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CONSIGNES DE SECURITE
PRECAUTIONS IMPORTANTES

o Cet appareil est destiné uniquement @ un usage
domestique. Il n"a pas été concu pour étre utilisé
dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par
la garantie:

- dans les coins cuisines réservés au personnel des
magasins, bureaux et autres environnements
professionnels,

- dans les fermes,

-par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel,

- dans les environnements de type chambres

é d’hotes.

e Cet appareil n"est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou des personnes dénuées d’expérience
ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier,
par l'intermédiaire d’une personne responsable de
leur sécurité, d’une surveillance ou d'instructions
préalables concernant " utilisation de I'appareil.

[l convient de surveiller les enfants pour s'assurer

qu’ils ne jouent pas avec |'appareil.

Ne jamais utiliser I'appareil sans surveillance.

eEnlever tous les emballages, autocollants ou

, accessoires divers a l'intérieur comme a |'extérieur
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de I'appareil. e

e Dérouler entierement le cordon.

« Vérifier que I'installation électrique est compatible
avec la puissance et la tension indiquées sous
I'appareil.

e Ne brancher |'appareil que sur une prise avec
terre incorporée.

o Ala température des surfaces accessibles
peut étre élevée lorsque |'appareil est en
fonctionnement.

« Si une rallonge électrique est utilisée, elle doit étre
de section au moins équivalente et avec prise de
terre incorporée; prendre toutes les précautions
nécessaires afin que personne ne s’entrave dedans. é

* Sile cAble d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par un cable ou un ensemble
spécial disponible auprés du fabricant ou de son
service aprés vente.

» Le cble d'alimentation doit Etre vérifié régulierement
pour détecter tout signe de détérioration et, si le cable
est endommagé, |'appareil ne doit pas étre utilisé.

o Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d’une minuterie
extérieure ou par un systéme de commande a
distance séparé.

o Cet appareil ne doit pas étre immergé. Ne jamais
plonger dans I'eau I'appareil, ni le cordon.

| e



‘TEF-T&M-RACGRILBRUSCH-2100071%@%/06/12 13:52 Page4

0 o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
Ggés de 8 ans et plus et les personnes man-
quant d’expérience et de connaissances ou
dont les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, si elles ont &té formées et
encadrées quant a I'utilisation de I'appareil
d'une maniere slre et connaissent les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et |'entretien par | utilisa-
teur ne doit pas étre fait par des enfants a moins
qu'ils ne soient Ggés de 8 et plus et supervisés.
Tenir I'appareil et son cordon hors de la portée
des enfants de moins de 8 ans.
é Le cordon doit étre retiré avant le nettoyage de
I'appareil et la prise pour le cordon doit étre séchée
avant d'utiliser a nouveau I'appareil.

Merci d’avoir acheté cet appareil Tefal.
La société Tefal se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I’intérét du consommateur,
les caractéristiques ou composants de ses produits.

Description

1 - Capot plastique 6 - Bouton marche/arrét

2 - Plaque grill 7 - Sangle de rangement

3 - Plaque brushetta 8 - Coupelles raclette

4 - Base chauffante avec résistance 9 - Cordon

5 - Prise cordon 10 - Poignée plaque bruschetta

A faire

o N'utiliser que les plaques et les coupelles fournies avec I'appareil ou acquises auprés d'un centre de
service agréé.

e Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice, commune aux
différentes versions suivant les accessoires livrés avec votre appareil.

o Sil'appareil est utilisé au centre de la table, le mettre hors de portée des enfants.

o \eillez & ce que la plaque soit stable et bien positionnée sur la base de I'appareil.

o Siun accident se produit, passez de I'eau froide immédiatement sur la brlilure et appelez un médecin
si nécessaire.

e
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o Les fumées de cuisson peuvent étre dangereuses pour des animaux ayant un systéme de

respiration particulierement sensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires e
d’oiseaux de les éloigner du lieu de cuisson.

® Pour préserver le revétement des plaques de cuisson et des coupelles, toujours utiliser une spatule
plastique ou en bois.

o Utiliser uniquement sur le support pour lequel elles ont été congues (ex : ne pas mettre dans un four, sur
le gaz ou une plaque électrique...).

o Veillez & I'emplacement du cordon avec ou sans rallonge, prendre toutes les précautions nécessaires
afin de ne pas géner la circulation des convives autour de la table de telle sorte que personne ne
s'entrave dedans.

o Laisser préchauffer |'appareil environ 5-10 minutes.

A ne pas faire

o Ne pas brancher le produit avec son capot plastique (position rangement).

o Ne pas interposer de feuille d’aluminium ou tout autre objet sous la plaque, et entre le réflecteur et
larésistance.

o Ne jamais poser le capot plastique sur I'appareil pendant son fonctionnement.

o Ne pas transporter le produit a I'aide de la sangle de rangement.

© Ne jamais brancher 'appareil lorsqu'il n"est pas utilisé.

o Pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne pas le placer dans un coin ou contre un mur.

o Ne jamais placer votre appareil directement sur un support fragile (table en verre, nappe, meuble
verni...) ou sur un support souple, de type nappe plastique.

o Ne pas placer I'appareil sur ou prés de surfaces glissantes ou chaudes ; ne jamais laisser le cordon
pendre au-dessus d’une source de chaleur (plaques de cuisson, cuisiniére a gaz...).

o Ne pas poser d'ustensile de cuisson sur les surfaces de cuisson de I'appareil.

o Ne pas déplacer I'appareil chaud durant son utilisation.

® Pour éviter toute dégradation de votre produit ne jamais réaliser de recettes flambées ni de cuisson
en papillote sur celui-ci.

o Ne jamais utiliser d'éponge métallique, ni de poudre a récurer afin de ne pas endommager la surface
de cuisson.

o Ne pas poser les plaques et les coupelles chaudes sur une surface fragile ou sous |'eau.

o Ne pas laisser les coupelles et les plaques chauffer a vide.

o Ne pas couper directement sur les plaques ou dans les coupelles

Conseils / informations

® Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives
Basse Tension, Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des aliments, Environnement, ...)

o Lors de la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur et de fumée peut se produire.

o La résistance ne se nettoie pas. Si elle est vraiment sale, attendre son complet refroidissement et la frotter
avec un chiffon sec.

A - Cuisson bruschettas
B - Cuisson grill
C - Cuisson raclette

Participons d la protection de I’environnement !
@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
D Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service agréé pour
que son traitement soit effectué. 5
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN
moUw apparaat is uitsluitend bedoeld voor

huishoudelijk gebruik. Deze is niet ontworpen

voor een gebruik in de volgende gevallen,

waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels,
kantoren en andere arbeidsomgevingen,

-door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen.

« Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en
of toezicht gebruikt te worden door kinderen of
andere personen indien hun fysieke, zintuiglijke

@ of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit
apparaat op een veilige wijze te gebruiken.
Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet
met het apparaat kunnen spelen.

» Het apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

» Verwijder de volledige verpakking, de stickers en
diverse accessoires, zowel aan de binnenkant als
aan de buitenkant van het apparaat.

e Rol het snoer volledig uit.

» Controleer of de elektrische installatie geschikt
is voor de op het apparaat aangegeven
stroomsterkte en spanning.

« Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard
6
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stopcontact.

o AWanneer het apparaat aanstaat, kan de
temperatuur hoog oplopen. @

o Als er een elektrisch verlengsnoer gebruikt wordt,
moet deze minimaal van een gelijke doorsnede
zijn en een geintegreerde geaarde stekker hebben;
neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om
te voorkomen dat men hier over struikelt.

e Indien het netsnoer beschadigd is, moet dit
vervangen worden door een speciaal snoer dat
verkrijgbaar is bij de fabrikant of zijn servicedienst.

» U dient het snoer regelmatig op beschadigingen
te controleren, indien het snoer beschadigd is
dient u het apparaat niet te gebruiken. #

e Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te
worden in combinatie met een tijdschakelaar of
afstandsbediening.

»Nooit het apparaat en het snoer in water onder-
dompelen.

« Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten of
personen zonder ervaring of kennis, indien ze via
een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid onder toezicht staan of voorafgaand

instructies kregen over het gebruik van het toestel
7
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en op de hoogte zijn van de mogelijke risico’s.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden

mogen alleen worden verricht door kinderen

boven de 8 jaar die onder toezicht staan.

Houd het apparaat en diens snoer buiten bereik

van kinderen onder de 8 jaar.

Trek het snoer uit alvorens het toestel te reinigen

en droog de stekker voor het snoer alvorens het

toestel opnieuw te gebruiken.

Wij danken u voor de aankoop van dit Tefal apparaat.
Tefal behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker
te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Beschrijving

1 - Plastic deksel 6 - Start/stop-knop

2 - Grillplaat 7 - Opbergriem

3 - Brushettaplaat 8 - Raclettepannetjes

4 - Verwarmingsbasis met weerstand 9 - Snoer

5 - Snoercontact 10 - Handgreep bruschettaplaat

Doen

o Gebruik enkel de bij het toestel geleverde of bij een erkende servicedienst gekochte platen en
pannetjes.

o Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik; deze
handleiding betreft de verschillende modellen, aan de hand van de met het apparaat meegeleverde
accessoires.

o Indien het apparaat midden op de tafel wordt gebruikt, dient u ervoor te zorgen dat het buiten
bereik van kinderen blijft.

® Zorg dat de plaat stabiel en op juiste wijze op het voetstuk van het apparaat is geplaatst.

o Alsiemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp
in van een huisarts.

o De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren
met bijzonder gevoelige luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele vogels op
een veilige afstand van de plek waar u het apparaat gebruikt te plaatsen.

o Gebruik altijd een plastic of houten spatel om de antikleeflaag van de bakplaten en pannetjes te
beschermen.

8
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® Gebruik enkel op de houder waarvoor ze zijn gemackt (bijv: niet in een oven, op een gaspit of elektrische
kookplaat gebruiken..).

 Zorg ervoor dat u het snoer, met of zonder verlengsnoer, zo neerlegt dat iedereen vrij rond de tafel kan
lopen en er niemand over kan struikelen.

® Laat het apparaat ongeveer 5-10 minuten voorverwarmen.

Niet doen

o Sluit het toestel niet aan wanneer het deksel erop zit. (Opbergpositie).

o U mag nooit een velletje aluminiumfolie of ander voorwerp tussen de plaat of grill en de te bereiden
voedingsmiddelen leggen.

o Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

o Plaats het plastic deksel nooit op het toestel tijdens de werking ervan.

® Draag het toestel nooit aan de opbergriem.

o Om oververhitting van het apparaat te voorkomen, dient u dit niet in een hoek of tegen een muur te
plaatsen.

o Plaats het apparaat nooit rechtstreeks op een kwetsbare ondergrond (glazen tafel, tafelkleed,
gelakt meubel...) of op een onstabiele ondergrond, zoals tafelkleden met een verende vulling.

o Plaats het apparaat niet op of in de buurt van gladde of warme opperviakken en laat het snoer nooit
boven een warmtebron hangen (kookplaat, gasfornuis, enzovoorts).

o Plaats geen kookgerei op de kookopperviakken van het apparaat.

o Het apparaat niet verplaatsen als het aanstaat.

o Maak nooit geflambeerde gerechten of bereidingen in papillot. Zo voorkomt u beschadigingen aan
uw toestel.

o Gebruik nooit een metalen spons of schuurpoeder om beschadiging van het bakopperviak te
voorkomen.

o Leg de hete platen en pannetjes niet op een kwetsbaar opperviak of in water.

o Laat de pannetjes en platen niet leeg verhitten.

 Snij niet rechtstreeks op de platen of in de pannetjes.

Adviezen / Informatie

o Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen (Richtlijnen
Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren,
Milieu...).

o Tijdens het eerste gebruik kan er tijdens de eerste paar minuten geur en rook vrijkomen.

® Het verwarmingselement dient niet gereinigd te worden. Indien het verwarmingselement echt zeer
vuil is wacht u tot deze geheel is afgekoeld en wrijft u hem daarna met een droge doek af.

A - Bereiding bruschetta’s
B - Bereiding grill
C - Bereiding raclette
Wees vriendelijk voor het milieu !

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
mm D Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
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SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIGE VORKEHRUNGEN:

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die Verwendung
in privaten Haushalten bestimmt.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf die Verwen-

dung in Umgebungen wie beispielsweise:

- Kochecken fur das Personal in Geschaften, Buros
oder sonstigen Arbeitsumfeldern,

- landwirtschaftlichen Anwesen,

- den Gebrauch durch Gaste in Hotels, Motels und
sonstigen Umfeldern mit Beherbergungscharakter,

- Fruhstuckspensionen.

» Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder
Personen das Gerat, wenn deren physische oder sen-
sorische Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und
Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie mussen
stets uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein.
Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicher zu
gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

o Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt in Betrieb.

« Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehor
innerhalb und auBerhalb des Gerats entfernen.

e Rollen Sie das Stromkabel ganz ab.

« Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung mit der
auf der Unterseite des Gerats angegebenen
Stromstarke und Spannung ubereinstimmt.

10
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o SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete
Steckdose an.

o ADie zuganglichen Fldchen kénnen wahrend
des Betriebs hohe Temperaturen erreichen.@

» Wenn ein Verlangerungskabel verwendet wird,
muss dies mindestens den gleichen Querschnitt
haben und eine Erdung besitzen; ergreifen Sie alle
VorsichtsmaBnahmen, um zu verhindern, dass das
Kabel zur Stolperfalle wird.

o Wenn die Anschlussleitung dieses Gerats beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen
Kundendienst ausgetauscht werden.

» Das Stromkabel muss in regelmafigen Zeitabstanden
auf eventuelle Beschadigungen hin Uberpruft werden; é
sollte das Stromkabel beschadigt sein, darf es
nicht benutzt werden.

» Dieses Gerat darf nicht Uber eine externe Schaltuhr
oder eine separate Fernsteuerung betrieben werden.

* Dieses Gerat darf nicht ins Wasser getaucht wer-
den. Tauchen Sie das Gerat und das Kabel nicht
ins Wasser.

« Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Alter von
8 Jahren und von Personen, deren korperliche oder
geistige Fahigkeiten bzw. Wahrnehmungsfahigkei-
ten eingeschrankt sind oder die uber mangelnde
Erfahrungen oder Kenntnisse verfugen, nur unter
der Voraussetzung verwendet werden, dass siﬁ

| —@— |
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beaufsichtigt werden oder Anweisungen zur
sicheren Nutzung des Gerats erhalten haben und
die damit verbundenen Risiken verstehen. Kinder
ed(jrfen nicht mit dem Gerdt spielen. Das Gerdt
darf nicht von Kindern gereinigt oder gewartet
werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.
Achten Sie darauf, dass das Gerat und sein
Netzkabel sich stets aufer Reichweite von Kindern
im Alter von unter 8 Jahren befinden.
Das Stromkabel muss vor der Reinigung des Gerats
herausgezogen und der Anschluss fur das
Stromkabel muss vor der neuerlichen Verwendung
des Gerates getrocknet werden.

Wir freuen uns, dass Sie sich fiir dieses Gerdt von Tefal entschieden haben.
Tefal behdlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen Eigenschaf-
ten und der Bestandteile vorzunehmen.

Beschreibung

1 - Kunststoffabdeckung 6 - Ein-/Aus-Schalter

2 - Grillplatte 7 - Aufbewahrungsschlinge
3 - Bruschetta-Platte 8 - Raclette-Pfannchen

4 - Sockel mit Heizelement 9 - Netzkabel

5 - Kabelanschluss 10 - Griff Bruschetta-Platte
Immer

o Verwenden Sie ausschlieflich die mit dem Gerdt mitgelieferten oder beim Kundendienst erworbenen
Platten und Pfénnchen.

o Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfdltig durch und bewahren Sie diese griffbereit auf.
Die Gebrauchsanleitung ist fiir alle Modelle giiltig.

o Wenn das Gerdt in der Mitte des Tischs benutzt wird, darf es sich nicht in Reichweite von Kindern
befinden.

o Versichern Sie sich, dass die Grillplatte stabil und korrekt auf der Basis des Gerdts aufliegt.

o Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser (iber die Verbrennung laufen und rufen
Sie gegebenenfalls einen Arzt.

® Die Kochddmpfe kénnen fir Tiere mit einem besonders empfindlichen Atemsystem wie Vogel eine

12
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Gefahr darstellen. Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten.

o Um die Beschichtung der Grillplatten und Pfannchen zu schitzen, sollten Sie stets einen Kunststoff- oder
Holzwender verwenden.

o Verwenden Sie sie ausschlieflich auf dem Untergrund, auf den sie ausgelegt sind (zum Beispiel: nicht in
den Ofen, auf eine Gasflamme oder eine Elektroplatte stellen...).

o Bitte treffen Sie alle geeigneten MaBnahmen, damit das Stromkabel und gegebenenfalls das Ver-
ldngerungskabel die Bewegungsfreiheit der Gdste bei Tisch nicht beeintrachtigen und niemand
darber stolpern kann.

® Heizen Sie das Gerdit etwa 5-10 Minuten vor.

Niemals

o Schliefen Sie das Gerdt nicht mit aufgesetzter Kunststoffabdeckung an (Aufbewahrungsposition).

o Legen Sie nie Aluminiumfolie oder sonstige Gegenstdnde zwischen die Platte und zwischen den
Reflektor und die Heizspirale.

o Schalten Sie das Gerdt nie an, wenn es nicht benutzt wird.

o Setzen Sie die Kunststoffabdeckung nie auf das eingeschaltete Gerdt auf.

o Transportieren Sie das Gerdt nicht an dessen Aufbewahrungsschlinge.

o Zur Vermeidung von Uberhitzung des Gerdtes darf dieses nicht in Ecken oder an einer Wand
aufgestellt werden.

o Das Gerdt darf nicht direkt auf empfindliche Unterlagen (Glastisch, Tischtuch, lackierte Mébel, etc.)
oder auf weiche Unterlagen gestellt werden.

o Platzieren Sie das Gerdt nicht auf oder in der Ndhe von rutschigen oder hei3en Oberfldchen. Fiihren
Sie das Netzkabel niemals tber eine Wéarmequelle wie Kochplatten oder einen Gasherd.

o Legen Sie keine Kochutensilien auf die Kochfldchen des Gerdts.

o Legen Sie die heife Platten niemals in Wasser oder auf eine empfindliche Fléche.

o Um jegliche Beschadigung des Gerdtes zu vermeiden, bereiten Sie weder flambierte Gerichte noch
in Alufolie oder Backpapier gewickelte Gerichte (,en papillote) mit dem Gerdt zu.

o Verwenden Sie keine Metallschwdmme und kein Scheuerpulver, um die Kochfldchen nicht zu beschddigen.

o Legen Sie die heiBen Platten und Schalen nicht auf empfindliche Oberfldchen bzw. halten Sie sie
nicht unter Wasser.

® Heizen Sie die Schalen und Platten niemals leer auf.

o Schneiden Sie nicht direkt auf den Platten bzw. in den Schalen.

Ratschldge / Informationen

o Fir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gdngigen Standards (Niederspannungsricht-
linie, elektromagnetische Vertraglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

o Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs- oder Rauchent-
wicklung kommen.

o Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: véllig abktihlen lassen
und mit einem trockenen Tuch abreiben.

A - Bruschetta-Funktion
B - Grill-Funktion
C - Raclette-Funktion

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Thr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
= O Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

13
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CONSIGLI DI SICUREZZA
PRECAUZIONI IMPORTANTI
e Questo apparecchio € stato concepito per uso
unicamente domestico.
Non é stato ideato per essere utilizzato nei
aseguenti casi, che restano esclusi dalla garanzia:
- in angoli cottura riservati al personale nei negozi,
negli uffici e in altri ambienti professionali,
- nelle fabbriche,
- dai clienti di alberghi, motel e altre strutture
ricettive residenziali,
- in ambienti tipo camere per vacanze.
» Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato
é da persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da
persone prive di esperienza o di conoscenza,
tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di una
supervisione o di istruzioni preliminari relative
all’utilizzo dell’apparecchio. E opportuno
sorvegliare i bambini per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchio.
» Non utilizzare mai I'apparecchio senza sorvegliarlo.
e Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori
sia all'interno che all’esterno dell’apparecchio.
» Svolgere completamente il cavo.
1queriﬁcare che I'impianto elettrico sia compatibile
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con la potenza e la tensione indicate sotto
I’apparecchio.

e Collegare I'apparecchio solamente ad una presa
con messa a terra incorporata.

o ALa temperatura delle superfici accessibili
puo essere elevata quando |’apparecchio°
é in funzione.

» Se viene utilizzata una prolunga, quest’ultima
deve presentare almeno una sezione equivalente
ed essere dotata di messa a terra integrata;
prendere tutte le precauzioni necessarie perché
non rappresenti un ostacolo.

*Se il cavo d'alimentazione e danneggiato, deve
essere sostituito con un cavo o un kit speciale é
disponibile presso il fabbricante o il suo servizio
post-vendita.

e[| cavo d'alimentazione deve essere verificato
regolarmente per rilevare qualsiasi segno di
deterioramento, e se il cavo é danneggiato,
I'apparecchio non deve essere usato.

 Questo apparecchio non € destinato a essere
messo in funzione per mezzo di un timer esterno
o di un sistema di comando a distanza separato.

» Questo apparecchio non deve essere immerso
in acqua. Non immergere mai nell’acqua
I'apparecchio né il cavo.

e Questo apparecchio puo essere utilizzato d1c15
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bambini dagli 8 anni in su e da persone le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali sono
ridotte o da persone prive di esperienza o di
conoscenza, purché possano beneficiare di

asorveglianza o diistruzioni preliminari relative

all'uso dell’apparecchio e comprendano i peri-
coli implicati. Evitare che i bambini giochino
con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia
e manutenzione devono essere svolte unica-
mente da bambini dagli 8 anni in su.
Tenere |'apparecchio e il relativo cavo di
alimentazione fuori della portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni.
Il cavo deve essere scollegato prima delle
operazioni di pulizia dell'apparecchio e la presa
per il cavo deve essere asciugata prima di utilizzare
nuovamente |'apparecchio.

Grazie per aver acquistato questo apparecchio Tefal.
La societd Tefal si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore,
caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Descrizione

1 - Coperchio in plastica 6 - Tasto on/off

2 - Piastra grill 7 - Cinghia di chiusura

3 - Piastra bruschette 8 - Padelline raclette

4 - Base riscaldante con resistenza 9 - Cavo

5 - Presa cavo 10 - Impugnatura piastra bruschette
Cosa fare

Utilizzare solo le piastre e le padelline fornite in dotazione con I'apparecchio o acquistate presso un
centro autorizzato.

Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo;
esse fanno parte delle diverse versioni di accessori forniti insieme al vostro apparecchio.

Se I'apparecchio € usato al centro del tavolo, metterlo fuori dalla portata dei bambini.

16
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o Fare attenzione che la pietra sia stabile e posizionarla bene sulla base dell’apparecchio.

o Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un
medico se necessario.

o [ fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con un sistema di respirazione partico-
larmente sensibile, come gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di cottura.

o Per non danneggiare il rivestimento delle piastre di cottura e delle padelline, utilizzare sempre una
spatola di plastica o di legno.

o Utilizzarle esclusivamente sul supporto per cui sono state progettate. (es.: non metterlo in un forno, sul
gas o una piastra elettrica...).

o Almomento del posizionamento del cavo con o senza prolunga, prendere tutte le precauzioni
necessarie per non ostacolare la circolazione degli invitati attorno al tavolo in modo che nessuno
possa inciamparvi.

o Lasciar riscaldare I'apparecchio per circa 5-10 minuti.

Cosa non fare

® Non collegare mai I'apparecchio senza prima aver rimosso il coperchio in plastica. (Posizione in cui
riporre I'apparecchio).

o Non interporre mai un foglio di alluminio né qualsiasi altro oggetto sulla piastra, e tra il riflettore e
la resistenza.

o Non appoggiare il coperchio in plastica sull'apparecchio durante il funzionamento.

o Non trasportare I'apparecchio servendosi della cinghia di chiusura.

® Non collegare mai I'apparecchio quando non é utilizzato.

o Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchio, non metterlo in un angolo o contro il muro.

o Non mettere mai direttamente I'apparecchio su un supporto fragile (tavolo di vetro, mobile ver-
niciato...) o su un supporto morbido, come per esempio una tovaglia di gomma.

o Non appoggiare I'apparecchio su di una superficie scivolosa o calda, o vicino ad essa. Non lasciare
mai il cavo pendente sopra una fonte di calore (piastre di cottura, fornelli a gas ecc.).

o Non posare utensili di cottura sulle superfici di cottura dell’apparecchio.

® Non spostare |'apparecchio durante il suo utilizzo.

o Per evitare il deterioramento dell'apparecchio, non utilizzarlo per cucinare piatti flambé o al cartoccio.

o Non usare mai spugnette metalliche, né polveri abrasive per non danneggiare la superficie di cottura.

o Non lasciare le piastre e le padelline calde su una superficie fragile o sotto I'acqua.

o Non riscaldare le padelline e le piastre a vuoto.

o Non tagliare direttamente sulle piastre o nelle padelline.

Consigli / informazioni

o Per la vostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio,
Compatibilita elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

o Al primo utilizzo, si pud produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

e La resistenza non puo essere lavata. Se & davvero sporca, aspettare il suo completo raffreddamento
e strofinarla con uno straccio asciutto.

A - Cottura bruschette
B - Cottura grill
C - Cottura raclette
Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

@Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
= D Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

17
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CONSEJOS DE SEGURIDAD
PRECAUCIONES IMPORTANTES
» Este aparato se ha disenado Gnicamente para un
uso doméstico. El aparato no se ha disenado
para ser utilizado en los siguientes casos, que no
estan cubiertos por la garantia:
e- En zonas de cocina reservadas al personal en
tiendas, oficinas y demas entormnos profesionales,
- En granjas,
- Por los clientes de hoteles, moteles y demas
entornos de tipo residencial,
- En entornos de tipo casas de turismo rural.
e Este aparato no esta previsto para ser utilizado
é por personas (incluso ninos) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales estén reducidas, o
personas provistas de experiencia o de co-
nocimiento, excepto sin han podido beneficiarse
sia través de una persona responsable de su
seguridad, de una vigilancia o instrucciones
previas referentes al uso del aparato. Hay que
vigilar a los ninos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.
»No utilice nunca el aparato sin vigilancia.
* Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios
tanto de dentro como de fuera del aparato.
e Desenrosque completamente el cable.
1-8Compruebe que la instalacion eléctrica es
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compatible con la potencia y la tension indicadas
debajo del aparato.

* 50lo conecte el aparato a un enchufe con toma
de tierra.

o AlLa temperatura de las superficies accesibles
puede aumentar cuando el aparato esté en
funcionamiento.

* Si se utiliza un prolongador eléctrico, el mismo
debe ser de seccion al menos equivalente y con
toma de tierra incorporada; tome todas las
precauciones para asegurarse que las personas
no tropiezan con el cable.

*Si el cable de alimentacion esta danado, tiene
que sustituirlo por un cable o un conjunto é
especial disponible con el fabricante o en su
servicio post-venta.

oEl cable de alimentacion debe ser verificado
regularmente para detectar cualquier signo de
deterioro, y si el cable esta danado, el aparato no
debe ser utilizado.

e Este aparato no estd destinado para ser puesto
en marcha mediante un reloj exterior o un
sistema de mando a distancia separado.

» Este aparato no debe sumergirse nunca en el agua.
Nunca sumergir en el agua el aparato ni el cable.

o Este electrodoméstico pueden utilizarlo nifos
a partir de 8 anos de edad y personas con
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capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o desprovistas de experiencia o de
conocimiento, siempre que dispongan de super-
vision o hayan recibido instrucciones sobre el uso
seguro del electrodoméstico y entiendan los
riesgos que implica. Los ninos no deben jugar con
eel electrodomestico. Los ninos no deben ocuparse
de lalimpieza y el mantenimiento de usuario del
electrodomestico, salvo que sean mayores de
8 anos y estén supervisados por un adulto.
Mantenga el electrodoméstico y su cable de
alimentacion fuera del alcance de los ninos menores

de 8 anos.
é Debe retirarse el cable antes de limpiar el aparato
y debe secarse la toma del cable antes de volver
a usarlo.

Le agradecemos que haya comprado este aparato Tefal.
La sociedad Tefal se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor,
caracteristicas o componentes de los productos.

Descripcion

1 - Plastico puesta 6 - Bouton marche/arrét

2 - Plaque grill 7 - Sangle de rangement

3 - Placa para bruschetta 8 - Minisartenes de raclette

4 - Base de calor con resistencia 9 - Cordon

5 - Prise cordon 10 - Mango de placa para bruschetta

Lo que se debe hacer

o Utilice solamente las placas y las minisartenes suministradas con el aparato o adquiridas en un centro
de servicio oficial.

o Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a las
diferentes versiones segin los accesorios suministrados con el aparato.

o Sise utiliza el aparato en el centro de la mesa, ponerlo fuera del alcance de los nifios.

o Aseglrese de que la placa esté estable y bien colocada sobre la base del aparato.

o Si se produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y acuda a
un médico si fuera necesario.

20
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® Los humos causados por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que tengan un sistema
respiratorio particularmente sensible, como los pdjaros. Aconsejamos a los propietarios de pdjaros
que los alejen del lugar donde se realiza la coccion.

® Para preservar el revestimiento de las placas de coccion y de las minisartenes, utilice siempre una
espdtula de plastico o madera.

o Utilicelas Gnicamente con el soporte para el que han sido disefiadas. (ex: no ponerla en el homno, sobre
el gas o una placa eléctrica)

o Velar por la ubicacion del cable con o sin alargador, tomar todas las precauciones necesarias para
no molestar la circulacion de los comensales alrededor de la mesa de modo que nadie tropiece.

o Precaliente el aparato durante aproximadamente 5 minutos.

Lo que debe cuidar para evitar riesgos
o No encienda el aparato con la tapa de pléstico puesta. (posicion para guardar el aparato).

o No colocar nunca papel de aluminio o cualquier otro objeto debajo de la placa, y entre el
reflector y la resistencia.

o No coloque nunca la tapa de plastico en el aparato mientras esté en funcionamiento.

® No utilice la correa para guardar el aparato con el fin de trasladarlo.

o No conecte nunca el aparato cuando no se utilice.

o Para evitar el sobrecalentamiento del aparato, no lo coloque en una esquina o contra la pared.

o No coloque nunca el aparato directamente sobre un soporte fragil (mesa de cristal, mantel, mueblo
barnizado...) o sobre un soporte blando, tipo mantel de plastico.

® No coloque el aparato encima o cerca de superficies resbaladizas o calientes. No deje nunca el cable
encima de una fuente de calor (placas de coccién, cocina de gas...).

o No colocar utensilios de coccion sobre las superficies de coccién del aparato.

o No desplace el aparato caliente durante su utilizacion.

o Para evitar cualquier deterioro del aparato, no lo utilice para elaborar recetas flambeadas ni de
coccion en papillote.

o No utilizar nunca una esponja metdlica o polvos abrasivos para no estropear la superficie de coccion.

o No coloque las placas ni las minisartenes calientes sobre una superficie fragil o bajo el agua.

o No ponga a calentar las placas ni las minisartenes vacias.

© No corte los alimentos directamente sobre las placas o en las minisartenes.

Consejos / informacion

® Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas
Baja Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio
Ambiente...).

o En la primera utilizacién, podrd producirse un ligero desprendimiento de olor y de humo durante los
primeros minutos.

o La resistencia no se limpia. Si estd muy sucia, esperar a que esté totalmente fria y frotarla con un trapo
seco.avec un chiffon sec.

A - Coccion de bruschettas
B - Coccion de grill
C - Coccion de raclette

i Participe en la conservacion del medio ambiente !!
@ Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
= D Entréguelo al final de su vida Gtil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de nuestros
Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.
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CONSELHOS DE SEGURANCA
CONSELHOS IMPORTANTES
e Este aparelho foi concebido apenas para uma
utilizac@o doméstica. N&o foi concebido para ser
utilizado nos casos seguintes, que nao estao
cobertos pela garantia :
- Em cantos de cozinha reservados aos funcionarios
nas lojas, escritdrios e outros ambientes
ﬁprofissionais,
- Em quintas,
- Pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial,
- Em ambientes do tipo quartos de hospedes.
é e Este aparelho ndo foi concebido para ser
utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se
encontram reduzidas, ou por pessoas com falta
de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que
tenham sido devidamente acompanhadas e
instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho,
pela pessoa responsavel pela sua seguranca.
E importante vigiar as criangas por forma a garantir
que as mesmas nao brinqguem com o aparelho.
 Nunca utilize o aparelho sem vigilancia.
* Retire todas as embalagens, autocolantes ou aces-
sorios tanto no interior como no exterior do aparelho.
2-zDesenroIe o cabo por completo.
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» Certifique-se que a instalagao eléctrica € compativel
com a poténcia e a tensdo indicadas por baixo
do aparelho.

» O aparelho apenas deve ser ligado a umatomada
com terra incorporada.

o A\A temperatura das superficies acessiveis pode
subir quando o aparelho estiver a funcionar.

e Se utilizar uma extensao eléctrica, a seccao da
mesma deve ser pelo menos equivalente ea
com tomada de terra incorporada; tomar as
devidas precaucdes para ninguém tropecar.

eSe 0 cabo de alimentacao se encontrar de
alguma forma danificado, devera ser substituido
por um cabo ou um conjunto especial disponivel é
junto do fabricante ou do Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

e0 cabo de alimentacao deve ser verificado
regularmente por forma a detectar qualquer
sinal de deterioracao e, caso o cabo de alimentacao
se encontre de alguma forma danificado, o
aparelho nao deve ser utilizado.

» Este aparelho ndo se destina a ser colocado em fun-
cionamento por meio de um temporizador exterior
ou de um sistema de controlo a disténcia separado.

» Este aparelho nao deve ser submergido em agua.
Nunca mergulhe o aparelho e o cabo na agua.

» O aparelho pode ser usado por criangas com mag
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de 8 anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais e mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimentos, se tiverem recebido
supervisao ou instrucoes relativamente ao uso
do aparelho com seguranca e compreendam os
perigos envolvidos. As criancas nao podem brincar
com o aparelho. A limpeza e manutencao arealizar
pelo utilizador nGo pode ser efectuada por
ﬁcriangas, a menos que estas tenham mais de 8
anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o respectivo cabo de
alimentacdo fora do alcance de criangas com
menos de 8 anos de idade.
é O cabo deve ser retirado antes da limpeza do
aparelho e a ficha do cabo deve ser seca antes de
voltar a utilizar o aparelho.

Parabéns por ter adquirido este aparelho Tefal.
A Tefal reserva-se o direito de alterar a qualquer altura, no interesse do consumidor, as caracteristicas
ou componentes dos seus produtos.

Descricao

1 - Tampa de pléstico 6 - Botdo de ligar/desligar

2 - Placa grill 7 - Cinta de arrumagdo

3 - Placa para bruschetta 8 - Tabuleiros para raclette

4 - Base de aquecimento com resisténcia 9 - Cabo

5 - Tomada do cabo 10 - Pega da placa de bruschetta
A fazer

o Utilize apenas as placas e os acessorios fornecidos com o aparelho ou adquiridos num Servigo de
Assisténcia Técnica autorizado.

o Leia com atengdo o manual de instrucdes e guarde-o para futuras utilizagdes. Este manual &
comum as diferentes versdes, consoante os acessorios entregues com o seu aparelho.

o Caso o aparelho seja utilizado no centro da mesa, mantenha-o fora do alcance das criangas.

o Certifique-se que a placa se encontra perfeitamente estdvel e correctamente colocada sobre a base
do aparelho.
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o Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por dgua fria e consulte um médico
aso seja necessario.

® Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistema respiratério
particularmente sensivel, como os passaros. Aconselhamos os proprietdrios de passaros a afastd-los
do local de cozedura.

® Para preservar o revestimento das placas de cozedura e dos acessorios, utilize sempre uma espdtula
de pléstico ou madeira.

o Utilize apenas sobre o suporte para o qual foram concebidos (ex.: nGo o coloque num forno, num bico
de gés ou placa eléctrica...).

o Certifique-se que coloca o cabo de alimentag@o, com ou sem extensdo, de maneira a ndo impedir a
circulagdo dos convidados a volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.

o Deixe pré-aquecer o aparelho durante cerca de 5-10 minutos.

A nado fazer

® Ndo ligue o aparelho com a tampa de plastico (posicdo de arrumagdo).

o Nunca coloque papel de aluminio ou qualquer outro objecto por baixo da placa nem entre o
reflector e a resisténcia.

o Nunca coloque a tampa de plastico sobre o aparelho durante o funcionamento.

o Ndo transporte o aparelho segurando pela cinta de arrumagao.

o Nunca ligue o aparelho quando este ndo for utilizado.

o Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o instale num canto ou contra uma parede.

o Nunca coloque o aparelho directamente sobre um suporte delicado (mesa de vidro, toalha, mével
envernizado...) ou sobre um suporte mole, do tipo toalha pléstica.

® Ndo colocar o aparelho em cima ou perto de superficies escorregadias ou quentes; néo deixar o cabo
de alimentagdo pendurado por cima de uma fonte de calor, placas eléctricas ou fogdo a gés...).

® Ndo coloque utensilios de cozedura sobre as superficies de cozedura do aparelho.

o Ndo desloque o aparelho quente no decorrer da sua utilizacgo.

o Para evitar a degradacdo de seu aparelho, ndo faga receitas "flambé" nem em papelote no mesmo.

o Nunca utilize esponjas metdlicas nem pd de arear por forma a ndo danificar a superficie de cozedura.

® Ndo coloque as placas nem os acessérios quentes sobre uma superficie fragil ou debaixo de agua.

® Ndo deixe que 0s acessorios e as placas aquecam em vazio.

o Ndo corte alimentos directamente sobre as placas ou nos acessérios.

Conselho / informacgdo

o Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacoes
aplicaveis (Directivas de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto
com os alimentos, Ambiente...).

o Aquando da primeira utilizac@o, pode ocorrer uma ligeira libertacdo de cheiro e fumo.

o Aresisténcia ndo se limpa. No caso de estar realmente suja, aguarde até estar totalmente fria e esfregue-a
COM UM pano seco.

A - Cozedura de bruschettas
B - Cozedura grill
C - Cozedura raclette

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
@ O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
= 2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

e Any commercial use, inappropriate use or failure
to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee will
not apply. This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to be used
in the following applications, and the guarantee
will not apply for:

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

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

- bed and breakfast type environments.

» This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by
a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that
they do not play with the appliance.

» Never leave the appliance unattended when in use.

eRemove all packaging materials, stickers and
accessories from the inside and the outside of

26the appliance.
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e Fully unwind the power cord.

e Make sure that the electric power supply is
compatible with the power rating and voltage
indicated on the bottom of the appliance.

» Always plug the appliance into a socket outlet
with an earth connection.

o AAccessible surface temperatures can be
high when the appliance is operating.

o [f itis necessary to use an extension lead ensure
that it is of suitable construction and power
rating, with an earth connection; take all neces-
sary precautions to prevent anyone tripping over
an extension cord.

o [f the power cord is damaged, it must be replaced é
by manufacturer or its after-sales service.

e The power supply cord should be regularly
examined for signs of damage, and if the cord
is damaged, the appliance must not be used.

e This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

Do not immerse the appliance in water. Do not
immerse the appliance and power cord in water.

e This appliance can be used by children aged
from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have beezr;
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given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with
the appliance. Children under the age of 8 years
should not use this appliance unless continuous
supervision by a responsible adult is given.
Cleaning and user maintenance shall not be
made by children unless they are older than
8 years and supervised.

@ Keep the appliance and its cord out of reach of

t

children less than 8 years.
Remove the power cord before cleaning the
appliance and the cord socket must be dried out
before further use.

Thank you for buying this TEFAL appliance.
Tefal has an ongoing policy of research and development and may modify these products without
prior notice.

Description

1 - Plastic cover 6 - On/off button

2 - Grill plate 7 - Storage strap

3 - Bruschetta plate 8 - Raclette pans

4 - Base with heating element 9 - Cord

5 - Cord plug 10 - Bruschetta plate handle
Do

o Only use the plates and pans supplied with the appliance or purchased from an approved service
centre.

o Read the instructions in this leaflet carefully and keep them within reach. Any commercial use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no
responsibility and the guarantee will not apply.

o If the appliance is used in the centre of the table, keep it out of the reach of children.

o Ensure that the stone is stable and fitted correctly onto the base of the appliance.

28
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o [f an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.

o Cooking fumes may be dangerous for animals which have a particularly sensitive respiratory
system, such as birds. We advise bird owners to keep them away from the cooking area.

o To preserve the non-stick coating of the cooking plates and pans, always use a plastic or wooden
spatula.

o Use them only with the appliance for which they were designed (e.g:: do not use it in an oven, on a gas
or electric hob, etc).

o Position the power cord carefully, whether an extension is used or not, so that guests can move freely
around the table without tripping over it.

o Pre-heat the appliance for about 5-10 minutes.

Do not

© Do not plug in the appliance with its plastic cover (storage position).

® Do not use aluminium foil or other objects under the stone or the plate, or between the reflector and the
heating coil.

® Do not place the plastic cover on the appliance during operation.

o Do not carry the appliance using the storage strap. @

o Never leave the appliance plugged in when not in use.

 To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.

o Never place the appliance directly on a fragile surface (glass table, tablecloth, varnished furniture,
etc.) or on a soft surface such as a tea-towel.

o Never place the appliance on or near hot or slippery surfaces; never leave the cord hanging over a
heat source (hotplates, gas stove, etc.).

® Do not place cooking utensils on the cooking surfaces of the appliance.

® Do not move the appliance when in use.

 To avoid damaging your appliance, do not prepare flambé recipes or cook food in aluminium foil.

o Do not use metal scourers or scouring powders to avoid damaging the cooking surface.

® Do not place the hot plates and pans on a fragile surface or under water.

® Do not heat the pans and plates when empty.

® Do not cut food directly on the plates or in the pans.

Advice / information

o For your safety, this appliance conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage
Directive, Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).

o On first use, there may be a slight odour and alittle smoke. This is normal and will quickly disappear.

® The heating coil is not to be cleaned. If it is really dirty, wait until it has cooled down and wipe with a dry
cloth.

A - Bruschetta cooking
B - Grill cooking
C - Raclette cooking

Environment protection first!
@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
= 2 leave it at alocal civic waste collection point.
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GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI UYARILAR

«Bu cihaz yalniz evsel ev ici kullanima uygun
olarak tasarlanmistir tasarlanmistir. Bu cihaz,
garanti kapsaminda olmayan su durumlarda
kullanilmak Uzere tasarlanmamistir :

- magaza, ofis ve diger is ortamlarinda
personele ayrilmis olan mutfak koselerinde,

- ciftliklerde,

- otel, motel ve konaklama 6zelligi bulunan

ayerlerin musterileri tarafindan,

t

otel odalar tirinden ortamlarda.

« Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi
yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi
olmayan kisiler toroﬂndongzcocuklcr da dahil),
guvenliklerinden sorumlu bir kisinin gozetimi
olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili dnceden
bilgilendirimeden kullanimamalidir. Cihazla
oynamadiklarindan emin olmak acisindan
cocuklar gozetim altinda tutulmalidr.

e Cihaz calisir durumdayken kesinlikle yanindan
ayrilmayin.

«Cihazin icinde ve disinda bulunan tim
etiketleri, aksesuarlari ve ambalaj Urinlerini
cikarin.

» GU¢ kordonunu tamamen acin.
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« Sebeke voltajinin, cihazin altinda belirtilen gic
orani ve gerilimle uyumlu olmasina dikkat edin.

o Cihazi her zaman toprakli prize takin.

« ACihaz calisirken acikta olan yizeylerin
sicakhgr yuksek olabilir.

eEJer uzatma kordonu kullaniyorsaniz, en
azindan ayni ¢capta olmall ve toprakli prize
sahip olmalidir, kordonya takilarak distlmemesi
icin gerekli tom onlemleri alin.

e Besleme kordonu zarar gdrmisse, imalatgida

veya satis sonrasi servisinde mevcut olona

bir kordon veya 6zel dizenekle degistiril-
mesi gerekir.

o Elektrik kordonunda hasar olup olmadigr dizenli
araliklarla kontrol edilmelidir, eger kordon
hasar gorirse cihaz kullanilamaz.

 Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veyabir
kumanda sistemi ile calistinimaya yonelik
degildlir.

Bu cihaz suya daldirimamalidir. Cihazi veya
kordonyu asla suya batirmayin.

«Bu cihaz 8 yasin Uzerindeki cocuklar veya
azalmis fiziksel, duyusal veya zihinsel
kapasiteye sohlp ya da deneyim veya bilgi
eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin givenli
kullanimi ve sebep olacagd olasi tehlikeler ile
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ilgili bilgi verilmesi veya gozetim altinda
bulundurulmasi durumunda kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oymamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi, gézetim altinda olmadiklari
surece 8 yas altindaki cocuklar tarafindan
yaplimaz.

Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki
cocuklarin ulasabilecedi yerlerden uzak tutun.
Cihaz temizlenmeden once kablo geri sariimall
ve yeniden kullaniimadan dnce fisi kuru olmalidir.

Ev ici kullanim amaciyla tasarlanmis Tefal marka bir Griin sectiginiz icin tesekkir ederiz.
Tefal SA'nin siregelen bir arastirma ve gelistirme politikasi mevcut oldugundan, Urinlerin
Uzerinde 6nceden bildirimde bulunmaksizin degisiklikler yopabilir.

Betimleme

1 - Plostik kapak 6 - Agma/kapatma digmesi

2 - Plakasina 7 - Saklama askisi

3 - Bruschetta plakasi 8 - FondU kaplari

4 - Rezistansli 1sinan taban 9 - Kordon

5 - Kablo girisi 10 - Bruschetta plakasinin tutacad

Yapilmasi gerekenler

« Yalnizca cihaz ile birlikte verilen ya da sonrasinda yetkili bir servis noktasindan temin edilen
plakalari ve kaplari kullanin.

o Kullanim kilavuzunda bulunan talimatlari dikkatle okuyun ve kilavuzu ileride kullanmak
Uzere saklayn. Talimatlar, cihaz ile verilen aksesuarlar disinda, farkl modeller igin aynidir.

« Eder cihaz masa Uzerinde kullanilacaksa, ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yere koyun.

« Tepsinin sabit oldugundan ve cihazin tabanina dogru yerlestiginden emin olun.

« Bir kaza olmasi halinde, yanigin Uzerine derhal soguk su dokin ve gerekirse bir doktor
cagirin.

« Pisirme dumanlari, kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli
olabilir. Kus sahiplerine kuslarini pisirme mekanindan uzak tutmalarini tavsiye ediyoruz.

« Pisirme plakalarinin ve kaplarin kaplamalarini korumak amaciyla yalnizca plastik veya tahta
spatula kullanin,

« Yalnizca kullaniimak Gzere tasarlandiklari pisirme yizeyinde kullanin (8rn: firna, gaza veya
elektrikli plakaya koymayn...).
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o Uzatmall veya uzatmasiz haliyle kordonnun yoluna dikkat edin, masa etrafindaki dolagimi
etkilememeye 6zen gosterek rahatsizlik vermemeye dikkat edin.
« Pisirme Gncesinde cihazi yaklasik 5-10 dakika isitin.

Yapilmamasi gerekenler

o Cihazi plastik kapak zerindekyen prize takmayin. (yerlestirme dizeni).

« Tasin veya tepsinin alting, ve reflektorle rezistans arasina higbirzaman aliminyum folyo veya
baska bir nesne koymayin.

o Cihaz ¢alisirken plastik kapadr kapatmayin.

« Cihazi sakloma askisindan tutarak tasimayin.

o Pisirme oncesi 1sitma disinda, kullanmadiginiz zamanlarda cihazin fisini kesinlikle prizde
birakmayin.

o Cihazin asiri 1sinmasini dnlemek icin, kdselerde ya da duvara ¢ok yakin yerlerde kullonmaktan
kagcnin.

o Cihazi higbir zaman cam bir masa, masa 6rtlst veya cilali yizey gibi kolayca zarar
gorebilecek bir yere koymayin veya lastik 6rti olan yizeylere yerlestirmeyiniz.

« Cihazi kaygan veya sicak zemin Uzerine yerlestirmeyin; cihazin kordonunun sicaklik kaynagi
unsurlar (ocak, gazl firin vb...) Gzerine dogru sarkmasina asla izin vermeyin.

o Cihazin pisirme yizeylerine pisirme aletlerini birakmayin.

« Cihaz galisir durumdayken yerini degistirmeyin.
o Cihazinizin hasar gérmesini dnlemek icin flambé yontemiyle pisirilen tariflerden ve yiye-

cekleri aliminyum folyo iginde pisirmekten kagnin.

« Pisirme yizeyine (6rn: yapisma énleyici kaplamalar, ...) hasar vermemek icin asla telli
sUnger veya ovalama kremi kullanmayin.

« Plakalari ve kaplari sicakken hassas bir yizeye koymayin ya da sudan gegirmeyin.

« Plakalari ve kaplari igleri bosken isitmayin.

» Malzemeleri dogrudan plakalarin veya kaplarin Uzerinde kesmeyin

Tavsiye / danisma

« Givenliginiz acisindan bu cihaz yirirlikteki tim standart ve dizenlemelere (Disik voltaj
Yénergesi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur, EEE
Yoénetmeligine Uygundur.

e [k kullanimda birkac dakika hafif bir koku ve az miktarda duman ¢ikabilir. Bu normaldir.

* Rezistans temizlenmemelidir. Cok kirli oldugu durumlarda, tamamen sogumasini bekleyin ve kuru bir

bezle silin.
A - Bruschettas
B - Izgara
C - Fondi

Once cevre koruma !

® Cihazinizda pek ¢ok degderlendirilebilir veya yeniden donUstirilebilir materyal
™= bulunmaktadir.

2 Donlstim yapilabilmesi igin bir toplama noktasina birakin,
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Raclette gril & bruschetta

Le nombre de personnes et les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier suivant la
grosseur des aliments, les quantités d'ingrédients et les goats de chacun.
Raclette Savoyarde (pour 2 personnes)

« 400 g de fromage @ raclette » 4 pommes de terre o 4 tranches de jambon de Savoie » quelques poivrons « quelques champignons
de Paris « 1 bocal de cornichons e 1 bocal d’oignons au vinaigre

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs. Découper le fromage en tranches, les poivrons en quartiers et émincer
les champignons. Présenter dans des raviers indépendants les cornichons, les oignons, les champignons et les poivrons.
Disposer une tranche de fromage dans chaque coupelle et laisser fondre. Déguster la raclette accompagnée du jambon,
des pommes de terre et des différentes garnitures.

Raclette a la viande des Grisons (pour 2 personnes)

« 400g de fromage & raclette « 4 pommes de terre o 2 tranches fines de viande des Grisons e 2 tranches de jambon cru e
muscade rapée e paprika e poivre e tomates e persil

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs puis les découper en tranches fines. Déposer une tranche de fromage
dans chaque coupelle. Recouvrir d’une couche de pommes de terre puis d’une deuxiéme tranche de fromage. Superposer
une tranche de viande séchée. A mi-cuisson, épicer & votre godt. Servir avec du jambon cru et décorer avec des tranches de
tomates et un peu de persil.

Raclette au fromage de chévre (pour 2 personnes)

400 g de fromage a raclette o 1 petit fromage de chévre coupés en tranches 4 de pommes de terre o un peu de thym
« 1 pot d’olives noires

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs. Répartir les tranches de fromage de chévre dans les coupelles. Recouvrir
d’une tranche de fromage a raclette et laisser fondre. Déguster la raclette.
Tartine cépes et lard grillé (pour 2 personnes)

o 4 tranches de pain de seigle » 4 tranches de jambon fumé e 4 cépes frais %2 gousse d'ail e Ciboulette o Huile de noix
« Poivre

Couper les champignons en tranches, hacher la ciboulette. Frotter les tranches de pain avec I'ail et les faire toaster dans la
plaque bruschetta. Faire griller le jambon fumé sur la plaque grille. Disposer le jambon fumé, les champignons. Poivrer et
verser un filet d’huile de noix. Placer dans plague bruschetta durant 5 min. Disposer la ciboulette sur les tranches de pain.
Bruschetta jambon cru, poivron grillé et mozzarella (pour 2 personnes)

o 4 tranches de pain de campagne ¢ 100g de poivrons grillés e 4 tranches de jambon cru e 1 boule de mozzarella e
Sauce tomate » %2 gousse d'ail » Poivre

Couper la mozzarella en tranches, découper les poivrons et le jambon en lamelle. Frotter les tranches de pain avec I'ail.
Etaler la sauce tomate sur le pain, ajouter les tranches de mozzarella, de jambon cru et les poivrons. Poivrer et placer dans
la plaque bruschetta durant 10 min pour faire dorer la mozzarella.

Bruschetta ricotta, chorizo, roquette et pignon de pin (pour 2 personnes)

e 4 tranches de pain aux noix e 4 cuil a soupe de ricotta e % chorizo « 1 poignée de roquette » % gousse d’ail »
Y2 poignée de pignons de pin ¢ Huile d'clive  Poivre

Faire revenir les pignons sur la plague gril pour les faire colorer. Eplucher I'ail et le chorizo, les couper en fines tranches.
Frotter les tranches de pain avec I'ail et les faire toaster dans la plaque bruschetta. Etaler la ricotta et disposer le chorizo, la
roquette et les pignons de pin. Poivrer et verser un filet d’huile d’olive. Faire gratiner les tartines 5 & 7 min.
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Raclette gril & bruschetta

Het aantal personen en de bereidingstijd worden slechts ter informatie vermeld en kunnen variéren
naargelang de grootte van de ingrediénten, hun hoeveelheden en de eetlust van de personen.

Raclette van Savooien (voor 2 personen)

» 400g raclette kaas e 4 aardappels 4 plakken Savooien ham e enkele pepers e enkele stukken champignons
1 pot zure augurken e 1 pot zure uitjes e wat zoete mais uit blik

Bak de aardappels in de schil. Snijd de kaas in plakken, de pepers in stukken en de champignons in dunne plakjes. Zet als
individuele hors d’ceuvre gerechten de zure augurken, de zure uitjes, de mais en de pepers op tafel. Plaats de kaasplakken
in elk bakje en laat deze smelten. Serveer met de ham, de aardappels en de andere garnituren.

Raclette met gedroogd vlees (voor 2 personen)

« 400g raclette kaas e 4 aardappels ¢ 2 dunne plakjes gedroogd vlees e 2 plakken rauwe ham e gemalen nootmuskaat o
paprika e peper « tomaten e peterselie

Kook de aardappels in de schil en snijd ze in dunne schijven. Leg een kaasplak in elk bakje. Bedek deze met aardappel en
dan weer met een kaasplak. Voeg een plakje gedroogd vlees toe. Wanneer het halfgaar is de kruiden naar eigen smaak
toevoegen. Serveer met rauwe ham en garneer met plakjes tomaat en peterselie.

Raclette met geitenkaas (voor 2 personen)
 400g raclette kaas e 1 kleine geitenkaasjes in plakjes gesneden e 4 aardappels e tijm o 1 pot zwarte olijven.

Bak de aardappels in de schil. Plaats de plakjes geitenkaas in de bakjes. Bedek ze met een plak raclette kaas en laat smelten.
Schuif het op uw bord en strooi er wat tijm op. Serveer met zwarte olijven en de gebakken aardappels.

Toast met boleten en spek  (voor 2 personen)

« 4 sneetjes roggebrood e 4 sneetjes gerookte ham e 4 verse boleten e %: teentje knoflook e Bieslook « Walnotenolie » Peper

Snij de paddenstoelen in plakjes en hak het bieslook fijn. Wrijf de sneetjes brood in met knoflook en toast ze op de
bruschettaplaat. Rooster de gerookte ham op de grillplaat. Leg de gerookte ham en de paddenstoelen op de toasts. Breng
op smaak met peper en een straaltje walnotenolie. Leg 5 min op de bruschettaplaat. Leg het bieslook op de sneetjes brood.

Bruschetta met rauwe ham, geroosterde paprika en mozzarella (voor 2 personen)

« 4 sneetjes hoevebrood e 100 g geroosterde paprika e 4 sneetjes rauwe ham e 1 bolletje mozzarella « Tomatensaus
Y: teentje knoflook e Peper

Snij de mozzarella in schijfjes en de paprika en ham in reepjes. Wrijf de sneetjes brood in met de knoflook. Strijk de
tomatensaus uit over het brood en leg er de mozzarella, rauwe ham en paprika op. Kruid met peper en leg 10 min op
de bruschettaplaat om de mozzarella een mooi kleurtje te geven.

Bruschetta met ricotta, chorizo, rucola en pijnboompitten (voor 2 personen)

o 4 sneetjes notenbrood e 4 el ricotta e % chorizo ¢ 1 handvol rucola e % teentje knoflook e %2 handvol pijnboompitten o
Olijfolie » Peper

Rooster de pijnboompitten goudkleurig op de grillplaat. Pel de knoflook en de chorizo en snij ze in dunne plakjes.
Wrijf de sneetjes brood in met knoflook en toast ze op de bruschettaplaat. Strijk de ricotta uit en leg er de chorizo,
de rucola en de pijnboompitten op. Breng op smaak met peper en een straaltje olijfolie. Gratineer de toasts 5 tot
7 min.
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Raclette, Grill & Bruschetta

Die Anzahl der Personen und die Garzeit sind Richtwerte zur Orientierung und kdnnen je nach GroBe
der Lebensmittel, Menge der Zutaten und individuellem Geschmack variieren.
Raclette «Savoyarde» (fiir 2 Personen)

« 400 Raclettekdse » 4 Kartoffeln o 4 Scheiben Original franzosischer Savoyer Schinken (oder ein anderer luftgetrockneter Schinken)
« Paprika, in Viertel geschnitten e Pilze, in kleine Stiicke geschnitten 1 Glas saure Gurken e 1 Glas Perlzwiebeln o 1 Dose Mais

Die Kartoffeln in ihrer Pelle kochen oder backen. Den Kdse in Scheiben schneiden, die Paprika in Viertel und die Pilze hacken.
Die sauren Gurken, die Perlzwiebeln, den Mais und die Paprika in kleine Schalchen geben. Eine Scheibe Kase in jedes
Pfannchen legen und schmelzen lassen. Mit dem Schinken, den Kartoffeln und den anderen Zutaten servieren.

Raclette mit Dorrfleisch (fir 2 Personen)

« 400g Raclettekdse o 4 Kartoffeln o 2 diinne Scheiben Dérrfleisch e 2 Scheiben roher Schinken e geriebene Muskatnuss
« Tomaten e Petersilie

Kartoffeln in ihrer Pelle kochen oder backen und sie in diinne Scheiben schneiden. Eine Scheibe Kdse in jedes Pfannchen
legen. Mit Kartoffeln bedecken und eine weitere Scheibe Kdse dartber legen. Eine Scheibe Dorrfleisch hinzufiigen. Nach
Geschmack wiirzen. Mit rohem Schinken servieren und mit Tomatenscheiben und Petersilie garnieren.

Raclette mit Ziegenkdse (fiir 2 Personen)

 400g Raclettekdse o 1 Ziegenkdse in Scheiben geschnitten e 4 Kartoffeln e Thymian e 1 Glas schwarze Oliven

Die Kartoffeln in ihrer Pelle kochen oder backen. Die Ziegenkdsescheiben in die Pfannchen legen. Mit einer Scheibe
Raclettekése bedecken und schmelzen lassen. Auf die Teller gleiten lassen und leicht mit Thymian bestreuen. Mit den
schwarzen Oliven und den gebackenen Kartoffeln servieren.

Bruschetta mit Steinpilzen und Raucherschinken (fiir 2 Personen)

« 44 Scheiben Roggenbrot 4 Scheiben Rducherschinken e 4 frische Steinpilze o 2 Knoblauchzehe o Schnittlauch « Walnussol
Pfeffer

Die Pilze in diinne Scheiben schneiden, den Schnittlauch hacken. Reiben Sie die Brotscheiben mit Knoblauch ein und toasten
Sie sie auf der Bruschetta-Platte. Braten Sie den Rducherschinken auf der Grillplatte an. Geben Sie den Rducherschinken
und die Pilze darauf. Pfeffern und mit Walnussél betrdufeln. 5 min auf der Bruschetta-Platte garen. Den Schnittlauch auf
die Brotscheiben streuen.

Bruschetta mit Rohschinken, gegrillten Paprikaschoten und Mozzarella (fiir 2 Personen)

o 4 Scheiben Bauernbrot e 100g gegrillte Paprikaschoten e 4 Scheiben Rohschinken ¢ 1 Kugel Mozzarella e
Tomatensauce » %2 Knoblauchzehe o Pfeffer

Mozzarella in Scheiben schneiden, Paprikaschoten und Rohschinken in Streifen schneiden. Reiben Sie die Brotscheiben
mit Knoblauch ein. Verteilen Sie die Tomatensauce auf dem Brot, Mozzarellascheiben, Rohschinken und Paprikaschoten
daraufgeben. Pfeffern und 10 min auf der Bruschetta-Platte garen, bis der Mozzarella goldbraun ist.

Bruschetta mit Ricotta, Chorizo, Ruccola und Pinienkernen  (fiir 2 Personen)

o 4 Scheiben Nussbrot e 4 EL Ricotta e % Chorizo (luftgetrocknete Paprikasalami) e 1 Handvoll Rauke 2 Knoblauchzehe o
Y Handvoll Pinienkerne  Olivendl o Pfeffer

Pinienkerne auf der Grillplatte goldbraun anbraten. Knoblauch und Chorizo hduten, dann in dinne Scheiben
schneiden. Reiben Sie die Brotscheiben mit Knoblauch ein und toasten Sie sie auf der Bruschetta-Platte. Ricotta
verstreichen und Chorizo, Ruccola und Pinienkerne daraufgeben. Pfeffern und mit Olivendl betréufeln. Bruschetta 5 bis
7 Min. tiberbacken.
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Raclette gril & bruschetta

Il numero di persone e i tempi di cottura sono indicativi e possono variare a seconda della grandezza
degli alimenti, della quantita degli ingredienti e dei gusti personali.

Raclette alla savoiarda (per 2 persone)
« 400g di formaggio da raclette o 4 patate o 4 fette di prosciutto di Savoia e peperoni » funghi (senza gambo) e 1 vasetto o

di cetrioli sottaceto 1 vasetto di cipolline sottaceto e mais in scatola

Cuocere al forno le patate senza togliere la buccia. Tagliare il formaggio a fette e i peperoni in quarti, tritare i funghi.
Mettere in piatti da antipasto separati i cetrioli e le cipolline sottaceto, il mais e i peperoni. Porre una fetta di formaggio in
ciascun vassoio e lasciar fondere. Servire con prosciutto, patate e gli altri contorni.

Raclette con carne essiccata (per 2 persone)

« 400g di formaggio da raclette o 4 patate o 2 fette sottili di carne essiccata e 2 fette di prosciutto di Savoia  noce
moscata tritata e paprica e pepe « pomodori e prezzemolo

Cuocere al forno le patate senza togliere la buccia e tagliarle in fette sottili. Porre una fetta di formaggio in ciascun vassoio.
Coprire con le patate, quindi con una seconda fetta di formaggio. Aggiungere una fetta di carne essiccata. A meta cottura,
aggiungere spezie a proprio piacimento. Servire con prosciutto crudo e guarnire con fettine di pomodoro e con del
prezzemolo.

Raclette con formaggio di capra (per 2 persone)

« 400g di formaggio da raclette o 1 pezzetti di formaggio di capra tagliati a fette o 4 patate o un pizzico di timo e
1 vasetto di olive nere

Cuocere al forno le patate senza togliere la buccia. Porre le fette di formaggio di capra nei vassoi. Coprire con una fetta di
formaggio da raclette e lasciar fondere. Versare sul piatto e insaporire con timo. Servire con olive nere e patate al forno.
Tartina porcini e lardo grigliato (per 2 persone)

o 4 fette di pane di segale o 4 fette di prosciutto affumicato e 4 porcini freschi e ; spicchio d'aglio e Erba cipollina «
Olio di noce o Pepe

Tagliare i funghi a fette, tritare I'erba cipollina. Strofinare I'aglio sulle fette di pane e tostarle nella piastra bruschette. Grigliare
il prosciutto affumicato sulla piastra grill. Disporre il prosciutto affumicato e i funghi. Pepare e condire con un filo di olio di
noce. Posizionare nella piastra bruschette per 5 minuti. Mettere |'erba cipollina sulle fette di pane.

Bruschetta prosciutto crudo, peperone grigliato e mozzarella (per 2 persone)

« 4 fette di pane rustico » 100 g di peperoni grigliati e 4 fette di prosciutto crudo 1 mozzarella « Salsa di pomodoro e
Y2 spicchio d'aglio e Pepe

Tagliare la mozzarella a fette, tagliare i peperoni e il prosciutto a fettine. Strofinare I'aglio sulle fette di pane. Stendere
la salsa di pomodoro sul pane, aggiungere le fette di mozzarella, il prosciutto crudo e i peperoni. Pepare e posizionare
nella piastra bruschette per 10 minuti per far dorare la mozzarella.

Bruschetta ricotta, chorizo, rucola e pinoli (per 2 persone)

o 4 fette di pane alle noci » 4 cucchiai di ricotta e % chorizo e 1 manciata di rucola e % spicchio d'aglio « % manciata di pinoli
Olio d'oliva e Pepe

Abbrustolire i pinoli sulla piastra grill per farli dorare. Mondare I'aglio e il chorizo e tagliarli a fettine sottili.
Strofinare I'aglio sulle fette di pane e tostarle nella piastra bruschette. Stendere la ricotta e disporre il chorizo, la
rucola e i pinoli. Pepare e condire con un filo di olio d'oliva. Gratinare le tartine per 5-7 minuti.
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Raclette gril & bruschetta

El nimero de personas y los tiempos de coccién son simplemente indicativos y pueden variar en funcién
del tamanio de los alimentos, las cantidades de los ingredientes y los gustos individuales.

Raclette Savoyarde (para 2 personas)
« 400g. de queso para raclette e 4 patatas e 4 lonchas de jamén de Saboya * pimientos e trocitos de champifiones o
1 bote de pepinillos « 1 bote de cebolletas  maiz en conserva

Hierva las patatas sin pelar. Corte las lonchas de queso, trocee los pimientos y desmenuce los champifiones. Disponga
los pepinillos, las cebolletas, el maiz y los pimientos en platos de entrantes individuales. Afiada una loncha de queso
a cada bandeja y deje fundir. Sirva con jamén, patatas y el resto de guarniciones.

Raclette de carne de Grison ahumada (para 2 personas)
» 400g. de queso para raclette e 4 patatas e 2 tiras finas de carne ahumada e 2 lonchas de jamén serrano o
moscada rallada e paprika e pimienta e tomates e perejil

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs puis les découper en tranches fines. Déposer une tranche de fromage
dans chaque coupelle. Recouvrir d’une couche de pommes de terre puis d'une deuxiéme tranche de fromage. Superposer
une tranche de viande séchée. A mi-cuisson, épicer & votre godt. Servir avec du jambon cru et décorer avec des tranches de
tomates et un peu de persil.

Raclette de queso de cabra (para 2 personas)

» 400g. de queso para raclette e 1 quesos de cabra pequefios en lonchas e 4 patatas e una pizca de tomillo o
1 bote de olivas negras

Hierva las patatas sin pelar y cortelas en rodajas. Ponga una loncha de queso en cada bandeja. Cubra con patatas y
disponga una segunda loncha de queso por encima. Aflada una tira de carne ahumada. A media coccién, condimente con
especias a su gusto. Sirva con jamon serrano y acompatie con rodajas de tomates y perejl.

Tosta de setas y panceta asada (para 2 personas)

« 4 rebanadas de pan de centeno e 4 lonchas de jamén ahumado e 4 setas frescas e % diente de ajo « Cebollino «
Aceite de nuez « Pimienta

Corte los champifiones en lonchas y pique el cebollino. Frote las rebanadas de pan con gjo y tuéstelas en la placa para
bruschetta. Ase el jamén ahumado en la placa de grill. Ponga sobre el pan el jamén ahumado y los champifiones. Afiada
pimienta y vierta un chorro de aceite de nuez. Coloque todo en la placa para bruschetta durante 5 min. Ponga el cebollino
sobre las rebanadas de pan.

Bruschetta de jamén serrano, pimiento asado y mozzarella (para 2 personas)

« 4 rebanadas de pan rastico « 100 g de pimientos asados e 4 lonchas de jamén serrano « 1 bola de mozzarella o
Salsa de tomate o 7 diente de ajo » Pimienta

Corte la mozzarella en lonchas; corte los pimientos y el jamén en laminas. Frote las rebanadas de pan con el ajo.
Extienda la salsa de tomate sobre el pan, afiada las lonchas de mozzarella y de jamén serrano y los pimientos. Afada
pimienta y cologue todo en la placa para bruschetta durante 10 min para que se dore la mozzarella.

Bruschetta de queso ricotta, chorizo, ricula y pifiones (para 2 personas)

o 4 rebanadas de pan con nueces o 4 cucharadas soperas de queso ricotta % de chorizo 1 pufiado de ricula e
Y: diente de ajo e % pufiado de pifiones e Aceite de oliva  Pimienta

Rehogue los pifiones en la placa de grill para que se doren. Pele el ajo y el chorizo y cortelos en rodajas finas.
Frote las rebanadas de pan con ajo y tuéstelas en la placa para bruschetta. Extienda el queso ricotta y ponga
encima el chorizo, la racula y los pifiones. Aflada pimienta y vierta un chorro de aceite de oliva. Gratine las tostas
entre 5y 7 min.
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Raclette gril & bruschetta

0 namero de pessoas e os tempos de cozedura sdo fornecidos a titulo indicativo e podem variar consoante
a espessura dos alimentos, as quantidades de ingredientes e os gostos de cada um.

Raclette "Savoyarde” (queijo derretido @ moda da Savoie) (para 2 pessoas)
« 400g de queijo para derreter » 4 batatas e 4 fatias de presunto  alguns pimentos e alguns cogumelos e 1 frasco de pepinos de
conserva e 1 frasco de cebolas de conserva e alguns bagos de milho doce de conserva

Coza as batatas com a pele. Corte o queijo em fatias, os pimentos em quartos e pique os cogumelos. Coloque os pepinos,
as cebolas, o milho de conserva e os pimentos em pratos individuais para aperitivos. Coloque uma fatia de queijo em cada
tabuleiro e deixe derreter. Sirva com presunto, batatas e outras guarnicoes.

Raclette com carne seca (Grisons) (para 2 pessoas)
» 400g de queijo para derreter o 4 batatas 2 fatias finas de carne seca e 2 fatias de presunto  noz-moscada moida e
colorau e pimenta  tomates o salsa

Coza as batatas com a pele e corte-as em fatias finas. Coloque uma fatia de queijo em cada tabuleiro. Cubra com batatas
e com uma segunda fatia de queijo. Acrescente uma fatia de carne seca. A meio da cozedura, tempere a gosto. Sirva com
presunto e acompanhe com fatias de tomate e salsa.

Raclette de queijo de cabra derretido (para 2 pessoas)
» 400g de queijo para derreter ¢ 1 queijo de cabra pequeno cortado em fatias e 4 batatas e um pouco de tomilho e
1 frasco de azeitonas pretas

Coza as batatas com a pele. Coloque as fatias de queijo de cabra nos tabuleiros. Cubra com uma fatia de queijo e deixe
derreter. Polvilhe com tomilho. Sirva com azeitonas pretas e batatas cozidas.
Tostas com cogumelos e bacon (para 2 pessoas)

« 4 fatias de pdo de centeio e 4 fatias de bacon e 4 cogumelos frescos e /; dente de alho « Cebolinho  Azeite de noz e
Pimenta

Corte os cogumelos em fatias, pique o cebolinho. Esfregue as fatias de pdo com o alho e toste-as na placa de bruschetta.
Grelhe o bacon na placa do grelhador. Disponha o bacon e os cogumelos. Tempere com pimenta e deite um fio de 6leo de
noz. Coloque na placa de bruschetta durante 5 min. Disponha o cebolinho sobre as fatias de pdo.

Bruschetta de presunto, pimento grelhado e queijo mozzarella (para 2 pessoas)

« 4 fatias de pdo saloio « 100 g de pimentos grelhados e 4 fatias de presunto 1 bola de queijo mozzarella » Molho de tomate o
Y: dente de alho « Pimenta

Corte o queijo mozzarella em fatias, corte os pimentos e o presunto em lamelas. Esfregue as fatias de pdo com o alho.
Espalhe o molho de tomate no pdo, adicione as fatias de queijo mozzarella, de presunto e os pimentos. Tempere com
pimenta e coloque na placa de bruschetta durante 10 min para dourar o queijo mozzarella.

Bruschetta de queijo ricotta, chourico, ricula e pinhdes (para 2 pessoas)

« 4 fatias de pdo com nozes e 4 c. de sopa de queijo ricotta e % chourico e 1 molho de ricula e % dente de alho e
% mdo cheia de pinhdes o Azeite « Pimenta

Aloure os pinhdes na placa grill. Descasque o alho e o chourico e corte-os em fatias finas. Esfregue as fatias de
pdo com o alho e toste-as na placa de bruschetta. Espalhe o queijo ricota e disponha o chourico, a racula e os
pinhdes. Tempere com pimenta e deite um fio de azeite. Deixe gratinar as tostas 5 a 7 min.
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Raclette gril & bruschetta

The number of servings and the cooking times are given as an indication only and can vary according to
the size of the food, quantity of ingredients and personal taste.

Traditional Savoyarde raclette (serves 2)
« 400g raclette cheese « 4 baking potatoes e 4 slices of ham e a few red or green peppers e sliced mushrooms e T jar of gherkins «
1 jar of pickled onions  canned sweet corn

Bake potatoes in their own skins. Cut the cheese in slices, the peppers in slices and chop the mushrooms. Place in individual

dishes. Add some vegetables to the raclette tray, pickles, pickled onions, corn and peppers. Place a slice of cheese in each

tray and heat until melted.Serve with ham, potatoes and the other garnishes.

Farmhouse raclette (serves 2)

» 400qg raclette cheese o 4Targe new potatoes e 4 slices of ham e ground nutmeg e paprika e pepper  tomatoes e parsley

Boil potatoes in their own skins and cut them in thin slices. Put a slice of cheese in each tray.Cover with potatoes then a
wsecond slice of cheese. Add a slice of ham.Halfway through cooking, add seasoning to taste. Garnish with slices of

tomato and parsley. Serve with raw ham and garnish with slices of tomato and parsley.

Goat's cheese raclette (serves 2)
« 400g raclette cheese « 1 small goat’s cheese cut in slices e 4 baking potatoes e thyme e 1 jar black olives

Bake potatoes in their own skins. Place the slices of goat’s cheese in the trays. Cover with a slice of raclette cheese and
leave to melt. Slide onto plates and lightly sprinkle with thyme. Serve with black olives and baked potatoes.

Toast with ceps and grilled lard (serves 2)
o 4slices of rye bread e 4 slices of smoked ham e 4 fresh ceps e ; garlic clove  chives o walnut oil » pepper

Slice the mushrooms and chop the chives. Rub the bread slices with garlic and toast them on the bruschetta plate. Grill the
smoked ham on the grill plate. Place the smoked ham, and mushrooms. Add pepper and drizzle walnut oil on top. Place on
the bruschetta plate for 5 minutes. Top the bread slices with chives.

Bruschetta with cured ham, grilled red pepper and mozzarella (serves 2)

o 4slices of country bread e 100 g grilled red pepper e 4 slices of cured ham e 1 mozzarella ball « tomato sauce o
Y2 garlic clove o pepper

Slice the mozzarella, cut the bell peppers and ham into strips. Rub the bread slices with garlic. Spread the tomato
sauce on the bread, add the sliced mozzarella, ham and bell peppers. Add pepper and place on the bruschetta plate
for 10 minutes to brown the mozzarella.

Bruschetta with ricotta, chorizo, rocket and pine nuts (serves 2)

o 4 slices of walnut bread e 4 tablespoons of ricotta e % chorizo ¢ 1 handful of rocket e ; garlic clove ¢ %2 handful
of pine nuts e olive oil e pepper

Fry the pine nuts on the grill plate until golden brown. Peel the garlic and chorizo, cut into thin slices. Rub the
bread slices with garlic and toast them on the bruschetta plate. Spread the ricotta and top with the chorizo, rocket
and pine nuts. Add pepper and drizzle olive oil on top. Brown the toasts for 5 to 7 minutes.
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Fondi ve bruschetta

Tariflerin kag kisilik oldugu ve pisirme sireleri yalnizca belirtmek igin verilmistir ve yiyecek
miktarina, malzzeme miktarina ve damak tagdina gére degisiklik gosterebilir.

Fondi Savoyarde (2 kisilik)

« 400 gr. fondu peyniri 4 patates « 4 diim Savoie jambonu « birkag yesil biber o birkag Paris mantari « 1 kavanoz
kornison e 1 kavanoz sogan tursusu

Patatesleri kabuklariyla birlikte pisirin. Peyniri, yesil biberleri ve mantarlor dograyin. Kornisonlari, sogan tursusunu,
mantarlar ve biberleri ayn bir kapta servis edin. Her fondi kabina bir dilim peynir yerlestirin ve erimeye birakin. Fondiyl

jombon, patates ve forkll gamnitirler esliginde servis edin.

Kurutulmus etli fondi (2 kisilik)

« 400 gr. fondu peyniri « 4 patates « 2 ince dilim kurutulmus et « 2 dilim ¢ig jombon e muskat rendesi ¢ kirmizi
biber e yesil bibers domates « maydanoz

Patatesleri kabuklariyla birlikte pisirin, ardindan ince dilimlere ayinn. Her fondi kabina bir dilim peynir yerlestirin.
Uzerine bir dilim patates koyun sonra bir dilim peynir daha ekleyin. En Uste kurutulmus eti yerlestirin. Pisirme
sirasinda damak tadiniza gére baharatlari ekleyin. Cig jambon, domates dilimleri ve maydanoz ile sisleyin.
Kegi peynirli fondi (2 kisilik)

« 400 gr. fondu peyniri » Dilimlenmis 1 kiicUk kegi peyniri o 4 patates o biraz kekik o 1 kase siyah zeytin
Patatesleri kabuklaryla birlikte pisirin. Keci peynirini fondi kaplarina dagitin. Uzerlerini fondi peyniri ile érterek
erimeye birakin. Diger malzemelerle birlikte servis edin.

Corek mantari ve jambonlu tartin (2 kisilik)

« 4 dilim gavdar ekmegi « 4 dilim fime jombon « 4 taze ¢érek mantari « % dis sarimsak e Frenk sogani o
Findik yagi « Karabiber

Mantarlar dilimleyin, Frenk soganlarini dograyin. Ekmeklere sarmisak sirin ve bruschetta plakasinda kizartin. Fime
jambonu 1zgara plakasinda kizartin. Fime jambon ve mantarlari karistirin. Karabiber ve findik yagi ekleyin. 5
dakika boyunca bruschetta plakasinda pisirin. Frenk soganlarini ekmeklerin Uzerine ekleyin.

Jambonlu, 1zgara biberli ve mozzarellah bruschetta (2 kisiik)
o 4 dilim kéy ekmegi 100 gr. 1zgara yesil biber ¢ 4 dilim ¢i§ jambon « 1 kase mozzarella « Domates sosu
Y dis sarimsak e Karabiber

Mozzarella'y: dilimleyin, biberleri ve jambonu enlemesine kesin. Ekmeklere sarmisak surin. Ekmeklerin Uzerine
domates sosu yayin, mozzarella, ¢i§ jambon ve biberleri ekleyin. Karabiber ilave edin ve mozzarella
kizarincaya kadar 10 dakika boyunca bruschetta plakasinda pisirin.

Ricotta, chorizo, roka ve ¢am fistikli bruschetta (2 kisiik)

o 4 dilim cevizli ekmek o 4 karsik ricotta e ¥ chorizo 1 avug roka e % dis sarimsak « % avug cam fistigi «
Zeytinyadi » Karabiber

Cam fistiklarini renkleri donene kadar 1zgara plakasinda kavurun. Sarmisak ve chorizo’nun dis zarini soyun ve
ince ince dograyin. Ekmeklere sarmisak sirin ve bruschetta plakasinda kizartin. Ricotta, chorizo, roka ve ¢am
fistiklarini ekleyin. Karabiber ve zeytinyagini ekleyin. Tartinleri 5 ila 7 dakika kadar kizartin.
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@ £ =
S 5l 9 rue Puvis de Cha\(/:al\rjlﬁes - Saint Euquene (0)41 28 18 53 1an
ALGERIA Oran 1 year
GROUPE SEB ARGENTINAS.A. 2 afios
ARGENTINA Billinghurst 1833 3° - C1425DTK 0800-122-2732 2 vears
Capital Federal - Buenos Aires Y
WB0SU.L AL honn UL, - 2 wupl/
ARMENIA 1251 Tﬁ "llr:lzlyhj%,Al,vhtltl'l;%\un]\mll (010) 55-76-07 2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
OSTERREICH SEB OSTERREICH HmbH 2 Jahre
Campus 21 - Businesspark Wien Stid 01866 70 299 00
AUSTRIA Liebermannstr A02 702 - 2345 Brunn am Gebirge 2 years
BELGIQUE BELGIE GROUPE SEB BELGIUM SA v 2ans
25 avenue de 'Espérance - ZI 070 23 31 59
BELGIUM 990 e 2 years
BEJIAPYCb 3A0 «Tpynna CEB-Boctok», 2 ropa
BELARUS 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe - wocce, 4. 16A, ctp. 3 017 2239290 2 years
BOSNAI SEB Développement Info-linija za potrosage|2 godine
HERCEGOVINA P00 Sarsve - O 033551220 |2 years
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS DOMESTICOS LTDA
ggﬁg”: Rua Venancio Aires, 433/437/447, 0800-119933 11 ano
Pompéia, S&o Paulo/SP year
BBIrAPUS I'PYM CEB BBITAPUA EOOL 2 rouHn
¥n. Bopoeo 52T, er. 1, oduc 1, 0700 10 330
BULGARIA PO%880 Copun o 2 years
GROUPE SEB CANADA 1an
CANADA 345 Passmore Avenue 800-418-3325 1 vear
Toronto, ON M1V 3N8 y
GROUPE SEB CHILE 2 afios
CHILE Comercial Ltda  Av. Providencia, 2331, piso 5, 12300 209207 2
oficina 501 Santiago years
GROUPE SEB COLOMBIA 2 afios
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2
Via Zipaquira - Cajica Cundinamarca years
HRVATSKA SEB Développement S.A.S. 2 godine
Vodnjanska 26 013015294
CROATIA 10000 Zagreb 2 years
GESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. st .0. 2 roky
Jankovcova 1569/2¢ 731010 111
CZECH REPUBLIC 170 00 Praha 7 2 years
GROUPE SEB NORDIC AS 24
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2
2750 Ballerup years
DEUTSCHLAND | GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH / KRUPS GmbH 2 Jahre
H 5 0212 387 400
GERMANY SRR, 2o
EESTI GROUPE SEB POLSKASP Z 0.0. 2 aastat
I. Bukowiriska 22b 5800 3777
ESTONIA u02-7uOi?\\'lv\}gfszaawa 2 years
SUOMI Groupe SEB_FinIand 2 Vuotta
Kutojantie 7 09 622 94 20
FINLAND 02630 Espoo 2 years
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@ = ]
FRANCE
H GROUPE SEB FRANCE
Incluant uniquement h 1an
o WSO | e
Réunion, Saint-Martin
EAAAAA SEB GROUPE EAANAAOZ AE. 2106371251 2 ypdvia
GREECE 00866 KaBahiepdtou 7 TK. 145 64 N. Kngioia 2 years
; North Block. 8528130 8998 | 1
Room 903, 9/F, North Block, Skyway House ear
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kov)v/looﬁ - Hong-Kong y
MAGYARORSZAG GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft. 06 1 801 8434 2év
HUNGARY Tavird koz - 4 2040 Budaérs 2 years
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
INDONESIA JL Jendral Sudirman Kav 76-78, +62 21 5793 6881 | 1 year
Jakarta 12910, Indonesia
ITALIA GROUPE SEB ITALIAS.p.A. 2 anni
ITALY Via Montefeltro, 4 - 20156 Milano 199207354 2 years
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
JAPAN 1F Takanawa Muse Building, 3-14-13, Higashi Gotanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH XAK ' «pynna CEB- Boctok» 2 Kbin
KAZAKHSTAN 125171L,ulo\/lcscc;§iyyﬁg|:vr+§1%ﬁan01<oe 727 378 39 39 2 years
(R)2E ME Z2jo}
KOREA MEA| 527 H2IE 88 4212 35 - 110-790 1588-1588 | 1 year
LATVJA GROUPE SEB PQLSKA Sp.zo.o. 2 gadi
ul. Bukowinska 22b 6716 2007
LATVIA 02-703 Warszawa 2 years
LIETUVA GROUPE SEB PQLSKA Sp.zo.0. 2 metai
LITHUANIA u. Bukovifska 220 64708888 |5 years
GROUPE SEB BELGIUM SANV 2ans
LUXEMBOURG 25 avenue de 'Espérance - ZI 00327023 31 59 2
6220 Fleurus years
Office 1, fl GrOUFZ)ZSBEB BUlgariaGEBOO%Df Bul 2
ice 1, floor 1, 5. orovo St., 1 ofia - Bulgaria rogvH
MACEDONIA TPV CEB BLNTAPIA IOOEN. (022050022 |5, cor

Yn. Boposo 52T, cn. 1, opuc 1, 1680 Codcpus - Bbnrapust
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
MALAYSIA Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan §S21/37, 65 6550 8900 1 year
Damansara Uptown, 47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
G.S.E.B. MEXICANA, S.A. DE C.V. Goldsmith 38 Desp. 401,

MEXICO Col. Polanco - Delegacion Miguel Hildalgo (01800) 112 8325 1 afios
11 560 Mexico D.F. year
TOB «pyn CEB YkpaiHa» 2 ani
MOLDOVA 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3 nosepx, (22) 929249 2
KutiB, YkpaiHa years
NEDERLAND GROUPE SEB NEDERLAND BV 2 jaar
The Netherlands Generatorstraat 6 - 3903 LJ Veenendaal 0318 58 24 24 2 years
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, 0800 700 711 1 year
Ellerslie, Auckland
NORGE GROUPE SEB NORD|C AS 2ar
Tempovej 27 815 09 567
NORWAY 2750 Ballerup DANMARK 2 years
Groupe SEB Pert 1 afios
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B 441 4455 1
San Isidro - Lima - Per year
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POLSKA GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0 0801 3_00 421 2 lata
ul. Bukowiriska 22b koszt jak za
POLAND 02-703 Warszawa polacrenie lokalne | 2 Y€ars
GROUPE SEB IBERICA SA 2 anos
PORTUGAL Urb. da Matinha - Rua Projectada & Rua 3 808 284 735 2
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa years
REPUBLIC ) GROUPE S_EB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road, 01677 4003 1 year
OF IRELAND Rathcoole, Co. Dublin g
ROMANIA GROUPE SEB ROMANIA 2ani
ROMANIA Str. Daniel Constantin nr. 8 - 010632 Bucuresti 0213168784 2 years
poccus 3A0 «pynna CEB-Boctoky», 119180 Mocksa, 2 roga
125171, Mocksa, JleHuHrpazckoe 495213 32 30
RUSSIA wocce, 7, 16A, cTp. 3 2 years
SRBIJA SEB Developpement 2 godine
Dorda Stanojevica 11b 060 0 732 000
SERBIA 11070 Novi Beograd 2 years
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.0. 2 roky
SLOVAKIA Rybnicna 40 - 831 07 Bratislava 233595224 |5 venrs
SLOVENIJA SEB d.0.0 2 leti
SLOVENIA Gregordiceva ulica 6 - 2000 MARIBOR 022349490 | 5\ ears
ESPANA GROUPE SEB IBERICA S A. 2 afios
C/ Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 902 312400
SPAIN e 56015 Barcelona 2 years
SVERIGE TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP SEB NORDIC 2ar
Truckvagen 14 A, 08 594 213 30
SWEDEN 194 52 Upplands Vasby 2 years
SUISSE / SCHWEIZ GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans
Thurgauerstrasse 105 0448371840 |2 Jarhre
SWITZERLAND 8152 Glattbrugg 2 years
SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch
TAIWAN 4F., No. 37 Dexing W. Rd., Shilin Dist., Taipei City 11158, 886-2-2833 3716 | 1 year
Taiwan (R.0.C.)
GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n® 14-02,
THAILAND New Phetchburi Road, 662 351 8911 2 years
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
TURKIYE _GROUPE SEB ISTANBUL AS 2YIL
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. - Meydan Sok. 216 444 40 50
TURKEY Y No: 28 K 12 Maslak 2 years
GROUPE SEB USA
USA 2121 Eden Road - Milvlle, NJ 08332 800-395-8325 | 1 year
YKPAIHA TOB «Tpyn CEB Yikpaitia» 2 poku
UKRAINE 02121, Xapkiscbke Loce, 201-203, 3 nosepx, Kuis, YkpaiHa 044 492 06 59 2 years
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM Riverside House, Riverside Walk 0845 602 1454 | 1 year
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre ING Bank, 0800-7268724 2 afios
Piso 15, Ofc 155 - Urb. La Castellana, Caracas
Vietnam Fan Joint Stock Company +84-8 38644037
VIETNAM 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, +84-8 38645830 1 year

Tan Binh Dist, HCM city
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TEFAL / T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateofpurchase: ... .................. ........ / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inkdpsdatum /
Kjgpsdato / Ostopaiva / Data zakupu / Data vanzarii / |sigijimo data/ Ostukuupédev / Datum
nakupa / Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje /
Data cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/
Satin alma tarihi / ata npnaaxwv / Qata npnaaxy / Jata Ha 3akynyBaHe / [lJaTym Ha kynyBaoe /
CatbinFaH MepaiMi / Huepopnvia ayopde/ Lubunth opp / S51ivie / BEE HI MEAH / FULXE /
el il 2,6 / b A

Productreference: . .................... ..... / Référence du produit / Referencia del
producto / Referéncia do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Gerates / Artikelnummer
van het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero /
referencja produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas
kelte / Typ vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod
produs / Produk rujukan / Referensi produk / Ma san phém/ Uriin kodu / Mnaerns / Mnaens /
Mnpen Ha ypena / Mnpeni / Kwaikég Tpoiovnog / Unyl / ‘sunamﬂm*n [ EEREERL ) BS L77L
VAT I FIBE | S g pae / Jseans oS gy

Retailername & address: . . ... ... .. . .. L /
Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e endereco do revendedor /
Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterférsaljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jalleenmyyjan nimi ja osoite / Nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Miija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavca / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit/ Nama Toko Penjual dan alamat/ Tén va dia chi
ctra hang ban/ Satici firmanin adi ve adresi / HazaHnue v agpec npngasua / Ha3ea i agpeca
npnaasus / Teprneku nbekT / Hasme 1 agpeca Ha npnaasHuuata / CaTylbiHbIH aTbl XoHe
MeKeH-xanbl /, Enwvuwa Kal d1evBoven kanaf¢nAponog / Ywhwnnph whjwlnudp b hwughl /
Touadhapuaanne/sivine / ZERIINE 4 AL RZERE O 40, BT/~ ol 2 a} Fay

Lol Sl Slsies pal / Glig 58 8055 Gupal 5o

Distributorstamp . .. .................... Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforséljarens stampel / Forhandler stempel / Jalleenmyyjan leima /
pieczeé sprzedawcy / Stampila vanzétorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve,
cime/ Razitko predajcu / Zimogs / Pe€at maloprodaje/ Pe¢at prodavca / Pecat prodajnog
mjesta / Stampila vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Clra
hang ban dong d4u/ Satict Firmanin Kasesi / Mevats npnaasua / Meyatka npnaasus / MeyaT Ha
Tbprneckus N6exT / Meyat Ha npn,anHmuaTa / CatywwbiHbIH Mepi / Z8payida kanalnruanog /
Quwbunnnh 46htn / aUsERURRING/5niiTe / 2 RIS A/ MBS E) 7 A0hR Rl

Loaill Sl wia /susa e liesd
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FR 2/5-38
NL 6/9 - 39
DE 10/13 - 40
IT 14/17 - 41
ES 18/21 - 42
PT 22/25- 43
EN 26/29 - 44
TR 30/33-45

www.tefal.com
Ref. 2100071627 - 06/12
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