-Pfannchen heifl werden. Schii+
zen Sie lhre Hande bei Bedarf mit geeigneten, hitzefesten Handschuhen.
Handhaben Sie die Raclefte-Pféinnchen mit Vorsichi! Achten Sie beim Hantieren
mit den Raclette-Pfannchen darauf, die heiBe Grillplatte nicht mit der Hand zu
beriihren. Niemals die Raclefte-Pfannchen Uberfillen. Der Inhalt der Raclette-
Pfénnchen darf die Unterseite der Grillplatte nicht berihren! Andernfalls kon-
nen die Lebensmittel verbrennen oder sogar Feuer fangen!

Achten Sie immer darauf, den Inhalt der Raclette-Pfénnchen nicht zu verschiitien. Flis-
sigkeiten konnen heftig spritzen, wenn sie auf die heife Grillplatte tropfen. Wenn
grobere Mengen Flissigkeit auf den Raclette-Boden gelaufen sind, dann drehen Sie
sofort beide Regler gegen den Uhrzeigersinn, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerét vollstandig abkihlen. Reinigen Sie das Cerdt
danach (siehe: ,Pflege und Reinigung’). Versuchen Sie NIEMALS, Flissigkeiten auf
dem Raclette-Boden abzuwischen, solange das Gerat in Betrieb und heiB ist, um
schwere Verbrennungen und eine Gefahrdung durch Elektrizitét zu vermeiden!

Verwenden Sie keine harfen oder scharfkantigen Gegensténde im Raclefte-Boden
oder den Raclefte-Pfénnchen (Beispiel: Fondue-Gabeln), um die Oberflachen nicht
zu beschadigen.

HINWEIS

Die Raclefte-Pfannchen werden im Raclette-Boden nur durch die Warme der Grill-
platte erwdrmt und warm gehalten. Sie kénnen unempfindliche Soffen auf der Grill-
platte vorwarmen. Achten Sie dabei darauf, dass die Soffen nicht zu heild werden,
Uberlaufen oder spritzen. Nehmen Sie die Raclette-Pfannchen rechtzeitig von der
Girillplatte. Empfindliche Sofden sollten sie nur im Raclette-Boden erwdrmen.

1. Bereiten Sie das Gerét und lhre Lebensmittel vor (siehe: ,Das Gerét betriebsbe-
reit machen’).

2. Drehen Sie den RacletieRegler zunéichst auf die maximale Temperatur (rechten
Regler bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn drehen), um die Girillplatte vorzuheizen.

3. Wahrenddessen kénnen Sie die RaclettePfannchen fillen. Um ein Uberlaufen zu ver
hindern: Fillen Sie die Raclette-Pféinnchen nur bis max. 3,/4 unter den Rand, damit der
Inhalt nicht herauslcuft, wenn Sie die RacleftePfénnchen bewegen. Achten Sie daraf,
dass die Lebensmittel nicht iber den Rand der Raclette-Pfénnchen herausstehen.
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4. Drehen Sie nach ca. 10 Minuten Vorheizzeit den RacletteRegler auf eine geeig-
nete Einstellung zurick und sfellen Sie die Raclefte-Pféinnchen vorsichtig in den
Raclette-Boden. Achten Sie dabei darauf, den Inhalt nicht zu verschiitten. Wenn
Platz auf der Grillplatte ist und Sie unempfindliche Soflen erwdrmen wollen,
dann kénnen Sie die Raclefte-Pfénnchen auch kurz auf der Grillplatte vorheizen.
Danach sollten Sie die Raclefte-Pfénnchen im Raclette-Boden warm halten.

NACH DER VERWENDUNG

/\ WARNUNG - Niemals das Gerdt unbeaufsichiigt lassen, wenn der Netzstecker
in der Steckdose steckt. Das Gerdit ist auch nach dem Ausschalten noch einige Zeit
sehr heif. Schalten Sie das Gerét immer zuerst AUS (Display ist dunkel), ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie das
Gerdt bewegen die Grillplatie abnehmen oder Bratensaft und Fett von der Grillplatte
entfernen oder das Gerdt reinigen. Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn
es fir kleine Kinder erreichbar ist.

Nehmen Sie den Fondue-Topf immer zuerst vom Gerdt herunter, bevor Sie das Gerdit
bewegen.

1. Drehen Sie die beiden Regler sofort nach der Verwendung bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn, um das Gerét auszuschalten. Das LCD-Display wird
dunkel. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

2. Nehmen Sie Ubrig gebliebene Lebensmittel von der Grillplatte und aus dem
Gerdt. Den Fondue-Topf kénnen Sie beim Abkihlen auf der Fondue-Platte stehen
lassen.

3. lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie den Bratensaft von der Grillplatte ent-
fernen und/oder die Grillplatte abnehmen. Nehmen Sie den Fondue-Topf vom
Cerat, bevor Sie das Gerdt bewegen oder das Gerdt reinigen.

4. Reinigen Sie das Gerdt und alle verwendeten Zubehére nach jeder Verwendung
(siehe: ,Pflege und Reinigung’). lassen Sie keine lebensmittel auf den Oberfls-
chen des Cerdtes oder den Zubehéren eintrocknen.
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HILFE BEI PROBLEMEN

Sollten wéhrend der Arbeit mit dem Gerét Probleme auftreten, dann finden Sie hier
die meisten Lésungen dafr.

Mégliche Ursache | Die Lésung des Problems

Beim Autheizen oder
Abkihlen der Grillplatte
oder Fondue-Platte ent-
stehen ungewdhnliche
Gerdusche.

Das Gerdt st an die
Stromversorgung ange-
schlossen, aber das LCD-
Display ist dunkel
und/oder

Grillplatte und Fondue-

Platte sind kalt oder kih-

len qus.

Durch die Temperaturdnde-
rungen dehnen sich die Bau-
teile des Gerdites aus oder
ziehen sich zusammen.

Kein Strom.

Beide Heizelemente sind
ausgeschalfet.

Lu lhrer Sicherheit und
um Energie zu sparen,
schaltet sich das Gerdt
vollstindig aus, wenn Sie
die Einstellungen linger
als 2 Stunden nicht gedin-
dert haben.

Die Grillplatte hat keinen
ausreichenden Kontakt zur
Anschlussbuchse im Gerdt.

Es besteht kein Grund zur Besorgnis.
Das ist véllig normal.

Wenn Sie mit einem Verldngerungskabel arbeiten, dann
priifen Sie, ob die Steckverbindungen unterbrochen sind.
Priifen Sie, ob die Steckdose Strom fiihrt und /oder das
Verlangerungskabel defekt ist. SchlieBen Sie dozu mit
dem Verlingerungskabel eine Lampe an.

Drehen Sie einen der beiden Regler, um das Gerdt ein-
zuschalten.

Drehen Sie einen der beiden Regler, um das Gerdt wieder
einzuschalten (siehe: , Eigenschaften lhres neuen Raclette-
Sets / Automatische Abschaltung’).

Priifen Sie folgende Punkte und beseitigen Sie das Problem.

— Liegt die Grillplatte fest und waagerecht auf dem Gerdt
ohne zu wackeln?

— Sind die Kontakte der Grillplatte richtig in der
Anschlusshuchse des Gerfes eingelegt? Siehe: ,Bedie-
nung / Das Gert betriebsbereit machen”.

— Sind die Kontakte der Grillplatte verschmutzt oder kor-
rodiert? Reinigen Sie vorsichtig die Kontakfe. Die Kon-
tokte miissen blank und vollig sauber sein.

— Sind die Kontakte der Grillplatte verbogen?

Tauschen Sie die Grillplatte aus, wenn die Kontakfe

heschddigt oder korrodiert sind. Wenden Sie sich an Gas-

froback, Tel. 04165,/2225-0 oder info@gastroback.de
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Magliche Ursache | Die Lésung des Problems

Die Grillplatte wird nicht
warm und/oder die
Fondue-Platte liegt nicht
genau in der Mitte der
Offnung in der Grillplatte
und/oder die Grilplatte
steht schief auf dem
Geriit.

Die Grillplatte wackelt auf
dem Gerif.
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Zihen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose.
Vergewissern Sie sich, dass keine Fliissigkeiten auf dem
Raclette-Boden ausgelaufen sind und keine Fremdkarper
in der Anschlussbuchse stecken. Lassen Sie das Gerdt
mindestens 1 Stunde abkhlen. Versuchen Sie es danach
emeut. Wenn das Problem bestehen bleibt, dann wenden
Sie sich an Gastroback, Tel. 04165,/2225-0 oder
info@gastroback.de .

Drehen Sie den rechten Raclette-Regler im Uhrzeigersinn
bis die gewiinschte Temperatur in der rechten Hlfte
(,RACLETTE”) des LCD-Displays erscheint.

Achten Sie beim Installieren der Grillplatte darauf, dass
die elekirischen Kontakte der Grillplatte in die Anschluss-
buchse des Geriites eingefihrt werden und die Stiffe auf
der gegeniiberliegenden Seite der Grillplatte in die Off
nungen der Halterung rechts am Gerit gleiten. Wenn die
Grillplatte richtig eingelegt ist, dann driicken Sie die Grill-
platte vorsichfig herunter.

Eine Fehlfunktion ist
aufgetreten.

Die Grillplatte ist
ausgeschalfet.

Die Grillplatte ist nicht
richtig auf dem Gerdit
eingelegt.

Die am Boden der Grillplatte deutlich herausstehenden
elekirischen Kontakfe missen auf der linken Seife liegen
und in die Anschlusshuchse des Geriites eingelegt werden.
Drehen Sie die Grillplatte in die richtige Orientierung.

Die Grillplatte liegt falsch
herum auf dem Geriit.

Tauschen Sie die Grillplatte aus, wenn die Kontakfe
beschidigt sind. Wenden Sie sich an Gastroback,

Die elekirischen Kontakfe
an der Grillplatte sind

verbogen. Tel. 04165,/2225-0 oder info@gastroback.de .
Die Grillplatte ist nicht Vergewissern Sie sich, dass die Grillplatte in Anschluss-
richtig eingelegt. buchse und Halterung richtig eingelegt ist. Die Kontakte

an der Grillplatte missen in die Anschlusshuchse auf der
linken Seite des Gerdtes eingelegt werden. Auf der rech-
ten Seife dienen zwei Stifte dozu die Grillplatte in der
Halterung am Gerdt zu fixieren. Driicken Sie die Grillplat-
te eventuell vorsichtig herunter.

Die Grillplatte ist verzogen  Tauschen Sie die Grillplatte aus. Wenden Sie sich dazu an
oder die elekirischen Kon-  Gastroback, Tel. 04165,/22250 oder info@gastroback.de.
takte der Grillplatte sind  Legen Sie wiihrend des Gebrauchs und bei der
verbogen. Avfbewahrung keine schweren Gegenstiinde auf
das Geriit und/oder die Grillplatte. Behandeln Sie
die Grillplatte auch bei der Reinigung mit Vorsicht.



Problem

Brandgeruch entsteht
wiihrend des Betriebs

und/oder
Rauch steigt auf.

Fliissigkeit sammelt sich

Magliche Ursache

Fremdkarper stecken in der
Anschlussbuchse oder der
Halferung der Grillplatte.

Das Gerdt wird zum ersten
Mal geheizt.

Lebensmittel sind auf der
Grillplatte verbrannt.

Fliissigkeit ist aus dem
Fondue-Topf ausgelaufen
und auf der Fondue-Platte
verbrannt.

Lebensmittel in den
Radlette-Pfiinnchen haben
den Boden der Grillplatte
beriihrt.

Eine Fehlfunktion ist
aufgetreten.

Der Fondue-Topf ist

unter dem Gerit und/oder ~ Gberfiill.

im Raclette-Boden.

Der Inhalt des Fondue-
Topfes ist ibergeschiumt.

Die Ldsung des Problems

Entfernen Sie Fremdkérper aus den Offnungen der
Anschlussbuchse und der Halterung.

Das ist normal und unbedenklich (siehe: ,Ausheizen’).

Nehmen Sie auch Lebensmittelreste rechtzeitig von der
Grillplatte. Reinigen Sie die Grillplatte sorgfiltig (sihe:
,Pflege und Reinigung’).

Filllen Sie niemals mehr als 1,3 Liter in den Fondue-Topf.
Vergewissern Sie sich nach dem Filllen, dass der Fondue-
Topf auBen sauber und rocken ist, bevor Sie den Fondue-
Topf auf die Fondue-Platte stellen. Wenn Sie Fondue mit Ol
zubereiten, dann fillen Sie max. 500 ml ein. Reinigen Sie
die Fondue-Platte sorgfltig (siehe: ,Pflege und Reinigung’).

Wenn Lebensmittel das Heizelement im Boden der Grillplat-
te beriihren, kannen Sie sehr schell verbrennen. Reinigen
Sie die Grillplatte sorgfiltig (sihe: ,Pflege und Reinigung’).
Achten Sie darauf, den Boden der Grillplatte beim hantieren
mit den Raclette-Pfiinnchen nicht zu beriihren.

Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose und
lossen Sie das Gerdt auf keinen Fall unbeobachtet, wihrend
es abkohlt. Wenden Sie sich an Gastroback,

Tel. 04165/2225-0 oder info@gastroback.de

Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen Sie das Geriit abkuhlen. Trocknen Sie lle
Teile des Gerdtes sorgfiltig ab, bevor Sie es emeut benut-
zen. Fillen Sie niemals mehr als 1300ml (1,3 Liter) in
den Fondue-Topf. Fillen Sie bei stark schdumenden Flis-
sigkeiten (Beispiel: heiBies OI) nicht mehr als 500 ml ein.

Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose und
lussen Sie das Geriit abkihlen. Trocknen Sie alle Teile
des Geriites sorgfiilig ab, bevor Sie es emeut benutzen.
Stellen Sie die Temperatur fir die Fondue-Platte nicht zu
hoch ein. Filllen Sie bei stark schdumenden Flissigkeifen
(Beispiel: heies OI) nicht mehr als 500 ml ein. Tauchen
Sie die Lebensmittel nur vorsichtig ein, um ein Uberschiiu-
men zu vermeiden.
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Magliche Ursache | Die Lésung des Problems

Sie haben beim Bewegen  Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose

der Raclette-Pfinnchen und lassen Sie das Geriit abkihlen. Trocknen Sie

Fliissigkeifen verschiittet. alle Teile des Gerdites sorgfilfig ab, bevor Sie es emeut
henutzen. Hantieren Sie besonders vorsichtig mit den
Raclette-Pfiinnchen, wenn die Raclette-Pfannchen mit sehr
fliissigem Inhalt gefiillt sind.

Auf der Grillplatte hat sich  Manche Lebensmittel geben beim Erhitzen sehr viel Fliissig-

2u viel Wasser / Braten-  keit ab (Beispiel: Friichte). Gefrorene Lebensmittel Gberzie-

saft angesammelt und ist hen sich sehr schnell mit einer dicken Schicht aus Eis und

Uber die Rander der Gril- ~ Reif, nachdem Sie aus dem Gefriergerdt geholt wurden.

platte gelaufen. Warten Sie, bis der Bratensaft auf der Grillplatte eingekocht
ist, bevor Sie neue Lebensmittel auflegen. Stellen Sie die
Temperatur der Grillplatte dazu nicht zu hoch, damit der
Bratensaft nicht Gber die Rander schiumt. Taven Sie gefro-
rene Lebensmittel vor der Zubereitung auf und tupfen Sie
sehr feuchte Lebensmitfel trocken.

Die Anschlussbuchse der  Die Steckverbindung der  Ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose und

Grillplatte wird wihrend ~ Grilplatte ist feucht gewor-  lassen Sie das Geriit abkiihlen. Uberpriifen Sie

des Betriehs ungewdhn- den, verschmutzt, besch-  die Anschlusshuchse im Gerdt und die Kontakte in der

lich heif. digt oder korrodiert. Grillplatte. Beide Teile missen immer trocken, blank und
sauber sein. Niemals das Geriit mit defekten,
elektrischen Anschliissen betreiben! Wenden Sie
sich an Gastroback, Tel. 04165/2225-0 oder

info@gastroback.de
Die Grillplatte ldsst sich ~ Sie haben die Grillplatte  Die Grillplatte kann nur senkrecht nach oben aus der
nicht vom Gerdt beim Abnehmen Anschlussbuchse und der Halterung im Gerdit gezogen
abnehmen. verkantet. werden.

Die Kontakte an der Grill Achten Sie darauf, die Grillplatte senkrecht nach oben
platte klemmen in der anzuheben. Eventuell mssen Sie das Gerdt festhalten,
Anschlussbuchse oderin ~ wiihrend Sie die Grillplatte zundchst vorsichtig in der
der Halterung des Gerdts.  Anschlusshuchse und der Halterung lockern, bevor Sie die
Grillplatte nach oben abnehmen kénnen.
Priifen Sie, ob die Kontakte und Stifte an der Grillplatte
verschmutzt sind. Reinigen Sie die Kontakte bei Bedarf
vorsichtig. Lassen Sie keine Lebensmittelreste auf den
Teilen eintrocknen.
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Mégliche Ursache | Die Lésung des Problems

Die Kontakte an der Grill-  Priffen Sie, ob die Kontakte und Stifte an der Grillplatte ver

platte sind korrodiert oder bogen oder korrodiert sind. Wenn die Kontakte beschddigt

verbogen. sind, muss die Grillplatte ausgetauscht werden. Wenden
Sie sich an Gastroback, Tel. 04165,/2225-0 oder info@
gastroback.de. Behandeln Sie die Grillplatte immer mit
Vorsicht. Niemals schwere Gegenstinde auf die Grillplatte
legen. Niemals Gewalt anwenden.

PFLEGE UND REINIGUNG

/\ WARNUNG - Niemals kleine Kinder unbeaufsichtigt lassen, wenn das Gerét
oder seine Bauteile fir sie erreichbar sind! \Wshrend des Befriebs und einige Zeit
nach dem Ausschalten ist das Gerdt sehr heifd. Drehen Sie immer zuerst beide Regler
bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn (LCD-Display wird dunkel), ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt unbedingt ausreichend
abkihlen (handwarm), bevor Sie das Gerét bewegen oder reinigen und bevor Sie die
Grillplatte abnehmen oder den Bratensaft von der Grillplatte entfernen.

/\ WARNUNG - Niemals das Gehéuse oder das Netzkabel in Wasser oder
andere Flissigkeiten eintauchen oder Fliissigkeiten auf das Gehause fropfen lassen
oder iber das Gehause gieBen. NIEMALS das Gehduse oder das Netzkabel in die
Spilmaschine stellen.

/\ ACHTUNG - Niemals Scheuermitiel, korrosive Fliissigkeiten oder Chemikalien
(Beispiel: Ofenreiniger, Bleiche|] oder Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) zum
Reinigen des Gerdts und seiner Bauteile und Zubehére verwenden. Die Oberflachen
und besonders die Antihaftbeschichtungen wiirden dadurch beschadigt.

Reinigen Sie das Gerdt unbedingt nach jeder Benutzung, damit keine Speisereste
auf dem Gerdt anfrocknen und bei der néchsten Verwendung einbrennen, verkoh-
len, oder sogar in Brand geraten!

HINWEIS

Die Grillplatte lasst sich leichter reinigen, wenn sie noch handwarm ist.

Folgende Teile und Zubehére des Gerdts sind spilmaschinenfest: Grillplatte, Raclette-

Pfannchen, Grillspachtel, Fondue-Gabeln, Fondue-Topf, Deckel, Gabelhalter.
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1.

Drehen Sie beide Heizregler bis zum Anschlog gegen den Uhrzeigersinn, um
das Gerdt AUSzuschalten. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Las-
sen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen.

Nehmen Sie den Fondue-Topf und alle Raclette-Pfénnchen aus dem Gerét und
leeren Sie die Speisereste vollstandig aus.

HINWEIS

Hartndckige Speisereste auf den Oberfléchen der abnehmbaren Teile weichen Sie
am besten vor der Reinigung fir einige Minufen in warmer Spilmittellésung ein.
Ceben Sie abgekihlte Bratensaftreste und Ole zu den kompostierbaren Abféllen (Bio-
fonne) oder in einem geschlossenen Gefd in den Hausmiill. Niemals Bratensaft,
Fett oder Ol in den Ausguss gieBen! Dadurch kann der Ausguss schnell verstopfen.

3.

Achten Sie darauf, Bratensaftreste nicht zu verschiitten, wdhrend Sie die Grill
platte senkrecht nach oben vom Gerat herunternehmen. Eventuell missen Sie
die Grillplatte zunachst an der Anschlussbuchse und an der Halterung etwas
lockern, damit sie sich nach oben abheben lasst. Halten Sie die Grillplatte trotz-
dem beim Abnehmen waagerecht. Andemfalls kann sich die Grillplatte in der
Anschlussbuchse verklemmen und die elekirischen Kontakte an der Girillplatte
konnen beschadigt werden.

lésen Sie grobe Speisereste am besten mit einem Holzlsffel oder dem mitgelie-
ferten Grillspachtel von den Grillfléchen.

/\ ACHTUNG - Achten Sie darauf, die Konfakie an der Grillplatte nicht zu
beschadigen!

5.

Girillplatte, Fondue-Topf, Deckel, Gabelhalter, Fondue-Gabeln, Raclette-Pfann-
chen und Girillspachtel kénnen Sie in warmer Spulmittellésung reinigen. Verwen-
den Sie dazu eine Spilbirste oder einen weichen Schwamm. Altfemativ kénnen
Sie diese Teile in der Spilmaschine reinigen. Verfarbungen auf den Edelstahl-
Teilen des Fondue-Topfes kénnen Sie mit einem EdelstahlReiniger entfernen.
Spilen Sie die Teile danach mit warmem, klarem Wasser sorgfaltig ab.

/\ ACHTUNG - Achten Sie unbedingt darauf, dass kein Wasser in das Gehduse
und besonders in der Anschlussbuchse fir die Girillplatte I&uft.

o.

7.
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Feuchten Sie ein weiches Spultuch mit etwas Spulmittellésung an und wischen Sie den
RacletteBoden, die Fondue-Platte, das Netzkabel und die Aufdenseiten des Geréits
damit ab. Feuchten Sie ein Tuch mit klarem Wasser an und wischen Sie damit nach.

Trocknen Sie alle Teile des Gerdits nach der Reinigung gut ab und lassen Sie alles noch
etwa eine 1/2 Stunde an der Luft frocknen, wo sie fiir kleine Kinder unerreichbar sind.



AUFBEWAHRUNG

/\ WARNUNG - Schalten Sie das Gerdt immer zuerst AUS (LCD-Display ist dun-
kel), ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét
ausreichend abkiihlen, bevor Sie das Cerét reinigen und/oder bewegen (siehe:
Pflege und Reinigung’). Lassen Sie das Netzkabel nicht herunter héngen, wenn
Sie das Gerdt zur Aufbewahrung wegstellen.

Bewahren Sie das Gerdt zusammen mit allen Bauteilen und Zubehéren stets an
einem sauberen, frockenen und frostfreien Ort auf, an dem es gegen UbermaBige
Belastungen (Herunterfallen, Stéf3e, Feuchtigkeit, Frost) geschiitzt und fiir kleine Kin-
der unzugénglich ist. Legen Sie keine schweren oder harten Gegensténde auf
oder in das Gerat, da sonst nicht nur die Anfihaftbeschichtung beschadigt werden
kann. Die Grillplatte kann sich auch durch starke Belastung verziehen.

Wenn Sie das Gerdt bewegen wollen, dann halten Sie das Gerét dozu immer an
den Griffmulden auf beiden Seiten des Gehduses.

Behandeln Sie das Netzkabel mit Vorsicht. Niemals das Netzkabel knicken, verkno-
fen oder quetschen. Niemals am Netzkabel ziehen oder reifen.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerdt abkihlen.
Reinigen Sie das Gerdt nach der Anleitung im Abschnitt Pflege und Reinigung'.

2. Vergewissern Sie sich, dass die Girillplatte richtig auf dem Gerdt installiert ist.

3. Wenn Sie das Gerdt fragen: Halten Sie das Netzkabel fest, domit Sie nicht dari-
ber stolpem. Fassen Sie dann das Gerdét mit beiden Handen in den Griffmulden
unten am Gehduse. Stellen Sie das Gerat auf einen geeignete, feste Unterlage.

4. legen Sie den Gabelhalter in den Fondue-Topf und setzen Sie den Deckel auf.
Stellen Sie den Fondue-Topf auf die Fondue-Platte in der Mitte des Gerdts. Den
Girillspachtel und die Raclette-Pfannchen kénnen Sie zur Aufbewahrung in den
Raclefte-Boden oder auf die Girillplatte stellen.

5. Wickeln Sie die Fondue-Gabeln zur Aufbewahrung am besten in ein sauberes
Tuch, um die Spitzen nicht aus Versehen zu berhren. Sicher in ein Tuch gewi-
ckelt, kénnen Sie die Fondue-Gabeln auf die Girillplatte legen.

6. legen Sie das Netzkabel locker neben das Gehéduse des Gerdts oder auf die
Girillplatte.

WICHTIG - Bewahren Sie die Zubehdre des Gerdats maglichst zusammen mit dem
Gerdt auf. Verwenden Sie die Bauteile und Zubehdre des Geréts nur zu dem in
diesem Heft beschriebenen Zweck. Niemals die Teile des Gerdtes fir andere
Gerdte verwenden.
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ENTSORGUNGSHINWEISE
E Gerdt und Verpackung missen entsprechend den orilichen Bestimmungen

zur Entsorgung von Elektroschroft und Verpackungsmaterial entsorgt wer-

den. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei Ihrem &rilichen Entsorgungsun-
BN {cinchmen.

Entsorgen Sie elekirische Gerdte nicht im Housmill, nutzen Sie die Sammelstellen
der Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der
Sammelstellen. Wenn elekirische Gerdte unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wah-
rend der Millverbrennung oder Verwitterung gefahrliche Stoffe in die Luft und ins
Grundwasser und damit in die Nahrungskette gelangen, und die Flora und Fauna
auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerdt durch ein neues ersetzen, ist der
Verkaufer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung ent-
gegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unfer www.gastroback.de.

Wenden Sie sich mit Problemen, Fragen und Wiinschen gegebenenfalls an:
GASTROBACK Kundenservice, Tel.: 04165/22250
oder per EMail: info@gastroback.de
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GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fur alle Gastroback-Elekirogerate, dass sie zum Zeitpunkt des
Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden
unter Ausschluss weitergehender Anspriche und innerhalb der gesefzlichen Frist
kostenlos ersefzt oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerat auf unsachgemaBe Behandlung, Uberla-
stung und/oder Installationsfehler zuriickgefthrt werden kann. Ohne unsere schrift-
liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten, fihren zum sofortigen
Erléschen des Gewdhrleistungsanspruchs. Der Kéufer muss zur Geltendmachung
des Anspruchs den OriginalKaufbeleg vorlegen und trégt im Gewdahrleistungsfall die
Kosten und das Risiko des Transportes.

Dieses Gerdt kann in Biros, Pensionen, Béckereien, Kaffees und vergleichbaren
Umgebungen eingeschrankt gewerblich genutzt werden: in Mitarbeiterkiichen in
Biros, landwirtschafilichen Betrieben und vergleichbaren Arbeitsbereichen, sowie
von Kunden in Hotels, Motels, Herbergen und Gaststétten. Bei der gewerblichen
Nutzung verkirzt sich die Gewdhrleistungsfrist auf 1 Jahr.

HINWEIS

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fir die Reparatur- und Serviceabwicklung
mochten wir Sie bitten, Gastroback Produkte an folgende Anschrift zu senden:

Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.

Kunden anderer Lénder: Bitte kontaktieren Sie lhren Handler

Bitte haben Sie dafir Versténdnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen werden
kénnen. Einsendung von Gerdten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsicher,
ohne Zubehér und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbeschreibung
bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekten Gerdtes betrégt ca.
2 Wochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekten Gerdten auferhalb der
Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die angegebene Adresse. Sie erhalten
dann einen kosfenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden, ob das
Gerdt zu den ggf. anfallenden Kosfen repariert, unrepariert und kostenlos an Sie
zurick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.

Das Gerdt ist fir den Privatgebrauch bestimmt und ist nicht fir den gewerblichen
Betrieb ausgelegt. Verwenden Sie das Gerét nur wie in dieser Gebrauchsanleitung
beschrieben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeméB und kann
zu Sachschaden oder sogar zu Personenschéden fihren. Der Hersteller tbernimmt
keine Haftung fir Schaden, die durch nicht bestimmungsgeméBen Gebrauch
entstanden sind.
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GASTROBACK™
DESIGN RACLETTE FONDUE
ADVANCED

OPERATING INSTRUCTIONS
Art.-No. 42561 »Design Raclette Fondue Advanced «

Read all provided instructions before first usage!
Model and attachments are subject to change
For household use only! m

www.gastroback.de



We attach a certain importance to your safety. Thus, we ask you to read all provided
instructions and information in this hooklet carefully and completely, before you start
running the appliance. This will help you to know all functions and properties of your
new appliance. We especially ask you to adhere strictly to the safety information
mentioned in these instructions.
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DEAR CUSTOMER!

Congratulations! You have purchased an exceptional appliance and its multitude of
features will fill you and your guests with great pleasure: Fondue, table top grill, and
raclette unit all in one. Prepare your favourite dishes directly at the table, combining
the various functions, and try out new, refined recipes, while lefting each of your
guests make their own likings and self-generated ideas true.

The information in this booklet will easily and quickly inform you on the various
functions and features making it easy to enjoy the possibilities of your new Design
Raclette Fondue Advanced.

Your GASTROBACK® GmbH

IMPORTANT NOTE - PLEASE READ CAREFULLY -
BEFORE YOU USE THE DEVICE!

All GASTROBACK® products are intended for food processing of food products and
groceries. For reasons of health protection and hygiene, products that are used
on a daily basis or used only once, are not allowed to be returned. Check the
goods just as you would do in a retail sfore.

You only have to pay for a possible loss in value of the goods, if this loss of value
is due fo a non-necessary for the examination of the nature, characteristics and func-
fion of the goods handling.

An unnecessary way to check the nature, characteristics and function of the goods
is the processing of food products or groceries info food and drinks.

If you have any questions about GASTROBACK® products, if your unit is not wor-
king properly straight away or if you need any accessories or spare parts for your
GASTROBACK® product please contact our customer service before retuming.

GASTROBACK® Customer Service Hotline:

Phone: +49 (0) 4165-22250
Monday fo friday (except on holidays) from 8am to 4pm

E-Mail:  info@gastroback.de
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Carefully read all instructions, before operating this appliance

and save for further reference. Do not affempt o use this appli-
ance in any other way and for any other purpose, than described in these
instructions (infended use). Any other use, especially misuse, can cause
severe injuries or damage by electric shock, heat, or fire.

These insfructions are an essential part of the appliance. Do not pass the
appliance without this booklet to third parties.

Any operation, repair and fechnical maintenance of the appliance or any
part of it other than described in these instructions may only be performed at
an authorised service centre (see: "VWarranty'). Please contact your vendor.

A GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

e This appliance is for household use only and NOT infended for use
in moving vehicles. Do not operate or store the appliance in humid
or wet areas or outdoors. Do not attempt to operate the appliance
using any parts or accessories not recommended by the manufacturer
fo avoid risk of overheating, fire, and/or electric shock.

e DO NOT leave the appliance switched on and/or connected to the
power supply uselessly. Unplug the appliance, when it is unatten-
ded and/or not in use.

e Check the enfire appliance regularly for proper operation. The pins
of the power plug and on the grilling plate must be clean, smooth,
and without discolouration. Do not operate the appliance, when the
appliance or any part of it is likely to be damaged, to avoid risk of
fire, electric shock or any other damage and/or injuries to persons.
The appliance is likely to be damaged if the appliance was subject
fo inadmissible strain (e.g. overheating, mechanical or electric shock,
spilled liquids), or if there are any cracks, excessively frayed or mel-
ted parts, or disfortions, or if the appliance is not working properly
or giving off smoke. In this case, immediately unplug the appliance
and return the entire appliance (including all parts and accessories)
fo an authorised service centre for examination and repair. Any use
of accessories, affachments or spare parts not recommended by the
manufacturer may result in fire, electric shock and injuries to persons.
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Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, heat-
resistant and suitable large table or counter. Do not place the appli-
ance on inclined surfaces during operation. Always wipe off spil-
led liquids immediately. Do not place any clothes or tissue or other
foreign objects under or on the appliance during operation, to avoid
risk of fire, electric shock, and overheating.

During operation keep the appliance in an appropriate distance of
at least 50cm on each side to fumiture, walls, boards, curtains and
other delicate objects. leave at least Tm of free space above the
appliance. Do not operate the appliance near or under boards or
droplights to avoid damage caused by steam, condensate, or fire.
Do not place the appliance on or near heatsensitive objects (e.g.
power cords, fable clothes, napkins), while the appliance is hot.

Before operation, always ensure that there are no foreign objects in
the raclette levels or the fondue pot, and the grilling plate is installed
properly. During operation of the fondue function, always ensure that
there are af least 150ml liquid in the fondue pot, fo avoid overheo-
fing. Do not use wrapped food (e.g. in kitchen foil or baking paper),
to avoid risk of fire, electric shock, and damage.

Some food and alcoholic drinks can caich fire and/or give off
inflammable vapours causing explosion, when heated! Do not ope-
rate the appliance near inflammable liquids (e.g. high-proof alcohal,
mineralized spirit). The appliance is NOT suited for flambéing.

Do not place any hard and/or heavy objects on the appliance or any
part of it. Do not place any inflammable objects or pour inflammable
liquids on the appliance (e.g. alcohol, fire starfer]. Do not leave any
cooking utensils on the grilling plate. Do not use any hard or sharp-
edged objects (e.g. knives, fondue forks) on the grilling plate or in
the raclette level or raclette dishes. Only use cooking utensils made of
heatresistant plastic or wood with the grilling plate. Do not use violence.

This appliance may be used or handled by persons (including child-
ren from 8 years and above) with reduced physical, sensory or men-
tal capabilities, or lack of experience and knowledge, if they have
been given supervision and/or instruction concerning the use of the



appliance by a person responsible for their safety, and if they under-
stand and consider the involved hazards. Even cleaning may not be
performed by children without supervision. Children must always be
supervised to ensure that they do not play with the appliance or
any part of the appliance or the packaging. Close supervision is
necessary when the appliance is used near young children. Always
keep the appliance where it is dry, frostfree, and clean, and where
young children cannot reach it. Do not leave the appliance or any
part of it unattended, when it is in reach of young children.

Do not place the appliance or any part of it on or near hot surfaces
(i.e. burner, heater, or oven). Do not use the accessories of the appli-
ance (fondue pot, raclette dishes, fondue forks, grill shovel] with any
other device [e.g. range, coffee pot warmer, microwave oven) or for
any other purpose than described in this booklet.

Before operation, always ensure that you have assembled the appli-
ance completely and correctly and the grilling plate is properly in
place. Do not attempt to operate the appliance without the grilling
plafe.

Handle the fondue forks with care, because the tips are pointed.

Do not move or tilt the appliance during operation and while it is
still hot, to avoid spilling of hot fat and juices causing injuries and
damage. Always switch off (LCD display is dark], unplug, and allow
the appliance to cool down sufficiently, when the appliance is not in
use, and before removing the grilling plate, moving or cleaning the
appliance.

DO NOT place the appliance, power cord, or grilling plate in an
automatic dishwasher.

Immediately after operation, take any leffovers from the grilling plate.
Do not leave any food dry on the appliance. Always clean the appli-
ance after each use to prevent a build-up of baked-on foods (see:
'Care and Cleaning’). Do not use any foodstuffs that are probably off.
Always keep the appliance and the accessories clean.
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A IMPORTANT SAFEGUARDS FOR ELECTRICAL APPLIANCES

The appliance is heated electrically. Place the appliance near a suita-
ble wall power socket to connect the appliance directly to a profected
mains power supply with protective conductor (earth/ground) connected
properly. Ensure that the power outlet used is connected separately
from other power outlets and the voltage rating of your mains power
supply corresponds to the requirements of the appliance (220-240V,
50-60Hz, AC, rated for T6 A).
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The insfallation of a residual current operated circuit breaker [r.c.c.b.]
with a maximum rated residual operating current of 30mA in the sup-
plying electrical circuit is strongly recommended. If in doubt, confact
your electrician for further information.

In various foreign countries, the specifications for power supplies are
subject fo incompatible norms. Therefore it is possible that power sup-
plies in foreign countries do not meat the requirements for safe opera-
fion of the appliance. Thus, before operating the appliance abroad,
ensure that safe operation is possible.

Do not use any multi socket outlet, external timer, or remote control
systems. The power outlet used must be accessible at any time to enc-
ble disconnecting the appliance in any case of danger or malfunction.

It is recommended to avoid using any extension cords. Nevertheless,
it you wish to use an exfension cord, it must be connected properly
with live, neutral and protective ground conductor and a permanent
loading range of at least TOA.

When laying power cords, always ensure that no one will step on
the power cord or get entangled or trip over the power cords. Also,
ensure that no tension is applied to any part of the power cords. Tie
the extension cord loosely fo the leg of the fable using a separate
cord, to ensure that no one will pull the power cord. To disconnect:
First, unplug the extension cord from the power supply.

Always handle power cords with care. Always completely unwind
the power cords before use to avoid risk of overheating, fire, and
electric shock. Do not place the appliance on or near a power cord.
Power cords may never be knotted, twisted, pulled, strained or squee-



zed. Do not lef the plug or power cord hang over the edge of the
table or counter. Ensure that the appliance will not be pulled by the
power cord. Always grasp the plug for disconnecting power cords.
Do not touch the power plug, with wet hands, while the appliance is
connected to the power supply.

Do not place or immerse the appliance or power cord in water or
any other liquid. Do not spill or drip any liquids on the power cord or
exterior of the appliance. When liquids are spilled on the appliance
or power cord, immediately switch OFF and unplug the appliance.

& HOT SURFACES - RISK OF BURNS

The appliance is designed for cooking and heating a variety of food and
is heated electrically. Therefore, the complete appliance could get very
hot and cause severe injuries and damage, when used improperly.

Beware of steam and hot condensate, as well as splashing hot fat,
water, and juices during operation and even some minufes affer swit
ching off, especially when removing the fondue pot and/or opening the
lid of the fondue pot or dripping liquid on the grilling plate. Take care
that persons present (including yourself) maintain a sufficient distance to
the appliance with hands, arms, face and clothes during operation. Do
not place any sensitive objects directly near the appliance.

During operation and while the appliance is sfill hot, only touch the
appliance and its accessories at the operating elements and handles
(e.g. confrol dials, handles of the raclette dishes).

RISK OF SEVERE BURNS! Do not reach into the interior of the
raclette level with your hands, while the appliance is hot.

During operation of the grilling function, even the handles of the
fondue pot will get hot due to heat rising from the grilling plate!
When placing the raclette dishes on the grilling plate, even the
handles of the raclette dishes may get hot.

At the lid of the fondue pot, condensate could accumulate and
hot steam could escape. When removing the lid or any food from
the fondue pot, liquids could drip on the grilling plate and splash
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violently. During operation, profect your hands, arms, and valuable
clothes [e.g. via oven gloves) when attfempting to remove the fondue
pot. Keep your hands and arms in sufficient distance fo the hot grilling
plate, when inserting or removing food for fondue cooking.

® Do not oveffill the fondue pot or raclette dishes, especially when
heating food that could violently froth or splash (e.g. fondue with oll,
some barbecue sauces). Do not place any too large peaces of food
on the grilling plates or in the fondue pot that could be overhanging
the edges. Otherwise hot fat, water or meat juice could overflow and
cause severe scalds and damage. Especially when preparing fon-
due with oil, do not dip wet or frozen ingredients in hot oil, to avoid
splashes and boiling over.

* Food may be burnt to charcoal and even caich fire, when overheated.
Do not leave any food uselessly on the grilling plate. Ensure that food
in the raclette dishes does not touch the botiom of the grilling plate.

e RISK OF EXPLOSION AND FIRE: As with most other heating devices,
do not place any inflammable objects or inflammable liquids (e.g.
alcoholic drinks, spirit, or solvents) on or near the appliance, while
the appliance is hot! Alcohol is highly volatile and the vapour is easy
inflammable and could cafch fire and explode by any source of igni-
fion (i.e. cigaretfte, candle, electrical parts of the appliance) and the-
refore causing severe injuries o persons and damage. Do not heat
alcoholic food/liquids via the appliance. Do not pour or drop any
alcoholic liquor or alcoholic food on the appliance or heat such
food/beverages via the appliance. The appliance is NOT suited
for flambéing!

& NON-STICK COATING

The grilling plate, raclette level, and raclette dishes of your new Design
Raclette Fondue Advanced are provided with a non-stick coating. Coo-
king on a nonstick surface minimises the need for oil or fat. Food can
easily be removed and does not stick. Even stubborn residues can be
removed via warm dishwater and a nylon washing brush (see: ‘Care and
Cleaning’). Any discolouration that may occur will not affect the cooking
performance.
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Please adhere fo the following precautions:

® Do not use hard or sharpedged objects for scrafching or cutting on
the non-sfick coatings. Always remove your food, before cutting. We
will not be liable for damage to the non-stick coating, when unsuited
utensils have been used.

e Before first use and at least affer cleaning via an automatic dish-
washer, wipe the non-stick surface with some drops of cooking oil.

* Do not use the appliance with the non-stick coating being scratched,
cracked or defached due to overheating.

®  Only use wooden or heatresistant plastic cooking utensils to stir and
turn your food. Do not use spray-on non-stick coatings or grill cleaner.
Do not use violence.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

(|1 AR Art-No.: 42561 Design Raclette Fondue Advanced
(JAVEY T (TR 770-240V AC, 50-60 Hz
(AT T (T E 7700 W (Raclette) + 300 W (Fondue)
Length of power cord:  JuIMERY
L(ZULIE approx. 5,5 kg including all components
OINET LT approx. 482 x 343 x 270mm (width x depth x height)

Grilling function: 150°C, 170°C, 190°C, 210°C, 230°C, 250°C, 280°C
Fondue function: 40°C, 80°C, 120°C, 140°C, 180°C

(€711 HIl Fondue pot max. 1 Litres; for fondue with oil: max. 0.5 litres

Certification: c €

These specifications may change without nofice.

Temperature:
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KNOWING YOUR RACLETTE FONDUE SET

1  REMOVABLE FONDUE POT 7  STAINLESS STEEL HOUSING
For up to 1.3 litres with folks holder inset and lid With handling grooves at both sides

2  REMOVABLE GRILLING PLATE 8  ILLUMINATED LCD DISPLAY
Rribbed with integrated heating element and ceramic non-sfick shows the temperature values set for the heating elements
coating (“FONDUE” and “RACLETTE")

3 GRILLING PLATE POWER SOCKET 9  FONDUE CONTROL DIAL

4 FONDUE PLATE For selecting the fondue pot femperature
Separately heated, for operation, place the fondue pot here 10 RACLETTE CONTROL DIAL
5 GRILLNG PLATE SUPPORT For selecting the grilling plate temperature

6  RACLETTE LEVEL
For keeping various barbecue sauces hot, or melting cheese and
chocolate in the provided raclette dishes

ACCESSORIES
Al following accessories are dishwasher safe:

9 NON-STICK COATED RACLETTE DISHES — With heatinsulated handles
9 GRILL SHOVEL — For turning food on the grilling plate and for removing food
9 FONDUE FORKS — For piercing your food; suited for hanging in the folks holder inset of the fondue pot
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PROPERTIES OF YOUR NEW RACLETTE SET
Your DESIGN RACLETTE FONDUE ADVANCED offers 3 functions, that can be used

separately or simullaneously, just as you like. Thus this system can serve for a broad
variety of different foods.

TWO SEPARATELY CONTROLLED HEATING ELEMENTS

Your new Design Raclette Fondue Advanced comes with two individually control-
led heating elements for operating the fondue function and grilling/raclette function
separately (see: Tips for Best Results’). Thus, you can prepare a variety of different
types of food. The optimum seftings depend on the type of food and your liking (see:
Tips for Best Results').

e Adjust the grilling temperature with the RACLETTE heating control dial. The gril-

ling plate can be operated at the following femperature values: 150°C, 170°C,
1Q0°C, 210°C, 230°C, 250°C, 280°C.

e For controlling the fondue plate, adjust the fondue temperature with the FON-
DUE heating confrol dial. You can select 5 temperature values: 40°C, 80°C,
120°C, 140°C, 180°C.

NOTE

You may heat even heavy sauces within the fondue pot (e.g. tomato sauces, sauce
Hollandaise). However, these types of sauces may splash, while heated. You should
keep the lid of the fondue pot closed, whenever possible to avoid splashing. Additi-
onally, keeping the lid closed during operation will save energy and time.

LCD DISPLAY AND ACOUSTIC SIGNALS

When the appliance is connected to the power supply, the LCD display will illumi-
nafe shortly and then get dark again, if the control dials of the heating elements are
sef fo the off position both.

When selecting a temperature, the LCD display will show the set temperature value on
the part that is assigned to the activated heating element: “"FONDUE" or “RACLETTE".

GRILLING FUNCTION

Adjust the grilling temperature with the righthanded racletie control dial (see: Tips for
Best Results). The appropriate temperature will be shown on the "RACLETTE" of the LCD
display. The tfemperature should be selected according fo the type of food you wish to
cook. For pre‘heating the grilling plate, you may tum the raclette control dial to the maxi-
mum setting for approx. 10 minutes. Thereafter, select the desired temperature.
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RACLETTE LEVEL FOR UP TO 9 RACLETTE DISHES

NOTE

The raclette level is heated via heat radiation from the grilling plate and not equip-
ped with a separafe heating element. Thus, the raclette dishes in the raclette level
will be warmed up slowly and gently, allowing to heat even delicate food. For
using the raclette function, you must select a sufficient temperature for the grilling
plate using the raclette control dial (see: ‘Operation / Grilling’).

You may use the raclefte dishes on the grilling plate for pre-heating your dips and
sauces. Thereafter, place the raclefte dishes in the raclefte level for keeping them
warm. However, glutinous sauces may splash vigorously, while heated up (e.g. bar-
becue sauces with tomatoes). Additionally, the handles of the raclette dishes may
become hot. If required, profect your hands for removing the raclette dishes from
the grilling plate.

Avoid overheating your food, when using the grilling plate for pre-heating the
raclefte dishes. Delicate sauces (e.g. some types of cheese, chocolate, Hollandaise)
should not be heated on the grilling plate to avoid over-heating. This holds especial-
ly, when high temperature values are selected for gilling.

FONDUE FUNCTION

The fondue temperature is set separately via the lefrhand fondue control dial (see:
Tips for Best Results').

NOTE

To speed-up heating of watery and oily sauces (e.g. stock) in the fondue pot, first
turn the fondue control dial clockwise to the stop (maximum temperature). As soon
as an appropriate femperature is reached (e.g. stock is boiling), turn the fondue
confrol dial back to the desired temperature seffing. In most cases, medium tem-
perature seftings will be sufficient. However, you should avoid this method, when
heating delicate or glutinous sauces. These types of sauces may burn or get lumpy.

NOTE

For saving energy and time, and to avoid splashing as well, it is best to keep the
lid closed during operation, whenever possible.



AUTOMATIC SHUT-OFF

If the appliance is operating without any entries for approx. 2 hours, the appliance
will automatically shutoff. This will save energy and provide additional safety, in the
exceptional case that you have forgotten to switch off the appliance.

TIPS FOR BEST RESULTS

The grilling plate and raclette dishes are equipped with nonsstick coatings. Just
wipe the coating with some drops of oil before first use and after cleaning in
an automatic dishwasher (see: ‘Before First Use'). Thereafter there is no need for
using additional fat.

Season meat and fish before cooking, but add salt only belatedly, to keep your
food juicy.

The optimum suited temperature seftings and cooking times for your dishes
depend on your liking as well as the type and consistency of the ingredients.
However, you should not overcook your food. Most types of food may be bet-
ter, when still being juicy. Most fruit and vegetables should be somewhat crispy.

Do not let the ingredients fall into the hot liquid in the fondue pot. VWhenever
possible, use the provided fondue forks that can be fixed in the folks holder inset
of the fondue pot.

The grilling plate is suited best for cooking beef, pork, lamb, and pouliry, as well
as fish fillets and vegetfables. Even slices of some types of fruit may be delicate
when cooked on the grilling plate.

Tougher cuts of meat (e.g. shoulder] should be marinated for a few hours or
overnight in @ marinade with wine or vinegar to help break down the connective
fissue. Remove the bones before grilling.

If using @ marinade recipe or pre-marinated meat from your meat refailer, drain
excess marinade and dab your meat with kitchen paper before placing it on the
grill or cooking in oil as fondue.

When removing fish from the grilling plate, use the provided grill shovel or a
heatresistant plastic spatula to support the food.

Cut cheese in thin, fiting sfripes and, in the raclefte dishes, place it in the raclefte level
below the grilling plate. The sfripes may not profrude the rim of the racletie dishes.

Depending on the type of cheese, the raclette dishes can be used for pre-heating
cheese or keeping cheese hot on the grilling plate. In this case, the temperature
of the grilling plate should not be set too high.
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e Chocolate and chocolate sauces should not be heated on the grilling plate but
placed in the raclette level. These types of dips will be overheated easily and
may get an unpleasant bitter taste or get lumpy.

CONTROLLING THE TEMPERATURE

Temperature and cooking time depend on your liking and the thickness, type, and
consistency of your food. However, do not select too high temperature values to
avoid burning.

Raclette and Grilling Function

Adjust the raclette and grilling temperature with the righthand raclette control dial.

NOTE

The raclette level is not equipped with a separate heating element. The raclette
dishes are heated via heat radiation from the grilling plate. For using the raclette
function, you must select a sufficient temperature for the grilling plate.

e Select a low temperature to defrost and re-heat food. Additionally, these set-
tings are suited for shortly pre-heating delicate fondue sauces directly on the gril
ling plate (e.g. chocolate, nougat, nut butter, and cream sauces or Hollandaise).

e Use medium temperature seffings to cook seafood and scallops. Use this seffing
to keep small portions of insensitive fondue sauces hot by heating them directly
on the grilling plate via the raclette dishes [e.g. sfocks and gravy).

* Use high temperature settings (maximum position of the raclette control dial) for
meat and poultry. With this setting, your raclette dishes should be heated in the
raclette level only.

Fondue Function

The fondue temperature is set via the lefthand fondue control dial.

NOTE

For saving energy and time, and to avoid splashing as well, it is best to keep the
lid closed during operation, whenever possible.

* Low settings: for tender sauces and dips (e.g. cheese sauce and chocolate dip)
and for heating heavy sauces that may splash when heated.

*  Medium seftings: to keep the contents hot and/or boiling.

*  Maximum setting: for bringing water or bouillon to the boil, or heating oil.
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NOTE

To speed-up heating in the fondue pot, turn the fondue control dial clockwise to
the stop. Thereafter, turn the fondue control dial to the desired temperature sefting.
However, avoid high settings for delicate and glutinous sauces.

BEFORE FIRST USE

/\ WARNING - DO NOT let young children play with the appliance, or any
part of it, or the packaging! Always unplug the appliance from the power supply
and let it cool down to room temperature, before moving or cleaning the appli-
ance. Do not immerse the appliance or the power cord in water or other liquids
or spill any liquids on the appliance. Do not place the housing or power cord in
an automatic dishwasher. The grilling plate, grill shovel, raclette dishes, fondue
forks, fondue pot, lid, and folks holder inset are dishwasher-safe.

1. Unpack the appliance and all accessories carefully and check that no parts are
damaged or missing.

2. Carefully remove all shipping materials and tags, but DO NOT remove the
model label on the bottom of the appliance. Especially ensure that there are no
foreign objects in the raclette level or fondue pot.

3. Before first use and affer an elongated period of storage, clean the appliance
and all accessories (see: ‘Care and Cleaning’).

4. Before the very first use: heat the appliance without any food to prepare the
heating elements for operation (see: ‘First Heating'). Thereafter, prepare the non-
stick coatings for use (see: ‘Preparing the Non-Stick Coating’).

FIRST HEATING

Prior fo inifial cooking, the protective layer of the heating elements has to be burned
in. This could cause some smoke escaping accompanied by a fine smoke haze, due
fo the first heating of some of the components. To prevent smell and taste of your food
from being affected, you should heat the appliance on the maximum position of both
heating control dials for 10 minutes before placing any food on the grilling plafes.

/\ CAUTION - Do not operate the appliance without the grilling plate properly

in place. Additionally, if the fondue function is in operation, there must be a mini-
mum amount of liquid in the fondue pot (at least 150 ml).
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5.

Place the appliance on a suitable stable and heatresistant surface and ensure
that the grilling plate is installed correctly. Pour approx. 250 ml water in the fon-
due pot. Close the fondue pot with the lid and place the fondue pot on the fon-
due plate (see: ‘Operation / Getting Ready for Use'). Ensure good ventilation.

Tumn both control dials clockwise to the stop, and leave the appliance heating
at maximum temperature for approx. 10 minutes (see: 'Operation’). There is no
need for concem, if slight and harmless smoke and a burnt smell are generated
for a short while.

Tumn both heating control dials counterclockwise to the stop (LCD display gets
dark), unplug the appliance, and let the appliance cool down to room tempero-
ture (at least 30 minutes).

NOTE

If the bumt smell persists on later use, clean the appliance (see: ‘Care and Cleaning).
If the burnt smell persists stubbornly even after thoroughly cleaning the appliance, return
the appliance to an authorized service centre for examination and repair.

PREPARING THE NON-STICK COATING

/\ WARNING - Do not touch the grilling plate, while the appliance is sfill hotl
Switch OFF (LCD display is dark], unplug and let the appliance cool down to room
temperature, before touching the grilling plate.

8.
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Ensure that the grilling plate is cold. Spread some droplets of cooking oil on the
grilling plate. Use a clean kitchen towel for distributing the cooking oil on the
complete non-stick coating. Wipe off surplus oil.

In the same way, rub the interior of the raclette dishes with cooking oil. There-
after, the appliance is ready for use.



OPERATION

/\ WARNING - RISK OF EXPLOSION AND FIRE - The appliance is not
svited for flambéing and/or for heating inflammable liquids or alcoholic food.

/\ WARNING - RISK OF BURNS - Even the exterior of the appliance and the
used accessories (raclette dishes, fondue pot with lid, fondue forks) may become
very hot during operation. During operation only touch the appliance and the used
accessories by the handles and operating elements. However, always ensure that
the handles of the accessories are not hot to the touch, before touching them
with bare hands.

Ensure that persons present (including yourself) maintain a sufficient distance to the
appliance with hands, arms, face and clothes during operation.

During processing your food, please adhere to the following precautions, to avoid
injuries and damage:

Using the fondue function for heating oil or glutinous sauces: Some sauces
splash when heated. Avoid selecting a too high tfemperature for the fondue func-
fion. Addifionally, hot oil and hot sauces may splash and froth vigorously, when
frozen or very wet food is immersed. Only carefully immerse your food in hot oil
and sauces fo avoid overflow. Fill the fondue pot only with max. 500ml, when
heating frothing or splashing sauces or oil.

Using the fondue and grilling function simultaneously: To avoid injuries, spe-
cial care is required, when reaching for the fondue pot for handling the fondue
pot, lid, or food, while the grilling plate is hot. At the lid of the fondue pot, con-
densate could accumulate. Fat, condensate, and juices could drip on the grilling
plate and splash vigorously, when removing the lid and/or any food. During
operation of the grilling plate, even the handles of the fondue pot may get
hot. Protect your hands with oven gloves.

Using the grilling function: Frozen food or very wet food may splash vigorously,
when placed on the pre-heated grilling plate. Lef frozen food warm up fo room
temperature and dab dry wet food, via clean kitchen towel, before grilling. You
may pre-heat the raclette dishes on the grilling plate. However, in this case,
even the handles of the raclette dishes may become hot!
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GETTING READY FOR USE

/\ WARNING - For operation always place the appliance on a stable, level, heat
resistant surface. During operation, do net place any clothes or napkins or any other
foreign objects under, beneath or on the appliance or fondue pot or in the raclette
level. Do not place the appliance on or closely near any power cord. Do not place
any objects that are sensitive to heat, moisture, or fat near the appliance. Do not ope-
rate the appliance near any obijects that could easily catch fire (e.g. curiains,
candles, inflammable liquids, high-proof alcoholic drinks, or mineralized spirit).

1. Place the appliance on a suitable surface near an appropriate wall power out
let (see: Important Safeguards’). At each side of the appliance, leave af least
50cm of free space to walls, curtains, boards and other objects. Ensure good
ventilafion.

2. Ensure that there are no foreign objects in the raclefte level or fondue pot. If you
do not wish fo use the fondue pot, take out the fondue pot or fill it with approx.
250 ml water.

/\ CAUTION - When using the fondue pot, ensure that there are ALIWAYS at
least 150ml of liquid in the fondue pot to avoid overheating. Keep in mind that
the filling level will drop gently during use, even if the fondue function is not in use.
However, it is good advice to leave the fondue pot within the appliance for pro-
tecting the fondue plate against splashes.

The grilling plate must be installed properly, even when it is not in use.

3. Ensure that the grilling plate is installed properly on the grilling plate power
socket and grilling plate support and will not tilt or wobble.

4. Turn both control dials counterclockwise to the stop.

Insert the power plug into the power outlet. A beep sounds. The LCD display illu-
minates shortly and then gets dark again. The appliance is ready for use, now.

PREPARING FONDUE

/\ WARNING - While the fondue pot is filled with hot liquid, ensure to hold the
fondue pot level and grasp the fondue pot at both handles. Additionally keep
the lid closed, if possible—especially when the contents is hot. Otherwise, the
confent could run out, causing high risk of severe bumns and damage.

Only use the supplied fondue pot with the appliance. Do not pre-heat the fondue pot
with any other heating device. The fondue pot is not suited for frying and steaming.
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When placing the fondue pot on the fondue plafe, always ensure that the fondue
pot is filled with a sufficient amount of liquid fo avoid overheating (at least 150ml).

Do not overfill the fondue pot, especially when heating food that may violently froth
or splash (e.g. hot oil or heavy sauces). When dipping food in hot sauces, oil and
dips, the contents of the fondue pot could violently froth and splash. For preparing
fondue with oil and oily dips: Do not fill in more than 500 ml. Dab wet food dry
and defrost frozen food, before dipping.

Ensure not fo spill or pour liquid on the appliance. If large amounts of liquid ran out
and into the appliance, immediately turn both control dials counterclockwise to the
stop, unplug and leave the appliance cool down completely. Thereafter, dry and
clean the appliance (see: ‘Care and Cleaning’). DO NOT attempt to wipe liquids
spilled in the raclette level during operation or while the appliance is still hot to
avoid severe burns and risk of electric shock!

Beware of hot condensate, splashes and steam, when opening the lid. Always keep
a sufficient distance to the grilling plate with your hands, arms, and face, even if the
grilling plate is not in use. Beware of splashing condensate, juices, and faf, when
using the fondue and grilling function at the same time. If required, protect your
hands, arms, and valuable clothes with suitable oven gloves.

Do not place any too large pieces of food in the fondue pot that may be overhan-
ging the rim.

1. Prepare your food: Remove any inedible parts and cut the food in cubes or
strips, 2cm in size. If required, defrost frozen ingredients and dab wet food dry
before cooking.

2. Fill the requested ingredients with a sufficient amount of liquid in the fondue pot
up to the maximum capacity of 1,3 litres or approx. 1/2 litre when preparing
fondue with oil or oily sauces.

3. Insert the folks holder inset info the fondue pot and put on the lid. Closing the
fondue pot with the lid will save energy and the contents of the fondue pot will
heat up faster.

4. Prepare the appliance for operation (see: ‘Cetting Ready for Use'). Even if you
do not wish to use the grilling plate, ensure that the grilling plate is mounted cor-
rectly on the appliance.

5. Place the fondue pot on the fondue plafe within the opening in the middle of the
grilling plafe.

6. Turn the fondue control dial (left control dial) clockwise until the desired tempero-
ture is shown on the LCD display (see: ‘Tips for Best Results’). The fondue plate
starts heating immediately.
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NOTE

For heating dips and sauces that are sensitive fo heat (e.g. cheese dip or chocolate
sauce) only use low temperature seffings. Otherwise, the sauces may be overheated.
For pre-heating insensitive sauces, you may start with maximum temperature setting
and theredfter select the desired temperature. VWe recommend to hold a common
fork at hand to remove any pieces of food that fell off the fondue fork during cooking.

/\ WARNING - When removing the lid of the fondue pot, beware of steam
escaping and hot condensate that could drip from the lid, causing scalds. When
the grilling plate is hot, the condensate could splash vigorously, when liquids are
dripped on it. Additionally, always keep your hands and arms in sufficient distance
fo the grilling plate, when reaching for the fondue pot. Before removing the fondue
forks from the fondue pot, check whether the handles of the fondue forks are hot.
Keep in mind that the supplied fondue forks are pointed.

7. As soon as the desired temperature is reached, carefully lift off the lid and start
cooking your food. For this, pierce your food via the supplied fondue forks. Then
carefully insert your food into the fondue pot and hang the fondue forks holding
your food info the forks holder inset.

8. leave your food cook to the desired doneness. Then, keeping sufficient distance
to the grilling plate, ensure that the handles of the fondue folks are not hot to the
touch, and take out your food.

GRILLING

/\ WARNING - The grilling plate will be very hot during operation and even
some fime after operation. DO NOT touch the grilling plate with hands or arms or
any heat-sensitive objects. Additionally, especially when placing food on the pre-
heated grilling plate, hot fat and juices could splash from the appliance. Always
ensure that persons present stay in sufficient distance to the appliance during opera-
tion. Do not place any delicate objects directly near the appliance. Food could
catch fire when overheated! Do not leave any food burn on the hot grilling plate.

Do not use any hard or sharp-edged objects with the grilling plate, to avoid damage
fo the nonstick coatings. Do not cut, prick or scratch on the grilling plate. Always
remove the food from the grilling plate before cutting or piercing it. Only use coo-
king utensils made of heatresistant plastic or wood for handling food on the grilling
plate (e.g. the provided grill shovel. Fondue forks are not suited for being used on
the grilling plate!
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1. Prepare your food. Remove any inedible parts [e.g. bones, skins, stalks). leave
frozen food warm up to room temperature. Dab dry wet food.

2. Prepare the appliance for operation (see: ‘Getting Ready for Use').

3. Before placing food on the grilling plate, set the raclette control dial to the maxi-
mum temperature (tumn the righthanded control dial clockwise to the sfop) and
pre-heat the grilling plafe for approx. 10 minufes.

4. Turn the raclette control dial, until the required temperature is shown on the dis-
play (see: Tips for Best Results’). Being aware of splashes, place the food fo be
cooked on the grilling plate.

5. If required, turn the food in time with suited grilling utensils made of wood or
heatresistant plastics.

USING THE RACLETTE FUNCTION

/\ WARNING - RISK OF BURNS - Always keep in mind that the exterior of
the appliance will get very hot during operation. Only touch the appliance and its
parts and accessories by the control dials and/or handles to avoid injuries. When
pre-heating the raclette dishes on the grilling plate, even the handles of the
raclette dishes may become hot. If required, protect your hands with suitable heat-
resistant gloves.

Handle the raclette dishes with care! Avoid touching the grilling plate with your
hand or arm, while handling the raclette dishes.

Do not overfill the raclefte dishes. The contents of the raclefte dishes may not touch
the bottom of the grilling plate. Otherwise, your food may be bumnt or even caich fire!

Do not spill the contents of the raclette dishes in or on the appliance. Liquids
could vigorously splash, when spilled on the hot grilling plafe. Additionally, if lar-
ge amounts of liquid ran onto the raclette level, immediately turn both control dials
counterclockwise fo the sfop, unplug and leave the appliance cool down complete-
ly. Thereafter, dry and clean the appliance (see: ‘Care and Cleaning’). DO NOT
attempt to wipe liquids spilled in the raclette level during operation or while the
appliance is still hot to avoid severe burns and risk of electric shock!

Do not use any hard or sharpedged objects with the raclette dishes or in the raclette
level, to avoid domage fo the non-stick coatings.
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NOTE

Due to heat radiation of the grilling plate, the raclette dishes will gently be heated
and kept warm within the raclette level. However, for heating-up insensitive sauces
in the raclette dishes, you may place the appropriate raclette dishes on the grilling
plate. For avoiding overflow, keep an eye on it and remove the raclette dishes
from the grilling plate in time. Delicate food should be heated only slowly by
placing it in the raclette level.

1. Prepare the appliance and your food for cooking (see: ‘Getting Ready for Use').

2. For preheating the grilling plate, via the raclette control dial, select the maximum
temperature for the grilling plate (turn the righthanded control dial clockwise to
the stop).

3. During preheating you may distribute the ingredients to the raclefte dishes. To
avoid overflow and spilling: Fill the raclefte dishes up to 3/4 to the rim af the
maximum. Ensure, that your food will not protrude the rim of the raclette dishes.
Always avoid overfilling the raclette dishes.

4. After approx. 10 minufes of pre-heating, tum back the raclette control dial to the
desired setting, and avoid spilling the contents, while inserting the raclette dishes
in the raclette level. When heating insensitive food, you may place the raclefte
dishes on the grilling plate shortly for pre-heating. Thereafter, it is best to keep
your food warm unfil use within the raclette level.

AFTER USE

/\ WARNING - Do not leave the appliance unattended while connected to the
power supply. Even some minutes after switching off, the appliance is still hot.
Always switch OFF the appliance (LCD display is dark), unplug, and allow cooling
down, before removing the grilling plate and before removing meat juices and fat
from the grilling plote. Do not leave the appliance unattended, when it is in
reach of young children.

Before moving the appliance, always remove the fondue pot from the appliance!

1. Immediately after you have finished cooking, turn both control dials counter
clockwise to the stop. The LCD display gets dark. Unplug the appliance from
the power outlet.

2. Remove any leftovers from the appliance. However, you may leave the fondue
pot on the fondue plate, while the appliance is cooling down.

3. Allow the appliance to cool down before removing any juices from the grilling
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4.

plate and removing the grilling plate. Always remove the fondue pot, before
moving and cleaning the appliance.

Always clean the appliance and all used accessories after use (see: ‘Care and
Cleaning’). Do not leave any food dry on the appliance or any part of it.
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SOLVING PROBLEMS

Most problems during use can be solved easily. Use the hints in the following table
as an assistance.

The Easy Solufion

There are unusual noises ~ Due to temperature This is normal. There is no need for concern.
when the appliance is hea-  changes, the parts of the
ting or cooling down. appliance expand or

contract.
The appliance is connected The appliance is not live. ~ When you are using an extension cord, check the electri-
to the power supply but cal connections.
the LCD display is dark Check, if the used power outlet is live and the extension
and/or cord is in proper working order, by connecting a lamp via
hoth heating elements the extension cord.

(gillng plote and fondue .y heating elements are  Switch on af least one heating element by tuming the
plate) do nof work. switched off. control dial clockwise.

For your safety and for ~ Turn a control dial for switching the appliance on again
saving energy, the appli-  (see: ‘Properties of Your New Raclette Set / Automatic
ance will switch off auto- ~ Shut-0ff’).

matically after 2 hours

of operation without any

new seftings.

The electrical connection  Check the following ifems and eliminate the problem.
of the grilling plate is co-  —Is the grilling plafe mounted level and without wobbling on
rupted. the appliance?

— Ave the electrical pins of the grilling plate inserted correctly
in the griling plate power socket?

— Is there any corrosion or pollution on the pins of the grilling
plate? In this case, dean the pins carefully. The pins must
be smooth and clean.

— Ave the pins of the grillng plate bent?

Exchange the grilling plate if the pins are corroded or bent.

Get in confact with your vendor.

Malfunction occurred. Immediately unplug the appliance. Ensure that there are
no liquids in the raclette level. Ensure that there are no
foreign objects in the grilling plate power socket. Allow
the appliance to cool down for at least 1 hour. Thereafter
try again. If the problem persists, get in contact with an
authorised service centre for examination and repair.
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Problem Reason

The grilling plate is
switched OFF.

The fondue plate is hea-
ting, but the grilling plate
remains cold and /or

the fondue plate is not
right in the centre of the
opening within the grilling
plate and/or the grilling
plate is tilted.

The pins at the grilling
plate are not inserted cor-
rectly in the grilling plate
power socket and grilling
plate support.

The grilling plate is moun-

ted in wrong orientation.

The electrical pins of the
grilling plate are bent or
domaged.

The grilling plate is not
mounted correctly.

The grilling plate cannot
be mounted stably on the
appliance and wobbles.

The grilling plate is
distorted.

The electrical pins of the
grilling plate are bent.

The Easy Solution

For switching on the grilling plate, tum the right raclette
control dial clockwise until the desired temperature is
shown on the right side of the display (“RACLETTE").

When mounting the grilling plate, ensure to insert the
electrical connectors at the bottom of the grilling plate in
the grilling plate power socket. Additionally insert the two
small pins at the opposite site of the grilling plate in the
corresponding holes on top of the grilling plate support.
With the pins of the grilling plate inserted correctly, care-
fully push down the grilling plate.

For mounting the grilling plate, the electrical pins noti-
ceably profruding the bottom of the grilling plate must
be on the same side as the grilling plate power socket
profruding the housing (left side). Tum the grilling plate
by 180°.

Exchange the grilling plate, if the pins are domaged in
any way. Get in contact with your vendor.

When mounting the grilling plate, ensure to insert the
electrical connectors at the bottom of the grilling plate in
the grilling plate power socket. Additionally insert the two
small pins at the opposite site of the grilling plate in the
corresponding holes on top of the grilling plafe support.
With the pins of the grilling plate inserted correctly, care-
fully push down the grilling plate.

Exchange the grilling plafe. Get in contact with your
vendor. Do not place any heavy objects on the
grilling plate. Always handle the grilling plate
with care.

Exchange the grilling plate, if the pins are domaged

in any way. Get in confact with your vendor. Do not
place any heavy objects on the grilling plate.
Always handle the grilling plate with care.

Foreign objects are sfickingin - Remove any obstacles.

the power socket or support.
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Problem

During operation a burnt

Reason

The appliance is heated

smell is generated and/or ~for the first time.

some smoke escapes.

Liquid is accumulating
under the appliance or in
the raclette level.
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Food is overheated on the
grilling plate.

Some liquid ran out of the
fondue pot and is bumed
on the fondue plate.

Food in the raclette dishes
touched the bottom of the
grilling plate.

Malfunction occurred.

The fondue pot is over-
filled.

The liquid in the fon-
due pot ran out, dug fo
frothing.

Liquids have been spilled,
when moving the raclette
dishes.

The Easy Solution

This is normal and harmless. No need for concem (see:
“First Heating").

Ensure o remove even leftovers in time from the appli-
ance, to avoid burning. Clean the appliance thoroughly,
removing any burnt food (see: “Care and Cleaning’).

Do not overfill the fondue pot. The maximum filling volume
is 1.3 litres. After filling, ensure that the exterior of the
fondue pot is clean and dry, before placing the fondue
pot on the fondue plate. When making fondue with oil,
only fill max. 500 ml into the fondue pot fo avoid over-
flow. Clean the appliance thoroughly, removing any bumt
food (see: “Care and Cleaning’).

Always strictly avoid to touch the bottom of the grilling
plate with any food or foreign object, when handling the
raclette dishes, because the heating elements in the bot-
tom of the rilling plate are very hot during operation.
Clean the appliance thoroughly, removing any burnt food
(see: ‘Care and Cleaning’).

Immediately unplug and, under dlose supenvision, let the
appliance cool down. Get in contact with an authorised ser-
vice centre for examination and repair.

Immediately unplug and let the appliance cool
down. Wipe dry all parts of the appliance, before opera-
ting the appliance again. The maximum filling volume of
the fondue pot is 1300ml (1,3 litres).

Unplug immediately and let the appliance cool down.
Wipe dry all parts of the appliance, before operating the
appliance again. Avoid selecting temperature values too high
for the fondue plate. Fill the fondue pot with max. 500mI,
when using liquids that could vigorously froth (e.g. hot o).
Only carefully immerse your food o avoid overflow.

Unplug immediately and let the appliance cool
down. Wipe dry all parts of the appliance, before opera-
ting the appliance again. Always handle the raclette dis-
hes with care, when they are filled with runny liquids.



The Easy Solution

Too much liquid accumu-
lated on the grilling plate
during cooking and ran
down over the rim of the
grilling plate.

The electrical connection
of the grilling plate s
moist, polluted, damaged,
or corroded.

The grilling plate power
socket is getting unusually
hot during operation.

The grilling plate sficks o You filted the grilling

the power socket and/ plate, while attempting
or support and cannot be  to pull it up and out of
removed. the power connector and

support.

The pins of the grilling
plate stick in the power
socket or support.

The pins of the grilling
plate are corroded or bent.

Some food give off a ot of liquids, when heated (e.g.
fruit). Additionally, frozen food will be covered quickly by
a thick layer of hoar frost and ice, after being taken out of
the freezer. Defrost frozen food and dab dry very wet food
before grilling.

Unplug immediafely and let the appliance cool
down. Check the grilling plate power socket and the
electrical pins at the grilling plate. These parts must be
always dry, smooth, and clean. Do not operate the appli-
ance when the electrical connection is damaged or out of
order in any way! Get in contact with an authorised ser-
vice centre for examination and repair.

Always hold the grilling plate level and pull it vertically
upwards to remove it from the appliance.

Always hold the grilling plate level and pull it vertically
upwards to remove it from the appliance. Perhaps, you
need to hold the housing of the appliance down, whi-

le carefully loosening the grilling plate from the power
socket or support. Then fry again. Check whether the pins
of the grilling plate are polluted. If required, carefully cle-
an the pins. Do not leave any residues of food dry on the
parts of the appliance.

If the pins are corroded or bent, you need to exchange the
grilling plate. Get in contact with your vendor.

Handle the grilling plate with care. Do not place any heavy
objects on the grilling plafe. Do not use violence.
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CARE AND CLEANING

/\ WARNING - Close supervision is required, if the appliance or any part of
it is in reach of young children! The appliance is very hot during operation and
even some minutes after switching off. Always turn both control dials counter-clock-
wise to the stop (the LCD display gets dark), then unplug the appliance from the
power outlet and lef the appliance cool down (lukewarm), before moving or clea-
ning the appliance and before removing the grilling plate and/or any juices from
the grilling plate.

/\ WARNING - Do not immerse the housing of the appliance or the power
cord in water or other liquids or spill or drip any liquids on the housing. Do not
place the housing or power cord in an automatic dishwasher.

/\ CAUTION - Do not use any abrasive or corrosive cleaners [e.g. grill cleaner,
bleach), cleaning pads, chemicals, or any hard or sharpedged objects for clea-
ning the appliance as this could affect or damage the surfaces, especially the non-
stick coating. Do not use any hard or edged objects for cleaning the appliance.

Always clean the appliance after each use to prevent residues of food from drying
on the surfaces and, during the next use, burn in, carbonize, or even catch fire.
Never leave any food dry on the appliance or any parts of it.

The following parts and accessories of the appliance are dishwashersafe: grilling
plate, grill shovel, raclette dishes, fondue pot, lid, folks holder inset, fondue forks.

NOTE

The grilling plate is easier to clean when it is lukewarm.

1. Switch OFF the appliance (tum both control dials counterclockwise to the stop)
and unplug the appliance from the power outlet. let the appliance cool down
sufficiently.

2. Remove and emply the fondue pot and all raclette dishes.

Stubborn residues on the surfaces of the removable parts can be removed by
soaking these parts in warm dish-water before cleaning. Dispose of fat and meat
juices as compost or in a closed vessel in domestic wasfe. Do not pour any fat,
juices or gravy in the sink to avoid clogging the outlet pipe.

3. Ensure that remaining juices on the grilling plate will not be spilled, when remo-
ving the grilling plate. For removing the grilling plate from the appliance, pull
the grilling plate upwards vertically, while holding it level. Perhaps, you need to

66



loosen the grilling plate carefully from the grilling plate power socket and sup-
port first. However, it is essential to hold the grilling plate level for removing it.
Otherwise, the grilling plate may stuck in the power socket or support and the
electrical connector on the grilling plate may get damaged.

Use a plastic or wooden spatula or the grill shovel to slide the juices and coarse
residues of food off the grilling plate.

/\ CAUTION - Always handle the electrical pins of the grilling plate with care
fo avoid damage.

5.

Clean the grilling plate, fondue pot, fondue forks, folks holder inset, lid, raclette
dishes, and grill shovel in warm dishwater using @ nylon washing brush or soft
sponge. Alternatively, you may clean these parts in an automatic dishwasher.
Discolouration on the stainless steel parts of the fondue pot may be removed via
a stainless steel cleaning agent. After cleaning, thoroughly wash all parts with
clear water.

/\ CAUTION - Always ensure not to spill any liquids in the housing. This holds
especially for the grilling plate power socket. The grilling plate power socket must
be handled with special care to avoid damage.

6. Wipe the raclette level, fondue plate, power cord, and exterior of the housing

carefully with a soft cloth, damped with some warm dishwater. Thereafter wipe
with a soft cloth damped with clear water.

Thoroughly dry the appliance and all parts and accessories of it. Then, allow
drying naturally for 1/2 hour, where the appliance and all parts are out of
reach of young children.
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STORAGE

/\ WARNING - Always switch OFF the appliance (LCD display is dark), unplug
from the power ouflet and allow the appliance fo cool down sufficiently, when the
appliance is not in use and before cleaning or moving the appliance. Do not let
the power cord hang down, when moving or storing the appliance.

Always place the appliance on a stable, clean, and dry surface, where it is safe
from frost and inadmissible strain (mechanical or electric shock, heat, moisture),
where it is out of reach of young children and where it can not fall. Do not place
any hard or heavy objects on the appliance as this could damage the non-stick
surfaces and cause distortion of the grilling plate as well.

For moving or lifting the appliance, always grasp the appliance at both sides by the
handling grooves at the botfom of the housing.

Always handle the power cord with care. The power cord may never be knotted,
twisted or squeezed. Do not pull or strain the power cord.

1.

.

Unplug the appliance and leave the appliance cool down sufficiently. Clean the
appliance according to the instructions in section ‘Care and Cleaning'.

Ensure that the grilling plate is installed correctly af the power socket and support.

For carrying the appliance: o avoid tfripping over the power cord, hold the
power cord in one hand, while grasping the appliance by the handling grooves
at both sides of the housing. Place the appliance on a sufficient, stable, and
clean surface.

Insert the folks holder inset in the fondue pot and place the lid on it. Place the
fondue pot on the fondue plate in the middle of the appliance. Place the raclette
dishes and the grill shovel in the raclette level or on the grilling plate.

The fondue forks should be wrapped in a clean cloth to avoid fouching the tips
of the fondue forks inadvertently. Wrapped in a cloth, you may store the fondue
forks on the grilling plate too.

Lay the power cord loosely beside the appliance or on the grilling plate.

IMPORTANT - |t is good advice fo store the accessories with the appliance. Do
not use any part or accessory of the appliance for any purpose, not described in
this booklet. Do not use any parts or accessories for any other appliance.
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NOTES FOR DISPOSAL
ﬁ Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance

with the corresponding local regulations and requirements for electrical

appliances and packaging. Please contact your local disposal company.
L
Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use

separate collection facilities. Contact your local government for information regar-
ding the collection systems available. If electrical appliances are disposed of in land-
fills, dumps, or refuse incineration, hazardous substances can leak into the ground-
water or can be emitted info air, thus getting info the food chain, and damaging
your health and wellbeing as well as poisoning flora and fauna. When replacing
old appliances with new once, the vendor is legally obligated to take back your old
appliance for disposal at least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information.

For technical support, please contact Gastroback Customer Care Center by phone:
+49 (0)4165/22 25-0 or email info@gastroback.de.

Please refer to our home page for a copy of these operating instructions in pdf format.
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WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any
demonstrable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any further
claim and within 2 years ofter purchasing the appliance free of charge repaired or
substituted. There is no Warranty claim of the purchaser if the damage or defect
of the appliance is caused by inappropriate freatment, over loading or installati-
on mistakes. The Warranty claim expires if there is any technical interference of a
third party without a writtlen agreement. The purchaser has to present the sales slip
in assertion-ofclaim and has to bear all charges of costs and risk of the fransport.

Restricted use of this appliance for commercial, trade or industrial purposes in appli-
cations such as sfaff kitchen areas in shops, offices and other working environments,
farm houses, by clients in hotels, motels and other residential type environments, and
in bed and breakfast type environments.

NOTE

Customers from Germany and Austria: For repair and service, please send
Gastroback products to the following address:

Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, D-21279 Hollenstedt, Germany.

Customers from other countries: Please contact your dealer.

Please agree that we cannot bear the charge of receipt. Submission of appliances:
Please ensure packing the appliance ready for shipment without accessories. Add
the sales slip and a short fault description. The processing time after receipt of the
defective appliance will be approx. 2 weeks; we will inform you automatically. After
the warranty period, please send defective appliances to the given address. You
will get a free quotation and, thereafter, can decide, whether we shall repair the
appliance to the cosfs possibly accrued, send back the defective appliance for free
of charge, or dispose of the appliance for free of charge.

The appliance is intended for household use and NOT suited for commercial,
industrial or trade usage. Do not attempt to use this appliance in any other way
or for any other purpose than the intended use, described in these instructions.
Any other use is regarded as unintended use or misuse, and can cause severe
injuries or damage. There is no warranty claim of the purchaser if any injuries
or damages are caused by unintended use.
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