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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Lees de gebruiksaanwijzing op uw gemak even door en bewaar deze om later nog eens te kunnen raad-
plegen. Controleer of de netspanning in uw woning overeenkomt met die van het apparaat. Sluit dit appa-
raat alleen op een geaard stopcontact aan.

De PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET is ideaal om mee te bakken en te braden zonder
vet, en om gezellig aan tafel mee te grillen en te racletten.

OMSCHRIJVING

1. Grillplaat

2. Basis met roestvrije plaat

3. Verwarmingselement en elektrisch gedeelte
4. Thermostaat

5. Pannetjes

GEBRUIKSTIPS

Voor het gebruik

- Voordat u het toestel voor de eerste keer gebruikt, maakt u de onderdelen schoon met een vochtige
doek en verwijdert u eventuele labels en verpakkingsmateriaal.

- Spoel de nieuwe grill onder stromend water af. Gebruik nooit schuurmiddelen of schoonmaak-
middelen. Grondig spoelen en laten drogen.

- Met behulp van keukenpapier of een borsteltje smeert u de grill in met hittebestendige tafelolie
(olijfolie of arachideolie). Laat de olie even intrekken en dep daarna de overtollige olie op.

Tijdens het gebruik

- Zorg dat het toestel op een stevige tafel of andere stabiele ondergrond staat. Zet het apparaat niet op
een (hete) kookplaat.

- Steek de stekker in het stopcontact. Zet de schakelaar aan en laat de grill £20 minuten opwarmen.
Gedurende deze tijd kunt u de ingrediénten alvast klaarleggen.

- Tijdens het opwarmen kan de grill een lichte geur verspreiden en lichtjes roken. Dit verschijnsel
verdwijnt na een paar minuten.

- Kleine stukken vlees, vis, enz. zijn sneller klaar en worden beter gaar dan grote stukken.

- Gebruik in de pannetjes en op de grillplaat een houten of kunststof spatel. Gebruik echter geen metalen
bestek, om beschadigingen van de antiaanbaklaag te voorkomen.

GRILLPLAAT

- Stop de stekker in het stopcontact, en schakel het toestel aan. Laat de grillplaat minstens 10 minuten
opwarmen.

- Leg de voedingsmiddelen pas op de grillplaat als deze op temperatuur is. Houdt de gerechten in het
oog tijdens het grillen en draai ze geregeld om met een houten spatel. Vlees kunt u beter niet doorprik-
ken: het vleesnat en de smaak gaan daardoor verloren.

- Tijdens het bakken is het aan te raden etensrestjes van de grillplaat te verwijderen met een houten
spatel.

- Draai vlees en vis maar één keer om, dan droogt het niet zo snel uit. Om dezelfde reden is het beter
niet met een vork e.d. in het vlees te prikken, maar een spatel te gebruiken.

Op de grillplaat is ruimte gemaakt voor het opwarmen van sausjes in een sauspannetje.

RACLETTEN
Heerlijke gerechtjes klaarmaken op tafel; dat kan met de raclettepannetjes. Laat uw ver-
beelding de vrije loop of probeer de tips in dit boekje uit.

Racletten is een heerlijk smulidee uit de traditionele Alpenkeuken. Voor het racletten
gebruikt u de pannetjes. Niet vlees, maar (gesmolten) kaas speelt hierbij de belangrijkste
rol. Bij alle toepassingen dient de grillplaat op het toestel geplaatst te zijn. Er kan niet in
de pannetjes gebakken worden zonder de grillplaat. Er ontsnapt dan te veel warmte langs
de bovenzijde.



- Zet nooit lege pannetjes onder de grillplaat.

- Zet de gevulde pannetjes onder de grillplaat op de roestvrije plaat.

- De pannetjes kunnen ook op de grillplaat gebruikt worden om bijvoorbeeld sausjes warm te houden.
- Bij gebruik op de grillplaat worden de pannetjes echter niet heet genoeg om in te bakken.

- Vlees en vis kan in de pannetjes gegrild worden, voorwaarde hierbij is dat het vlees dun gesneden is.

Ingrediénten die u heeft gegrild op de grillplaat kunt u voorzien van een heerlijk kaaskorstje. Dit gratine-
ren gaat als volgt:

- Leg de gebakken of gegrilde ingrediénten in een pannetje en bedek ze met een plak kaas.

- Plaats het pannetje op de onderste plaat.

- Wanneer de kaas gesmolten is, neemt u het pannetje uit het apparaat.

VEILIGHEIDSTIPS

- Gebruik dit toestel alleen voor huishoudelijk gebruik.

- Sluit het toestel alleen op een geaard stopcontact aan.

- Gebruik een geaard verlengsnoer met een voldoende grote diameter (min. 3 x1 mm?) en rol het
verlengsnoer helemaal af (anders wordt het te heet). Zorg dat het verlengsnoer het hete toestel niet kan
raken en dat het veilig op de grond en tafel ligt zodat niemand erachter kan blijven haken.

- Bij beschadiging van de grillplaat of het snoer raden wij u aan het apparaat niet meer te gebruiken
maar het naar de winkel terug te brengen voor reparatie. Een beschadigd snoer kan alleen door onze
servicedienst vervangen worden.

- Houdt goed toezicht op het toestel wanneer kinderen erbij kunnen. Het apparaat wordt immers erg
heet. Wees natuurlijk zelf ook voorzichtig, raak de warme bakplaat niet aan terwijl het toestel in
werking is.

- Heeft u het toestel ingeschakeld, dan zal de onderkant warm worden. We raden u aan een
hittebestendige bescherming (niet-ontvlambaar) tussen het toestel en het tafelblad aan te brengen,
indien het een tafelblad betreft dat erg gevoelig is voor warmte. Vermijd plastic.

- Plaats het toestel niet op een vochtige of hete ondergrond.

- Plaats het toestel niet op of dicht bij brandbare zaken zoals gordijnen, een rol keukenpapier e.d.

- Verwijder de stekker uit het stopcontact wanneer u het toestel niet gebruikt, schoon gaat maken, of als
het toestel defect raakt tijdens gebruik.

- Laat het toestel goed afkoelen voordat u het wilt schoonmaken, verplaatsen of opbergen.

SCHOONMAKEN
SCHAKEL HET TOESTEL UIT EN HAAL DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT
Laat alle onderdelen afkoelen voordat u het toestel schoonmaakt.

Onderhoud van de grillplaat

- Maak het toestel na ieder gebruik schoon. Dit voorkomt dat voedselresten gaan vastkoeken.

- Laat na gebruik het toestel eerst minimaal één uur afkoelen.

- Giet nooit koud water op de hete grillplaat. Dit zou het apparaat beschadigen en geeft risico op spatten
van heet water.

- Reinig de grillplaat met bijv. keukenpapier. Moeilijk te verwijderen resten kunnen eerst losgeweekt
worden met wat bakolie (even 5 minuutjes laten inwerken). De buitenzijde kan met een vochtige doek
afgenomen worden.

- Gebruik geen schoonmaakmiddel of schuurmiddel

- Niet afkrabben met een scherp voorwerp: dit kan het gladde oppervlak beschadigen.

- Dompel de grillplaat niet onder in water.

- De grillplaat mag voor een grondige reinigingsbeurt wel in de vaatwasser.

- Heeft u vis op de grillplaat gebakken, dan raden we u aan de grillplaat licht in te wrijven
met azijn of citroensap.

Onderhoud van de houder en de roestvrije plaat

- Veeg de buitenzijde schoon met keukenpapier en met een vochtige spons en
afwasmiddel.

- Zorg dat er geen afwasmiddel achterblijft en dat het toestel goed afgedroogd wordt.

Onderhoud van het verwarmingselement en het elektrische gedeelte
- Dompel het verwarmingselement en het elektrische gedeelte nooit onder in water.
- Maak ze schoon met een vochtige doek en droog ze heel goed af.



Onderhoud van de pannetjes
- Was de pannetjes schoon in water waaraan u wat afwasmiddel toegevoegd heeft.

RECEPTEN

Savoie-raclette

- Kies raclettekaas (200 a 250 gr per persoon). Laat plakjes van ongeveer 5 mm snijden.
Verwijder de korst.

- Gebruik 2 a 3 in de schil gekookte aardappelen per persoon. Leg de aardappels op een schotel en hou
ze warm op de grillplaat.

- Leg een plakje kaas in een pannetje en laat het smelten onder de grillplaat. Maak de kaas los met een
spatel en giet die over de aardappelen. Op smaak brengen met peper en zout en eventueel nootmuskaat.
Serveren met uien en augurken in azijn.

- U kunt ook rauwe of gerookte ham en groentes hierbij serveren.

Suggesties:

Hoewel vooral harde kazen worden gebruikt zoals emmentaler, Appenzell, Gruyere of Comté, kunt u ook
andere kazen dan Alpenkazen proberen: abdijkazen, roomkazen of voor een meer uitgesproken smaak
ook Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan of Bel Paese.

GRILLPLAAT

Geroosterde grote garnalen met groenten

- Pel 20 grote garnalen (met kop) en ontdoe de garnalen van het darmkanaal (op de rug).

- Snij 1 aubergine en 1 ui in zeer dunne plakken. Leg de aubergine 15 minuten in koud water en droog ze
daarna met keukenpapier alvorens ze te bakken.

- Verwijder de steeltjes van 8 shii-takes en snij een kruis in de hoed.

- Snij 1 paprika in 6 parten en verwijder de zaadlijsten.

- Snij 1 kool in dunne reepjes en rangschik alle ingrediénten op een schaal.

- Bak de groenten krokant gaar met een beetje olie en bak de garnalen aan alle kanten bruin. Nog even
rijst koken, en dan genieten maar van dit zalige oosterse gerecht.

Saus:

- Rooster 3 eetlepels zwarte sesamzaadjes in de pan. Vijzel de zaadjes goed fijn en vermeng ze met 6 eet-
lepels sojasaus, 2 eetlepels citroensap, 1 theelepel mierikspasta en 2 eetlepels dasji. Meng alles goed
door elkaar. De saus is nu klaar om te worden geserveerd.

Zalmfilet met gebakken radijs en een dille-mosterdsaus

- Verwijder het vel van de zalm, evenals het donkere vet en de graten. Snij de zalmfilet in 4 moten van
elk 150 gram en bestrijk ze met een beetje olie.

- Zet 1 bosje grote radijzen 1 uur op koud water en snij ze daarna in schijfjes.

- Hak de uiteinden van 8 snijbonen af en snij ze in lange reepjes. Vervolgens blancheert u ze even in wei-
nig water met zout.

- Nadat u de 20 ‘nieuwe aardappeltjes’ hebt gewassen, kookt u ze in de schil met een snufje zout gaar.
Zijn de aardappelen gaar, dan bakt u ze bruin op de plaat.

- Bak de zalm, snijbonen en de radijs op de plaat. Wel nu en dan omspatelen. Houd er wel rekening mee
dat de zalm langer moet bakken dan de groente (een moot zalm heeft ongeveer 15 minuten nodig).

Saus:

- Hak ? bosje dille fijn en doe ze in een kom. Voeg 1 eetlepel mosterd toe met 1 pot mayonaise, wat
peper en zout. Zet dit alles in een schaal op tafel.

Dessert op de grillplaat: Gebakken peer met karamel en rozijnen

- Neem een niet te groot pannetje en smelt er 25 gram boter in. Voeg 50 gram suiker toe
en roer met een houten spatel de suiker en boter op een klein vuur goed door elkaar.
Vervolgens giet u 1 glas witte wijn en 1 glas perensap erbij. Breng dit aan de kook. Met
50 gram gewelde rozijnen, 1 kaneelstokje en 1 plakje citroen maakt u de saus af. Nu
hoeft u het alleen nog maar even af te schuimen, en de saus is gereed.

- In een oogwenk schilt u 4 peren en haalt u het klokhuis eruit. Snij de peren over de
lengte in dikke plakken. Besmeer de bakplaat met boter. Bak nu snel de peer aan beide
zijden bruin. Ten slotte de peer bestrooien met karamel en 50 gram suiker. De peren
graag warm serveren en smullen maar.



PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Please read these instructions at your leisure and save them for future reference. Check that your domestic
electricity supply matches that of the appliance. Only connect this appliance to an earthed socket.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET is ideal for frying and roasting without fat and for
grilling and raclette-style cooking at the table.

DESCRIPTION

1. Grill plate

2. Base with stainless steel plate

3. Heating element and electrical component
4. Thermostat

5. Pans

TIPS FOR USE

Before using

- Before using the appliance for the first time, clean all the parts with a damp cloth and remove any
labels and packaging.

- Rinse the new grill in running water. Do not use abrasive detergents. or cleaning agents. Rinse tho-
roughly and leave to dry.

- Using kitchen paper or a small brush, spread heat-resistant oil (olive oil or peanut oil) onto the grill. Let
the oil soak in and then wipe off any excess.

During use

- Make sure the appliance is placed on a sturdy table or other stable surface. Do not place it on a (hot)
stove or hob.

- Put the plug in the wall socket. Switch it on and allow the grill to heat up for +20 minutes. You can use
this time to prepare the ingredients.

- While the grill is heating up, there may be a slight odour and some smoke emitted. This will disappear
after a few minutes.

- Small pieces of meat, fish etc. will be cooked through faster than large pieces.

- Use a wooden or plastic spatula in the pans or grill plate. Do not use metal implements as these could
damage the non-stick coating.

GRILL PLATE

- Plug in the appliance and switch it on. Allow the grill plate to heat up for at least 10 minutes.

- Do not place any food on the grill plate until it has reached the right temperature. Watch the food while
grilling and turn it around regularly with a wooden spatula. It is better not to prick meat. otherwise the
meat loses it moisture and flavour.

- While frying, we recommend that you remove any bits of food from the grill plate with a wooden spa-
tula.

- Turn meat and fish only once; this it will prevent it from drying out. For the same reason it is better to
use a spatula than to prick with a fork.

The grill plate has space for heating up sauces in a saucepan.

TO MAKE RACLETTE

You can make delicious little dishes at the table with the raclette pans. Let your imagination run wild, or
try the tips in this little booklet.

Raclette cooking is a delicious idea from traditional Alpine cuisine. For raclette you use
the little pans. Not meat, but (melted) cheese is the main ingredient. For all types of
cooking, the grill plate must be placed on the appliance. You cannot fry anything in the
pans without the grill plate. Otherwise too much heat will escape from the top.

- Never place empty pans onto the grill plate.

- Place the filled pans under the grill plate on the stainless steel sheet.

- The little pans can also be used on the grill plate to keep sauces hot, for example,

- If the pans are used on the grill plate, they will not become hot enough for frying.

- Meat and fish can be grilled in the pans, but the meat must be thinly sliced.



Ingredients grilled on the grill plate can be finished off with a delicious coating of cheese. To create au
gratin dishes, do as follows:

- Place the fried or grilled ingredients in a pan and cover with a slice of cheese.

- Place the pan on the bottom plate.

- Once the cheese has melted, remove the pan from the appliance.

SAFETY TIPS

- This appliance is only intended for household use.

- Only plug the appliance into an earthed outlet. Use an earthed extension lead with a large enough dia-
meter (min. 3x1 mm?) and completely unroll the extension lead (otherwise it will become too hot).
Make sure that the extension lead will not touch the hot appliance and that it will lie safely on the
ground so that no one can trip over it.

- If the grill plate or lead are damaged, we recommend that you stop using the appliance and bring it
back to the shop for repair. A damaged lead can only be replaced by our service department.

- Never leave the appliance unattended when children are present. It becomes very hot. Be careful for
yourself as well; do not touch the grill plate while the appliance is switched on.

- After you switch on the appliance, the bottom will become hot. We recommend that you place heat-
resistant (nonflammable) protection between the appliance and the table surface, especially if the table-
top is sensitive to heat. Avoid plastic.

- Do not place the appliance on a damp or hot surface.

- Do not place the appliance on or close to flammable items such as curtains, a roll of paper towels, etc.

- Remove the plug from the outlet when you are not using the appliance, when you are cleaning it, or if
the appliance stops working while you are using it.

- Allow the appliance to cool off for at least one hour before you clean, move or put it away for storage.

CLEANING
FIRST SWITCH OFF THE APPLIANCE AND REMOVE THE PLUG FROM THE OUTLET.
Allow all parts to cool off before you clean the appliance.

Maintenance of the grill plate

- Clean the appliance after each use, as this will prevent bits of food from caking on.

- After use, let the appliance cool off for at least one hour.

- Never throw cold water on the hot grill plate. This would damage the appliance, and hot water could
spatter on you.

- Clean the grill plate with paper towels. Bits of food that are difficult to remove should be loosened
with a bit of cooking oil (lets it for 5 minutes). The casing can be wiped with a damp cloth.

- Do not use a cleaning agent or abrasive.

- Do not scrape off food with a sharp object; this could damage the smooth surface.

- Do not immerse the grill plate in water.

- The grill plate may be washed in the dishwasher for a thorough cleaning.

- If you have fried fish on the grill plate, we recommend that you rub it lightly with some vinegar or
lemon juice.

Maintenance of the holder and the stainless steel plate

- Wipe the outside clean with a paper towel and with a damp sponge with a bit of washing-up liquid.

- Make sure that no washing-up liquid remains on the steel plate and that the appliance is thoroughly
dried off.

Maintenance of the heating element and the electric part

- Never immerse the heating element or the electric component in water.

- Clean them with a damp cloth and dry thoroughly.

Maintenance of the pans

- Wash the pans in water with a bit of washing-up liquid in it.

RACLETTE SAVOIE

- Take some raclette cheese (200-250 grams [about 1/2 pound] per person) and cut into
1/4-inch slices. Remove the crust.

- Use 2-3 potatoes (cooked with the skin on) per person. Place the potatoes on a dish and
keep them warm on the grill plate.

- Place a slice of cheese into a pan and let it melt under the grill plate. Loosen the cheese
with a spatula and pour it over the potatoes. Add salt and pepper or nutmeg, to your
liking. Serve with onions and pickles in vinegar.

- You can also serve raw or cooked ham and vegetables with this dish.



Suggestions:
Although usually hard cheeses are used, such as Emmenthal, Appenzell, Gruyere or Comté, you can also
use other cheeses besides alpine cheeses: Abbey cheeses, cream cheese, or for a more distinct flavour,

Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan or Bel Paese are also an option.

GRILL PLATE
Roast big shrimp with vegetables
- Peel 20 large shrimp (with head) and remove the intestinal canal (on the back).
- Cut 1 aubergine and 1 onion in very thin slices. Place the aubergine in cold water for 15 minutes and
then dry with a paper towel before grilling.
- Remove the stems from 8 shii-take mushrooms and cut a cross into the hood.
- Cut 1 bell pepper into 6 parts and remove the seeds.
- Cut 1 cabbage into thin strips and arrange all ingredients on a dish.
- Grill the vegetables until done but still crispy with a bit of oil and grill the shrimp until browned on all
sides. Now just cook the rice and enjoy this delectable eastern dish.
Sauce:
Grill 3 tablespoons of black sesame seeds in the pan. Then crush the seeds until fine and mix them with
6 tablespoons soy sauce, 2 tablespoons lemon juice, 1 teaspoon of horseradish and 2 tablespoons dashi.
Mix all ingredients together well. The sauce is now ready to be served.

Salmon fillet with grilled radish and dill-mustard sauce

- Remove the skin from the salmon, as well as the dark fat and the bones. Cut the salmon fillet into 4
pieces, 150 grams (1/3 pound) each, and rub with a bit of oil.

- Put 1 bunch of large radishes into cold water for 1 hour; then cut into slices.

- Chop off the ends of 8 French beans (string beans) and cut them into long strips. Then blanche them
for a moment in a little water with salt.

- After you have washed 20 “new potatoes”, boil them in water with a pinch of salt, with the skins still
on. Once the potatoes are done, grill them on the plate until they’re brown.

- Grill the salmon, French beans and the radish on the plate, turning occasionally with a spatula.
Remember that the salmon must be grilled longer than the vegetables (one section of salmon requires
about 15 minutes).

Sauce:
Finely chop 1/2 bunch of dill and place it in a bowl. Add 1 tablespoon of mustard with 1 pot of mayon-

naise, and add a bit of pepper and salt. Put it all in a dish on the table.

Dessert on the grill plate: grilled pear with caramel and raisins

- Melt 25 g (about 1 oz.) butter into a pan that is not too big. Add 50 grams (about 2 0z.) of sugar and
stir well with a wooden spatula on a low flame. Then add 1 glass of white wine and 1 glass of pear
juice. Bring to the boil. Complete the sauce with 50 grams (about 2 0z.) soaked raisins, 1 cinnamon
steak and 1 slice of lemon. Now just skim off the foam, and the sauce is ready.

- Peel and core 4 pears. Cut the pears lengthwise in thick slices. Spread butter on the grilling plate.
Now quickly brown the pear on both sides. Finally, sprinkle with caramel and 50 grams of sugar on the
pear. Serve the pears warm, and enjoy your dessert!

U.K. WIRING INSTRUCTIONS

The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:
BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE
GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of this appliance may not correspond with the
colour markings identifying the terminals on your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked
with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW must be connected to the terminal which
is marked with the letter E or <= and is coloured GREEN or GREEN/YELLOW

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED 9



PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Lire attentivement ce mode d’emploi et le conserver pour pouvoir le consulter ultérieurement. S’assurer

que le voltage de votre domicile correspond a celui indiqué sur 1’appareil. Brancher cet appareil uni-
quement sur une prise de terre.

Le PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET est idéal pour faire cuire et sauter des aliments

sans utiliser de graisse et pour passer un agréable moment a table en dégustant une raclette ou des plats
préparés sur le grill.

DESCRIPTIF

1. Plaque du grill

2. Socle avec plaque en inox

3. Résistance et partie électrique
4. Thermostat

5. Petites potles

CONSEILS D’UTILISATION

Avant ’emploi

- Avant d’utiliser I’appareil pour la premiere fois, bien nettoyer les différentes pieces a I’aide d’un
chiffon humide et enlever éventuellement toutes les étiquettes et le matériau d’emballage.

- Rincer la plaque neuve du grill a I’eau courante. Ne jamais utiliser de produits abrasifs ou de
nettoyants. Bien rincer et laisser sécher.

- Enduire le grill d’huile alimentaire pouvant &tre chauffée (huile d’olive ou d’arachide) a 1’aide de papier
cuisine ou d’une petite brosse imprégnée. Laisser I’huile bien pénétrer puis essuyer 1’excédent.

Pendant I’emploi

- Placer I’appareil sur une table solide ou toute autre surface stable. Ne pas poser 1’appareil sur une
plaque chauffante (briilante).

- Brancher la fiche dans la prise de courant. Allumer I’interrupteur et laisser le grill préchauffer pendant
+ 20 minutes. Dans I’intervalle, vous pouvez déja préparer les ingrédients.

- Pendant le préchauffage, le grill peut dégager une légere odeur et un peu de fumée. Cela cesse au bout
de quelques minutes.

- La cuisson de la viande, du poisson, etc., est plus rapide quand les aliments sont coupés en petits
morceaux.

- Utiliser une spatule en bois ou en plastique dans les petites poéles et sur la plaque du grill. Ne pas
utiliser d’ustensile en métal afin d’éviter d’abimer le revétement antiadhésif.

PLAQUE DU GRILL

- Brancher la fiche dans la prise de courant et allumer I’appareil. Laisser la plaque du grill chauffer
pendant au moins 10 minutes.

- Poser les aliments sur la plaque une fois qu’elle est bien chaude. Surveiller les aliments pendant la
cuisson et les retourner régulierement a 1’aide d’une spatule en bois. Il vaut mieux ne pas piquer dans la
viande: cela fait partir le jus et perdre du gofit.

- En cours de cuisson, il est conseillé d’enlever les résidus d’aliments sur la plaque avec une spatule en
bois.

- Ne retourner la viande et le poisson qu’une seule fois, cela leur évite de se dessécher. Pour la méme
raison, il vaut mieux ne pas piquer dans la viande mais utiliser une spatule.

Un espace est prévu sur la plaque du grill pour faire réchauffer des sauces dans une petite
casserole.

RACLETTE

Préparer de délicieux plats a table: c’est possible grace au four a raclette. Laissez libre
cours a votre imagination ou essayez les recettes proposées dans ce livret.

La raclette est une savoureuse tradition des régions alpines. Pour faire de la raclette, utili-
ser les petites poéles. Ici, ce n’est pas la viande, mais le fromage (fondu) qui joue un role
de premier plan. Pour tous les types d’utilisation, il faut laisser la plaque du grill sur I’ap-
pareil. Il n’est pas possible de faire cuire dans les petites po¢les sans utiliser cette plaque,
sinon il s’échappe trop de chaleur par le haut.
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- Ne jamais placer des potles vides sous le grill.

- Placer les poéles remplies sur la plaque en inox sous le grill.

- Les potles peuvent étre également posées sur la plaque du grill, par exemple pour tenir des sauces au
chaud.

- Cependant, si elles sont posées sur cette plaque, les poéles ne chauffent pas assez pour y faire cuire des
aliments.

- Il est possible de faire griller de la viande et du poisson dans les pogles, a condition que la viande soit
coupée en tranches fines.

Vous pouvez garnir d’une délicieuse couche de fromage gratiné les aliments que vous avez fait griller sur
la plaque. Pour gratiner, procéder comme suit:

- Mettre les ingrédients rissolés ou grillés dans une potle et les recouvrir d’une tranche de fromage.

- Mettre la potle sur la plaque du dessous.

- Quand le fromage est fondu, sortir la po¢le de I’appareil.

CONSEILS DE SECURITE

- Utiliser cet appareil uniquement a des fins domestiques.

- Brancher I’appareil uniquement sur une prise de terre.

- Utiliser une rallonge avec prise de terre d’un diametre suffisant (3 x 1 mm? min.) et dérouler
entierement la rallonge (sinon elle chauffe trop). S’assurer que la rallonge n’entre pas en contact avec
I’appareil brulant et qu’elle est placée sur le sol et sur la table de fagon a ne pas pouvoir 1’accrocher au
passage.

- Si la plaque du grill ou le cordon sont endommaggés, ne pas utiliser 1’appareil mais le ramener au
magasin pour le faire réparer. Un cordon endommagé peut uniquement étre remplacé par notre service
de réparation.

- Exercer une surveillance en présence d’enfants. L’appareil devient en effet tres chaud. Soyez
vous-méme également prudent, ne touchez pas la plaque de cuisson chaude pendant que 1’appareil
fonctionne.

- Le dessous de I’appareil chauffe quand il est allumé. Nous vous conseillons d’utiliser une protection
résistant a la chaleur (non inflammable) entre 1’appareil et la surface de la table, s’il s’agit d’une table
ne résistant pas a la chaleur. Eviter le plastique.

- Ne pas placer I’appareil sur une surface humide ou briilante.

- Ne pas placer I’appareil sur des objets inflammables ou a proximité (rideaux, papier cuisine, etc.).

- Débrancher 1’appareil de la prise de courant quand il n’est pas utilisé, pour le nettoyer ou quand il
fonctionne mal.

- Laisser I’appareil bien refroidir avant de le nettoyer, de le déplacer ou de le ranger.

ENTRETIEN
ETEINDRE L’APPAREIL ET DEBRANCHER LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT
Laisser toutes les pieces refroidir avant de nettoyer 1’appareil.

Entretien de la plaque du grill

- Nettoyer I’appareil apres chaque usage. Cela évite que des aliments y restent collés.

- Apres usage, laisser I’appareil refroidir pendant au moins une heure.

- Ne jamais verser de I’eau froide sur la plaque briilante du grill. Cela pourrait endommager 1’appareil et
provoquer des éclaboussures d’eau bouillante .

- Nettoyer la plaque du grill, par exemple avec du papier cuisine. Vous pouvez détacher les résidus qui
s’enlevent difficilement avec un peu d’huile (laisser agir pendant 5 minutes). Le corps de 1’appareil peut
étre nettoyé a 1’aide d’un chiffon humide.

- Ne pas utiliser de produits nettoyants ou abrasifs.

- Ne pas gratter avec un objet coupant: cela risquerait d’endommager la surface lisse.

- Ne pas plonger la plaque du grill dans I’eau.

- Pour un nettoyage a fond, la plaque du grill peut &tre placée dans le lave-vaisselle.

- Si vous avez fait cuire du poisson sur la plaque du grill, nous vous conseillons de frotter
légerement la plaque avec du vinaigre ou du jus de citron.

Entretien du socle et de la plaque en inox

*  Essuyer I’extérieur avec du papier cuisine et une éponge humide imprégnée de liquide
vaisselle.

*  Enlever toute trace de liquide vaisselle et bien sécher 1’appareil.
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Entretien de la résistance et de la partie électrique
- Ne jamais plonger dans I’eau la résistance et la partie €lectrique.
- Les nettoyer avec un chiffon humide et bien sécher.

Entretien des petites poéeles
- Laver les potles a I’eau additionnée d’un peu de liquide vaisselle.

RECETTES

RACLETTE SAVOYARDE

- Prendre du fromage a raclette (200 a 250 grammes par personne). Couper des plaques d’environ 5 mm
d’épaisseur. Enlever la crofite.

- Prendre 2 a 3 pommes de terre cuites dans leur peau par personne. Mettre les pommes de terre sur un
plat et les garder au chaud sur la plaque du grill.

- Mettre une tranche de fromage dans une potle et la faire fondre sous la plaque du grill. Détacher le
fromage a I’aide d’une spatule et le verser sur les pommes de terre. Saler, poivrer , ajouter
éventuellement un peu de noix de muscade. Servir avec des petits oignons et des cornichons.

- Vous pouvez également servir avec du jambon cru ou blanc et des 1égumes.

Suggestions: Bien que I’on utilise surtout des fromages a pate dure tels qu’Emmenthal, Appenzell,

Gruyere ou Comté, vous pouvez également essayer des fromages d’autres régions: fromages a pate molle,

fromages frais ou, pour un goiit plus prononcé, Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan ou Bel Paese.

PLAQUE DU GRILL

Grosses crevettes grillées aux légumes

- Eplucher 20 grosses crevettes (enlever la téte) et enlever les intestins (sur le dos).

- Couper 1 aubergine et 1 oignon en tranches tres fines. Mettre 1’aubergine 15 minutes a tremper dans de
I’eau froide et la sécher ensuite avec du papier cuisine avant de la faire rissoler.

- Enlever les queues de 8 shii-takés et faire une croix dans la téte du champignon.

- Couper 1 poivron en 6 et enlever les graines.

- Couper 1 chou en lamelles fines et disposer tous les ingrédients sur un plat.

- Faire revenir les légumes croquants dans un peu d’huile et rissoler les crevettes de tous les cotés. Faire
cuire un peu de riz et savourez ce délicieux plat oriental.

Sauce: Faire griller 3 cuillerées a soupe de graines de sésame noir dans la po¢le. Ecraser bien les graines

et les mélanger avec 6 cuillerées a soupe de sauce soja, 2 cuillerées a soupe de jus de citron, 1 cuillerée a

café de pate de raifort et 2 cuillerées a soupe de dasji. Bien mélanger le tout. La sauce est maintenant

préte a servir.

Filet de saumon aux radis sautés avec une sauce moutarde au fenouil

- Enlever la peau du saumon ainsi que le gras plus sombre et les arétes. Couper le filet de saumon en 4
morceaux de 150 grammes chacun et huiler légerement ces morceaux.

- Mettre 1 botte de gros radis 1 heure a tremper dans de 1’eau froide, puis les couper en tranches.

- Enlever les queues de 8 haricots verts plats et les couper en longues lamelles. Les faire ensuite blanchir
dans un peu d’eau avec du sel.

- Apres avoir lavé 20 petites pommes de terre nouvelles, les faire cuire dans leur peau avec un peu de sel.
Quand elles sont cuites, les faire rissoler sur la plaque.

- Griller le saumon, les haricots verts et les radis sur la plaque en retournant de temps en temps. Le
saumon doit cuire plus longtemps que les 1égumes (il faut environ 15 minutes pour faire cuire une tran-
che de saumon).

Sauce: Hacher fin ? bouquet de fenouil et le mettre dans un bol. Y ajouter 1 cuillerée a soupe de moutarde

et le contenu d’un pot de mayonnaise, un peu de sel et de poivre. Mettre le bol sur la table.

Dessert sur le grill: poire sautée au caramel et raisins secs

- Prendre une poéle pas trop grande et y faire fondre 25 grammes de beurre. Ajouter 50
grammes de sucre et bien mélanger le sucre et le beurre a petit feu avec une cuillere en
bois. Ajouter ensuite 1 verre de vin blanc et 1 verre de jus de poire. Amener a ébullition.
Terminer la sauce en y ajoutant 50 grammes de raisins apres les avoir fait tremper un
moment, 1 baton de cannelle et 1 tranche de citron. Il ne vous reste plus qu’a écumer, la
sauce est préte.

- Eplucher 4 poires et enlever le trognon. Couper les poires en tranches épaisses dans la
longueur. Graisser la plaque de cuisson avec du beurre. Faire dorer rapidement les poires
des deux cotés. Pour terminer, saupoudrer les poires de sauce caramel et de 50 grammes
de sucre. Servir chaud. Vous allez vous régaler! 12



PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Lesen Sie sich die Gebrauchsanweisung in Ruhe durch und bewahren Sie sie auf, um spater noch einmal
nachlesen zu konnen. Pritfen Sie, ob die Netzspannung Threr Wohnung der des Gerits entspricht. Das
Gerat nur an eine geerdete Steckdose anschlielen.

Der PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET eignet sich hervorragend zum Braten ohne Fett
und um gemitlich am Tisch zu grillen und zu racletten.

BESCHREIBUNG

1. Grillplatte

2. Stander mit Edelstahlplatte
3. Heiz- und Elektroelement
4. Thermostat

5. Pfannchen

GEBRAUCHSHINWEISE

Vor Gebrauch

- Vor dem Erstgebrauch des Gerits alle Teile mit einem feuchten Tuch reinigen und eventuelle Aufkleber
und Verpackungsmaterial entfernen.

- Den neuen Grill unter flieBendem Wasser abspiilen. Niemals Scheuer- oder Reinigungsmittel verwen-
den. Grundlich absptilen und trocknen lassen.

- Den Grill mit einem Hitze bestandigen Tafelol (Oliven- oder Erdnussol) einreiben. Dazu Kuichenkrepp
oder eine kleine Burste benutzen. Das Ol kurz einziehen lassen und anschlieend tberschussiges Ol
entfernen.

Wihrend des Gebrauchs

- Darauf achten, dass das Gerat auf einem festen Tisch oder einem anderen stabilen Untergrund steht.
Das Gerat nicht auf eine (heifle) Herdplatte stellen.

- Den Stecker in die Steckdose stecken. Den Grill einschalten und + 20 Minuten erwarmen lassen. In die-
ser Zeit konnen Sie die Zutaten vorbereiten.

- Wihrend des Erhitzens entwickelt der Grill moglicherweise einen leichten Geruch und etwas Rauch.
Das gibt sich nach wenigen Minuten wieder.

- Kleine Stucke Fleisch, Fisch usw. werden schneller und besser gar als grof3e Stucke.

- In den Pfannchen und auf der Grillplatte einen Spatel aus Holz oder Kunststoff benutzen. Kein
Metallbesteck benutzen, um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschadigen.

GRILLPLATTE

- Den Stecker in die Steckdose stecken und das Gerit einschalten. Den Stein mindestens 10 Minuten
erwarmen lassen.

- Die Zutaten erst auf die Grillplatte legen, wenn diese warm genug ist. Wahrend des Grillens immer auf
die Zutaten achten und sie regelmafBig mit einem Holzspatel wenden. Fleisch sollte nach Moglichkeit
nicht angestochen werden: Dadurch gehen Fleischsaft und Geschmack verloren.

- Wihrend des Bratens sollten Lebensmittelreste mit einem Holzspatel von der Grillplatte entfernt wer-
den.

- Fleisch und Fisch nur einmal wenden, um ein schnelles Austrocknen zu vermeiden. Aus demselben
Grund ist es besser, nicht mit einer Gabel o.4. ins Fleisch zu stechen, sondern einen Spatel zu verwen-
den.

Auf dem Stein ist Raum zum aufwirmen von Sof3en in einem Soenpfannchen.

RACLETTEN
Mit den Raclette-Pfannchen konnen am Tisch kostliche kleine Gerichte zubereitet werden.
Lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf oder probieren Sie die Tipps in diesem Heft aus.

Racletten ist eine herrliche Schlemmeridee aus der traditionellen Alpenkuche. Fur die
Raclette-Zubereitung werden die Pfannchen benutzt. Bei diesem Gericht steht nicht
Fleisch, sondern (geschmolzener) Kése im Mittelpunkt Bei allen Anwendungen muss die
Grillplatte in das Gerat eingesetzt werden. Ohne Grillplatte kann in den Pfannchen nichts
zubereitet werden. Dann entweicht zu viel Warme nach oben.

13



- Nie leere Pfannchen auf die Grillplatte stellen.

- Die gefullten Pfannchen auf die Edelstahlplatte unter der Grillplatte stellen.

- Die Pfannchen konnen auch auf die Grillplatte gestellt werden (z. B. zum warm Halten von Sof3en).

- Bei der Benutzung auf der Grillplatte werden die Pfannchen jedoch nicht heifl genug, um darin zu bra-
ten.

- Fleisch und Fisch kann in den Pfannchen gegrillt werden, vorausgesetzt das Fleisch wurde diinn gesch-
nitten.

Auf dem Stein gegrillte Zutaten konnen so auch mit Kase uiberbacken werden. Zum Uberbacken wie folgt
vorgehen:

- Die gebratenen oder gegrillten Zutaten in ein Pfannchen legen und mit einer Késescheibe bedecken.

- Das Pfannchen auf die unterste Platte stellen.

- Wenn der Kase geschmolzen ist, das Pfannchen herausnehmen.

SICHERHEITSHINWEISE

- Dieses Gerit ist ausschlieBlich fur den Haushaltsgebrauch bestimmt.

- Das Gerat nur an eine geerdete Steckdose anschlief3en.

- Ein geerdetes Verlangerungskabel mit einem ausreichenden Durchmesser (min. 3 x 1 mm?) verwenden
und das Verlangerungskabel ganz abrollen (sonst wird es zu heif3). Darauf achten, dass das
Verlangerungskabel nicht mit dem heiflen Gerat in Bertthrung kommt und es sicher auf dem Boden und
dem Tisch liegt, damit niemand darin hiangen bleibt.

- Bei einer Beschadigung des Grills oder des Kabels empfehlen wir, das Gerat nicht mehr zu benutzen,
sondern Ihrem Fachgeschift zur Reparatur zu geben. Ein beschadigtes Kabel kann ausschlieSlich vom
Kundendienst ausgetauscht werden.

- Im Beisein von Kindern besonders gut auf das Geriat achten. Die Grillplatte wird namlich sehr heif3.
Selbst natirlich auch vorsichtig sein. Die heifle Grillplatte nicht beriihren, wenn das Gerét in Betrieb ist.

- Die Unterseite des eingeschalteten Gerits wird ebenfalls warm. Bei einer sehr Warme empfindlichen
Tischplatte empfiehlt es sich daher, das Gerat auf eine Hitze bestandige (nicht entflammbare) Unterlage
zu stellen. Kunststoff ist zu vermeiden.

- Das Gerat nicht auf eine feuchte oder heifie Oberflache stellen.

- Das Gerat gehort nicht auf oder in die Nahe von brennbaren Gegenstanden wie beispielsweise
Gardinen, Kuichenpapier o. a.

- Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Sie es reinigen wollen oder wenn das Gerat wahrend des
Gebrauchs kaputtgeht, den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Das Gerat vor dem Reinigen, Umstellen oder Aufbewahren gut abkithlen lassen.

REINIGUNG
GERAT AUSSCHALTEN UND DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN.
Vor dem Reinigen des Gerits alle Teile abkithlen lassen.

Pflege Grillplatte

- Das Gerit nach jedem Gebrauch reinigen. So wird vermieden, dass Speisereste festkleben.

- Nach Gebrauch das Gerat mindestens eine Stunde abkiihlen lassen.

- Niemals kaltes Wasser auf die heifle Grillplatte gieen. Dadurch wird das Gerit beschadigt und das
heile Wasser kann vom Gerat wegspritzen.

- Die Grillplatte beispielsweise mit Kiichenpapier reinigen. Schwierig zu entfernende Reste zunéchst mit
etwas Bratol losen (ca. 5 Minuten weichen lassen). AuBlen kann das Gerat mit einem feuchten Tuch
abgewischt werden.

- Keine Reinigungs- oder Scheuermittel verwenden.

- Nichts mit einem scharfen Gegenstand abkratzen. Dadurch kann die glatte Oberflache
beschadigt werden.

- Die Grillplatte nicht in Wasser tauchen.

- Die Grillplatte kann jedoch im Geschirrspiler gereinigt werden.

- Wenn auf der Grillplatte Fisch gebraten wurde, empfiehlt es sich, den Stein anschlieBend
leicht mit Essig oder Zitronensaft einzureiben.

Pflege Halterung und Edelstahlplatte

- AuBlen mit Kuichenpapier und einem feuchten Schwamm und Geschirrspiilmittel abwi-
schen.

- Darauf achten, dass kein Geschirrspiilmittel zuriickbleibt und das Gerit gut abgetrocknet
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Pflege Heiz- und Elektroelement
- Das Heiz- und Elektroelement nie in Wasser tauchen.
- Mit einem feuchten Tuch reinigen und besonders griindlich abtrocknen.

Pflege Pfinnchen
- Die Pfannchen in Seifenwasser abwaschen.

REZEPTE
SAVOIE-RACLETTE

- Raclette-Kase (200 bis 250 g pro Person) verwenden. In etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden lassen.
Die Rinde entfernen.

- Pro Person 2 bis 3 mit Schale gekochte Kartoffeln verwenden. Die Kartoffeln in einer Schussel auf der
Grillplatte warm halten.

- Eine Scheibe Kase in ein Pfannchen legen und unter dem Stein schmelzen lassen. Den Kise mit einem
Spatel 1osen und uber die Kartoffeln gieen. Mit Pfeffer, Salz und eventuell Muskatnuss wiirzen. Mit
Zwiebeln und Gewurzgurken servieren.

- Dazu passt auch roher oder geraucherter Schinken und Gemiise.

Empfehlungen:

Obwohl vor allem Hartkase wie Emmenthaler, Appenzeller, Greyerzer oder Comté verwendet werden,

bieten sich andere Kasesorten, die nicht aus den Alpen kommen, an: zum Beispiel Abteikase, Rahmkase

oder fur einen charakteristischeren Geschmack Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan oder Bel Paese.

GRILLPLATTE

Gerostete Riesengarnelen mit Gemiise

- 20 Riesengarnelen (mit Kopf) schilen und den Darmkanal (auf dem Riuicken) entfernen.

- 1 Aubergine und 1 Zwiebel in sehr dilnne Scheiben schneiden. Die Aubergine 15 Minuten in kaltes
Wasser legen und vor dem Braten mit Kiichenpapier gut abtrocknen.

- Von 8 Shitake-Pilzen den Stiel entfernen und ein Kreuz in den Hut schneiden.

- 1 Paprika in 6 Teile schneiden und die Samen entfernen.

- 1 Kohl in diinne Streifen schneiden und alle Zutaten auf einer Schale anordnen.

- Das Gemise mit etwas Ol knusprig garen und die Garnelen auf allen Seiten braten, bis sie braun sind.
Noch Reis kochen und dann .... dieses kostliche asiatische Gericht genief3en.

Sofle: 3 Essloffel schwarze Sesamkorner in der Pfanne rosten. Die Korner im Morser fein zermahlen und

mit 3 Essloffeln Sojasofe, 2 Essloffeln Zitronensaft, 1 Teeloffel Meerrettichpaste und 2 Essloffeln Dashi

vermischen. Alles gut mischen. Jetzt kann die Sofe serviert werden.

Lachsfilet mit gebratenen Radieschen und einer Dille-Senf-Sose

- Haut, das dunkle Fett und die Graten vom Lachs entfernen. Das Lachsfilet in 4 Sticke von jeweils 150
g schneiden und leicht mit Ol bestreichen.

- 1 Bund grofie Radieschen 1 Stunde in kaltes Wasser legen und danach in Scheiben schneiden.

- Die Enden von 8 griinen Bohnen entfernen und die Bohnen in lange Streifen schneiden. Anschlieend
kurz in etwas Salzwasser blanchieren.

- 20 neue ,,Minikartoffeln* waschen und mit Schale und einer Prise Salz gar kochen. Wenn sie gar sind,
auf der Grillplatte knusprig braten.

- Lachs, Bohnen und Radieschen auf der Platte braten. Ab und zu wenden. Beachten Sie bitte, dass der
Lachs langer gebraten werden muss als das Gemiise (eine Lachsscheibe etwa 15 Minuten).

Sofe:

Einen halben Bund Dille hacken und in eine Schiissel geben. 1 Essloffel Senf mit 1 Glas Mayonnaise hin-

zufugen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Schale auf den Tisch stellen.

Dessert auf der Grillplatte: Gebratene Birne mit Karamell und Rosinen

- In einer mittelgroBen Pfanne 25 g Butter schmelzen. 50 g Zucker hinzufugen und mit
einem Holzloffel Zucker und Butter auf kleiner Flamme vermischen. Anschliefend 1
Glas Weilwein und 1 Glas Birnensaft zugiefen. Zum Kochen bringen. Mit 50 g einge-
weichten Rosinen, 1 Zimtstange und 1 Zitronenscheibe die Sofle vollenden. Nur noch
kurz abschaumen und die SoBe ist fertig.

- 4 Birnen schilen und das Kerngehiuse entfernen. Die Birnen ldngs in dicke Scheiben
schneiden. Die Grillplatte mit Butter einfetten. Die Birne schnell auf beiden Seiten bréau-
nen. SchlieBlich mit Karamell ibergieen und mit 50 g Zucker bestreuen. Die Birnen
warm servieren und genieflen.
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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Léanse tranquilamente las instrucciones de uso y guardense para una posible consulta posterior. Controle
si la tension de red en la vivienda coincide con la del aparato. Conecte este aparato inicamente a un
enchufe con toma a tierra.

La plancha PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET es ideal para freir y asar sin grasa, y para
hacer un divertido asado en la misma mesa y realizar una comida estilo ‘raclette’.

DESCRIPCION

1. Plancha

2. Base con placa inoxidable
3. Resistencia y parte eléctrica
4. Termostato

5. Sartenes

CONSEJOS DE USO
Antes del uso
- Antes de estrenar el aparato, limpie los componentes con un pafio hiimedo y retire las eventuales eti-
quetas y el material de embalaje.
- Enjuague la plancha nueva bajo agua corriente. No utilice nunca productos abrasivos o productos de
limpieza. Enjuagar bien y dejar secar.
- Con papel de cocina o un cepillo unte la plancha con aceite de mesa apto para calentar (aceite de oliva
o aceite de cacahuete). Deje impregnar un momento el aceite y luego absorba el aceite sobrante.

Durante el uso
- Asegure que el aparato esté puesto en una mesa solida u otra superficie estable. No coloque el aparato
en una placa de coccion (caliente).
- Enchufe la clavija en la toma de corriente. Active el interruptor y deje calentar la plancha durante unos
20 minutos. Puede aprovechar este tiempo para ya dejar al alcance de la mano los ingredientes.
- Durante el calentamiento la plancha puede desprender algtin olor y producir un poco de humo. Este
fendbmeno desaparecera después de unos minutos.
- Pedazos pequefos de carne, pescado, etc. se hacen antes y mejor que trozos grandes.
- Utilice en las sartenes y en la plancha una espatula de madera o plastico. No utilice cubiertos metalicos
para evitar dahar la capa antiadherente.

LA PLANCHA PARA ASAR

- Enchufe la clavija en la toma de corriente y active el aparato. Deje precalentar la plancha al menos dur-
ante 10 minutos.

- No ponga los alimentos en la plancha antes de que ésta haya llegado a su temperatura. Vigile los ali-
mentos durante el asado y déles la vuelta con regularidad con una espatula de madera. No conviene pin-
char la carne: perdera su jugo y su sabor.

- Durante el asado se recomienda eliminar los restos alimenticios de la piedra o plancha con una espétula
de madera.

- Dé la vuelta s6lo una vez a carnes y pescados, evitando que se resequen rapidamente. Por el mismo
motivo es mejor no pinchar carnes con un tenedor, etc., sino utilizar una espatula.

En la plancha se ha dejado espacio libre para calentar salsas en una pequeha sartén
para salsas.

METODO DE FUNDIDO ‘RACLETTE’

Preparar deliciosos pequenos platos en la mesa: esto es posible con las sartenes para raclet-
te. Déjese llevar por su creatividad culinaria o lleve a la practica las sugerencias de esta
guia.

El método de preparacion suizo ‘raclette’ es una sabrosa idea de la tradicional cocina de
los Alpes. Para una comida ‘raclette’ usted utiliza las sartenes. Aqui el protagonista no es
la carne, sino el queso (fundido).

Para todas las aplicaciones la plancha ha de estar colocada sobre el aparato.

No se puede freir en las sartenes sin la plancha, entonces escaparia demasiado calor

por la parte superior.
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- No coloque nunca sartenes vacias debajo de la plancha.

- Coloque las sartenes llenas debajo de la plancha en la placa inoxidable.

- También se pueden utilizar las sartenes sobre la plancha para, por ejemplo, mantener calientes unas
salsas.

- No obstante, las sartenes puestas sobre la plancha, no se calientan lo suficiente como para asar en ellas.

- Se pueden asar carnes y pescados en las sartenes, siempre que la carne esté cortada en lonchas finas.

Los ingredientes que se han asado en la plancha, se pueden completar con una deliciosa capa de queso
fundido. El gratinado se realiza como sigue:

- Ponga los ingredientes fritos o asados en una sartén y ciibralos con una loncha de queso.

- Coloque la sartén en la placa inferior.

- Cuando el queso se ha fundido, saque la sartén del aparato.

CONSEJOS DE SEGURIDAD

- Utilice este aparato exclusivamente para fines domésticos.

- Conecte el aparato Ginicamente a un enchufe con toma a tierra.

- Utilice un prolongador con toma a tierra de diametro suficiente (min. 3 x1 mm?) y desenrolle por
completo el cable (evitando que se caliente demasiado). Asegure que el prolongador no pueda estar en
contacto con el aparato y que esté de forma segura puesto en el suelo y la mesa, de modo que nadie
pudiera quedarse enganchado en el cable.

- En caso de dafos en la plancha o el cable le aconsejamos deje de usar el aparato y llevarlo al
establecimiento para su reparacion. Un cable averiado sblo puede ser reemplazado por nuestro servicio
técnico.

- Vigile adecuadamente el aparato cuando esta al alcance de los nifios. No olvide que se calienta mucho.
Naturalmente tenga cuidado también usted, no toque la plancha mientras el aparato esta activado.

- Cuando ha activado el aparato, la parte inferior se calentara. Le aconsejamos aplicar una proteccion a
prueba de calor (no inflamable) entre el aparato y la superficie de la mesa, si ésta es muy sensible al
calor. Evite los plasticos.

- No sitiie el aparato en una superficie himeda o caliente.

- No coloque el aparato encima o cerca de objetos inflamables, como cortinas, un rollo de papel de
cocina, etc.

- Desenchufe la clavija de la toma de corriente cuando deja de usar el aparato, cuando lo va a limpiar,
o si queda averiado durante el uso.

- Deje enfriar el aparato al menos durante una hora antes de limpiarlo, trasladarlo o recogerlo.

LIMPIEZA
DESACTIVE EL APARATO Y DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENTE

Deje enfriar todos los componentes antes de limpiar el aparato.

Mantenimiento de la plancha

- Limpie el aparato después de cada uso, evitando que se peguen en él restos alimenticios

- Después del uso, primero deje enfriar el aparato al menos durante una hora.

- No vierta nunca agua fria en la plancha caliente. El aparato quedarfa averiado y ello traerfa consigo el
riesgo de salpicaduras de agua caliente.

- Limpie la plancha con, por ejemplo, papel de cocina. Los restos dificiles de eliminar, primero se pueden
remojar con un poco de aceite para freir (dejar actuar unos 5 minutos). Se puede limpiar la parte
exterior con un pafo himedo.

- No utilice un producto limpiador o abrasivo.

- No la raspe con un objeto punzante: podria dafar la superficie lisa.

- No sumerja la plancha en agua.

- La plancha si se puede limpiar en el lavavajillas cuando le toca una limpieza profunda.

- Si ha asado pescado en la plancha, le aconsejamos untar ligeramente la plancha con
vinagre o zumo de limon.

Mantenimiento del soporte y la placa inoxidable
- Limpie la parte exterior pasandole papel de cocina, una esponja hiimeda y detergente
liquido.
- Asegure que no queden restos de detergente liquido y seque profundamente el aparato.
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Mantenimiento de la resistencia y la parte eléctrica
- Jamés sumerja en agua la resistencia y la parte eléctrica.
- Limpielas con un pafio hiimedo y séquelas perfectamente.

Mantenimiento de las pequeiias sartenes
- Lave las sartenes en agua con un chorrito de detergente liquido.

RECETAS
SAVOIE-RACLETTE

- Elija un queso tipo raclette (200 — 250 grs. por persona). Pida en la tienda que le corten el queso en
lonchas de unos Smm. Retire la costra.

- Utilice 2 a 3 patatas hervidas en su piel por persona. Disponga las patatas en una fuente y manténgalas
calientes sobre la piedra.

- Ponga una loncha de queso en una de las pequefas sartenes y déjelo fundir debajo de la plancha. Suelte
el queso con una espatula y viértalo en las patatas. Condimente con sal y pimienta y, si quiere, con nuez
moscada. Sirva con cebolletas y pepinillos en vinagre.

- También puede servir el plato con una guarniciéon de jamdn serrano o jamon ahumado y hortalizas.

Sugerencias: Aunque se utilizan sobre todo quesos duros, como los Emmenthal, Appenzell, Gruyere, o

Comté, también se puede probar la receta con otros quesos no alpinos: quesos de abadia, quesos cremo-

s0s, 0 si le gusta un sabor mas fuerte, un queso Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesano o Bel Paese.

ASADOS A LA PLANCHA
Langostinos a la plancha con hortalizas
- Pelar 20 langostinos (con cabeza) y quitarles el tubo intestinal (en el lomo).
- Cortar 1 berenjena y 1 cebolla en rodajas finas. Poner en agua la berenjena durante 15 minutos y luego
secarla con papel de cocina antes de asarla.
- Sacar los tallos de 8 setas sjitakes y hacer una insercion en forma de cruz en el sombrerillo.
- Cortar en 6 rodajas 1 pimiento y sacar las semillas.
- Cortar a la juliana 1 col y disponer todos los ingredientes en una fuente.
- Saltear las hortalizas con un poco de aceite, dejandolos crocantes, y dorar los langostinos por ambos
lados. Solo falta hervir el arroz y.... jque disfrute de este sabroso plato oriental!
La salsa: Tostar 3 cucharadas de semillas de sésamo negras en la sartén. Triturar bien en el mortero las
semillas y mezclarlas con 6 cucharadas de salsa de soja, 2 cucharadas de zumo de limon, 1 cucharadita de
pasta de tamarrago y 2 cucharadas de dasji. Mezclar bien todo. Ahora la salsa esta lista para servir.

Filete de salmon con rdbano asado y salsa de eneldo y mostaza
- Retirar la piel del salmon, asi como la grasa oscura y las espinas. Cortar el filete de salmon en 4 rodajas
de 150 gramos cada una y untarlas con un poco de aceite.
- Dejar en remojo 1 hora en agua fria un manojo de rabanos y luego cortar en rodajas.
- Quitar las puntas de 8 judfas verdes y cortarlas en finas tiras. Escaldarlas un momento en un poco de

agua con sal.
- Lavadas las 20 ‘patatas nuevas’, hervirlas en su piel con una pizca de sal. Cuando estan hechas las

patatas, dorarlas en la plancha.

- Asar en la plancha el salmon, las judias verdes y el rabano, dandoles la vuelta de vez en cuando. Tomar
en cuenta que el salmdn requiere més tiempo que las hortalizas (una rodaja de salmon tarda unos 15
minutos en hacerse).

La salsa: Picar fino ? manojo de eneldo y ponerlo en un bol. Afadir 1 cucharada de mostaza con 1 tarro

de mayonesa, un poco de sal y pimienta. Servir la salsa en una fuente.

Postre a la plancha: pera asada con caramelo y pasas

- Tomar una sartén no demasiado grande y fundir en ella 25 gramos de mantequilla.
Afnadir 50 gramos de aziicar y remover bien el aziicar y la mantequilla a fuego lento con
una espatula de madera. Seguidamente verter 1 copa de vino blanco y 1 vaso de zumo de
pera. Llevar a ebullicion. Completar la salsa con 50 gramos de pasas puestas a remojo, 1
trozo de canela y 1 rodaja de limdn. Solo falta sacarle espuma y la salsa esta lista.

- En un momento pelar 4 peras y sacar el corazon. Cortar a lo largo las peras en rodajas
gruesas. Untar la plancha con mantequilla. Asar rdpidamente las peras por ambos lados,
dejandolas doradas. Finalmente, espolvorear las peras con caramelo y 50 gramos de
azlcar. Servir las peras calientes y ja disfrutar!
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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Leggere le istruzioni per I’uso e conservarle per poterle consultare successivamente. Controllare che la
tensione di rete in casa corrisponda a quella indicata sull’apparecchio. Collegare 1’apparecchio unicamen-
te a una presa isolata a terra.

11 PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ¢ ideale per cucinare senza grassi, € per cuocere alla
griglia o fare la raclette direttamente a tavola.

DESCRIZIONE

1. Piastra grill

2. Base con piastra inossidabile

3. Resistenza e componente elettrica
4. Termostato

5. Teglini

SUGGERIMENTI PER I’SUO

Prima dell’uso

- Prima di usare I’apparecchio per la prima volta, pulire le varie componenti con un panno umido e tog-
liendo eventuali etichette e imballaggi.

- Sciacquare il grill sotto I’acqua corrente. Mai utilizzare prodotti abrasivi o detergenti. Sciacquare bene e
fare asciugare.

- Con della carta assorbente o con uno spazzolino ungere il grill con olio da tavola per usi a caldo (olio
d’oliva o olio di arachidi). Lasciare che 1’olio venga assorbito e poli eliminare quello in eccesso.

Durante l'uso

- Collocare I’apparecchio su un tavolo resistente o su un’altra superficie stabile. Non appoggiarlo sulla
piastra (calda).

- Mettere la spina nella presa. Accendere I’interruttore e far riscaldare il grill per +20 minuti. Nel frattem-
po preparate gli ingredienti.

- Mentre il grill si riscalda pud svilupparsi del fumo e sentirete uno strano odore. Questo fenomeno
scompare dopo pochi minuti.

- I pezzetti piccoli di carne, pesce ecc. cuociono piu velocemente di quelli grandi.

- Nei teglini e sulla piastra utilizzate un cucchiaio di legno o di plastica. Non usare posate metalliche, per
non danneggiare lo strato antiaderente.

PIASTRA GRILL

- Inserire la spina nella presa e accendere I’apparecchio. Far riscaldare la piastra per almeno 10 minuti.

- Adagiare gli ingredienti sulla piastra solo quando questa ha raggiunto la temperatura giusta. Tenere
sotto controllo i cibi durante la cottura e rigirarli regolarmente con un cucchiaio di legno. Si consiglia di
non forare la carne con una forchetta: si perde il liquido della carne e quindi il gusto.

- Durante la cottura si consiglia di togliere dalla piastra i resti con una spatola di legno.

- Rigirare carne e pesce solo una volta, per evitare che si asciughi. Per lo stesso motivo &€ meglio non
forare la carne con la forchetta, utilizzare invece la spatola.

Sulla piastra c’e posto per scaldare le salse negli appositi teglini.

RACLETTE

Cucinare ottimi piatti direttamente a tavola con i teglini per la raclette. Lasciate correre la fantasia oppure
provate le ricette di questo libro.

La raclette € un’ottima idea della cucina tradizionale alpina. Per la raclette si usano i
teglini. L’ingrediente principale non & la carne, bensi il formaggio fuso.

La piastra deve sempre essere collocata sull’apparecchio. Non ¢ possibile usare i teglini
senza la piastra grill. Troppo calore andrebbe perduto dalla parte superiore
dell’apparecchio.

- Mai collocare i teglini vuoti sotto la piastra grill.

- Mettere i teglini pieni sotto la piastra grill sopra la piastra inossidabile.

- I teglini possono essere usati anche sopra il grill, ad esempio per tenere in caldo le salse.
- Usandoli sopra il grill pero i teglini non si riscaldano a sufficienza per cuocere.

- Nei teglini si possono cuocere carne e pesce, a patto che la carne sia affettata molto sottile.
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Gli ingredienti cotti sul grill possono essere gratinati:

- Mettere gli ingredienti cotti in un teglino e coprirli con una fetta di formaggio.
- Collocare il teglino sulla piastra di sotto.

- Una volta sciolto il formaggio togliere il teglino dall’apparecchio.

CONSIGLI PER LA SICUREZZA

- Usare I’apparecchio solo per usi casalinghi.

- Collegare I’apparecchio solo a una presa isolata a terra.

- Usare una prolunga isolata con diametro sufficiente (min. 3 x1 mm?) e avvolgerla tutta (altrimenti si
surriscalda troppo). Fare in modo che la prolunga non tocchi I’apparecchio caldo e che nessuno possa
inciamparvi.

- Se il grill o il cavo sono danneggiati vi consigliamo di non usare piul I’apparecchio e di riportarlo al
negozio per farlo riparare. Il cavo danneggiato puo essere sostituito solo dal nostro servizio tecnico.

- Tenere sotto controllo I’apparecchio quando ci sono dei bambini. L’apparecchio diventa molto caldo.
Fare molta attenzione, non toccare la piastra calda quando 1’apparecchio ¢ in funzione.

- Quando I’apparecchio ¢ acceso la parte di sotto si surriscalda. Vi consigliamo di mettere fra I’appa-
recchio e il piano di lavoro una protezione resistente al calore (ignifuga), se il piano di lavoro € molto
sensibile al calore. Evitare la plastica.

- Non appoggiare 1’apparecchio su una superficie umida o calda.

- Non appoggiare 1’apparecchio su o vicino a oggetti infiammabili quali tende, carta assorbente e simili.

- Togliere la spina dalla presa di corrente quando 1’apparecchio non viene usato, per pulirlo o se 1’appa-
recchio si rompe durante 1’uso.

- Lasciar raffreddare 1I’apparecchio prima di pulirlo, spostarlo o riporlo.

PULIZIA
SPEGNERE L’APPARECCHIO E TOGLIERE LA SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE
Lasciar raffreddare tutte le componenti prima di pulire 1’apparecchio.

Manutenzione del grill

- Pulire I’apparecchio dopo ogni uso per evitare che i resti si attacchino.

- Dopo I’uso lasciar raffreddare per almeno un’ora.

- Mai gettare acqua fredda sul grill caldo. L’apparecchio si danneggerebbe con il rischio di spruzzi di
acqua bollente.

- Pulire il grill con carta assorbente. I resti difficili da togliere vanno ammorbiditi con I’olio (lasciare
assorbire per 5 minuti). L’esterno si pulisce con un panno umido.

- Non usare detergenti o prodotti abrasivi.

- Non graffiare con oggetti appuntiti: potreste danneggiare la superficie liscia.

- Mai immergere il grill in acqua.

- Per una pulizia piu a fondo il grill pud essere lavato nella lavastoviglie.

- Se avete usato il grill per cucinare il pesce, si consiglia di cospargervi del succo di limone o dell’aceto.

Manutenzione dell’alloggiamento e della piastra inossidabile
- Pulire I’esterno con carta assorbente o con una spugna umida e del detergente.
- Controllare che non ci siano resti di sapone e che 1’apparecchio sia ben asciutto.

Manutenzione della resistenza e della componente elettrica
- Mai immergere in acqua la resistenza e la componente elettrica.
- Pulirli con un panno umido e asciugarli bene.

Manutenzione dei teglini
- Pulire i teglini in acqua saponata.
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RICETTE

RACLETTE DELLA SAVOIA

- Scegliere formaggio da raclette (200- 250 gr a persona). Tagliarlo a fette di circa 5 mm. Togliere la cro-
sta.

- Usare 2- 3 patate lesse con la buccia a persona. Adagiare le patate in un piatto e tenerle calde sul grill.

- Mettere una fetta di formaggio in un teglino e farlo fondere sotto il grill. Staccare il formaggio con una
spatola e versarlo sulle patate. Salare e pepare ed eventualmente aggiungere noce moscata. Servire con
cipolline e cetriolini sottaceto.

- Potete servire anche con prosciutto crudo o cotto e con verdure.

Suggerimenti.
Sebbene si usino soprattutto formaggi duri come Emmenthal, Appenzell, Groviera o Comté, si possono

usare anche altri tipi di formaggio: formaggi di Abbazia, formaggi cremosi o per un gusto piu forte anche
Chester, Cheddar, Beaufort, Parmigiano o Bel Paese.

PIASTRA GRILL
Scampi alla griglia con le verdure
- Sbucciare 20 scampi (con la testa) e togliere I’intestino (sulla schiena).
- Tagliare 1 melanzana e 1 cipolla a fette sottili. Immergere la melanzana per 15 minuti in acqua fredda e
poi asciugarla con carta assorbente prima di cuocerla.
- Togliere il gambo a 8 funghi shii-take e praticare una croce sulla cappella.
- Tagliare 1 peperone in 6 pezzi e togliere i semi.
- Tagliare 1 cavolo a striscioline e mettere tutti gli ingredienti su un vassoio.
- Cuocere le verdure in modo che restino croccanti con un po’ d’olio e poi cuocere gli scampi da tutti i
lati. Far bollire del riso e poi gustatevi quest’ottimo piatto orientale.

Salsa:
Arrostire in una teglia 3 cucchiai di semi di sesamo. Macinare i semi e mescolarli a 6 cucchiai di salsa di

soia, 2 cucchiai di succo di limone, 1 cucchiaio di pasta di rafano e 2 cucchiai di dasji. Mescolare bene.
La salsa ¢ pronta per essere servita.

Filetto di salmone con ravanelli e salsa di aneto e senape
- Spellare il salmone, togliendo anche il grasso scuro e le spine. Tagliare il filetto in 4 tranci di 150 gram-
mi ciascuno e cospargerli con un po’ d’olio.
- Immergere in acqua fredda 1 mazzetto di ravanelli per 1 ora e poi tagliarli a fettine.
- Tagliare le estremita di 8 fagiolini piattoni e poi tagliarli a fettine. Bollirli in poca acqua salata.
- Dopo aver lavato le 20 ‘patate nuove’, bollirle senza sbucciarle con un pizzico di sale, e poi arrostirle
sulla piastra.
- Arrostire il salmone, i fagiolini e i ravanelli sulla piastra. Rigirare regolarmente. Tenere presente che il
salmone deve cuocere piu a lungo della verdura (un trancio di salmone deve cuocere circa 15 minuti).
Salsa:
Tritare ? mazzetto di aneto e metterlo in una ciotola. Aggiungere 1 cucchiaio di senape con 1 vasetto di
maionese, sale e pepe. Servire il tutto in un vassoio.

Dessert sulla griglia: pera con caramello e uvetta
- Sciogliere in una teglia piccola 25 grammi di burro. Aggiungere 50 grammi di zucchero e mescolare

con un cucchiaio di legno a fuoco lento. Aggiungere poi 1 bicchiere di vino bianco e 1 bicchiere di
succo di pera. Portare a ebollizione. Terminare la salsa con 50 grammi di uvetta ammorbidita, 1 baston-
cino di cannella e una fetta di limone. Adesso basta togliere la schiuma e la salsa & pronta.

- In un batter d’occhio sbucciare 4 pere togliendo anche il torsolo. Tagliare le pere a fette spesse nel
senso della lunghezza. Ungere la piastra con del burro. Cuocere velocemente le pere da
ambo i lati. Infine cospargere le pere con il caramello e con 50 grammi di zucchero.
Servire le pere ancora calde e buon appetito.
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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Las forst igenom hela bruksanvisningen och spar den for framtida bruk. Kontrollera att natspanningen i
din bostad dverensstammer med apparatens. Apparaten far endast kopplas till ett jordat vagguttag.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ir idealiskt for att baka och gradda utan fett, och for
att grilla och gora raclette vid bordet.

BESKRIVNING

1. Grillplatta

2. Grund med rostfri platta

3. Varmeelement och elektriska delar
4. Termostat

5. Smé pannor

ANVANDNINGSTIPS

Innan du borjar

- Rengor alla delar med en fuktig trasa och avlagsna eventuella klistermarken och forpackningsmaterial
innan du anvander apparaten for forsta gangen.

- Spola av den nya grillen under rinnande vatten. Anvand aldrig slipmedel eller diskmedel. Spola av
ordentligt och 1at torka.

- Smorj, med hjalp av hushallspapper eller en borste, grillen med varmebestindig bordsolja (olivolja eller
jordnotsolja). Lat oljan tranga in i grillplattan innan du torkar bort dverflodig olja.

Under anvéindning

- Se till att apparaten star pa ett stadigt bord eller pa ett annat stabilt underlag. Stall aldrig apparaten pa
en (varm) kokplatta.

- Satt kontakten i vagguttaget. Sla pa grillen och 1at den virmas upp i £20 minuter. Under tiden kan du
gora i ordning ingredienserna.

- Nar grillen varms upp kan den sprida en latt doft samt ryka litet. Detta forsvinner efter ett par minuter.

- Sma bitar kott, fisk etc. ar klara snabbare och blir mer genomstekta an stora bitar.

- Anviand en stekspade av tri eller plast i de sma pannorna och pa grillplattan. Anvind aldrig metallbe-
stick, da dessa kan skada teflonlagret.

GRILLPLATTAN

- Satt i kontakten i vagguttaget och satt pa apparaten. Lat grillplattan viarmas upp i minst 10 minuter.

- Lagg pa matvarorna pa grillplattan nar den natt lamplig temperatur. Hall ett oga pa ritterna som grillas
och vand dem regelbundet med en stekspade av tra. Du kan inte sticka hal pa kott: kottsaften och sma-
ken forsvinner da.

- Vi rekommenderar att du avlagsnar matrester fran grillplattan vid grillning med en stekspade av tra.

- Vind kott- eller fiskbiten endast en gang, da torkar den inte ut sa fort. Darfor ar det bittre att inte
anvanda en gaffel e.d. att sticka kottet med utan anvinda en stekspade istillet.

Pa grillplattan finns det plats att varma saser i en saskastrull.

ATT GORA RACLETTE

Du kan laga sma harliga ratter vid bordet med raclettepannorna. Slapp fantasin fri eller prova tipsen som
finns har.

Raclette ar en festlig idé fran det traditionella alpkoket. For att gora raclette anvander du
pannorna. Det ar inte kott utan (smélt) ost som &r den viktigaste ingrediensen.
Grillplattan maste placeras pa apparaten. Man kan inte laga mat i pannorna utan grillplat-
tan. Det forsvinner mycket varme langs ovansidan.

- Stall aldrig tomma pannor under grillplattan.

- Stall de fyllda pannorna under grillplattan pa den rostfria plattan.

- Pannorna kan aven stillas pa grillplattan for att till exempel héalla saser varma.

- Vid anvandning av grillplattan blir pannorna inte tillrackligt varma for att steka i dem.
- Kott och fisk kan grillas i pannorna, om kottet ar skuret i tunna skivor.
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Ingredienser som du grillat pa grillplattan kan du forse med en harlig ostskorpa. Sa hér gratinerar du:
- Lagg de stekta eller grillade ingredienserna i en av de sma pannorna och tack dem med ost.

- Placera pannan pa den undre platten.

- Nar osten smalt tar du bort pannan fran apparaten.

SAKERHETSTIPS

- Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk.

- Apparaten far endast kopplas till ett jordat vagguttag.

- Anvind en jordad forldngningssladd med tillrackligt stor diameter (min. 3 x1 mm?) och rulla ut
forlangningssladden helt (annars blir den for varm). Se till att forlangningssladden inte kan nudda
apparaten och att den ligger sakert pa golvet och bordet s att ingen kan fastna i den.

- Om grillplattan ar trasig eller om sladden ar skadad rekommenderar vi att den inte langre anvands.
Lamna in den hos inkopsstillet for reparation. En skadad sladd kan endast bytas ut av var
servicepersonal.

- Se noggrant efter apparaten om det finns barn i narheten. Apparaten blir mycket varm. Var forsiktig! Ta
inte pa den varma stekplatta nar den anvénds.

- Nér apparaten ar inkopplad kommer undersidan att bli varm. Vi rekommenderar att du anvénder ett
varmebestandigt skydd (oanténdligt) mellan apparaten och bordskivan, om denna ar mycket kédnslig mot
varme. Avlagsna plast.

- Stall inte apparaten pa ett fuktigt eller varmt underlag.

- Stall inte apparaten pa eller i narheten av brannbara foremal sasom gardiner, hushallspapper e.d.

- Dra ur kontakten fran vagguttaget nar du inte anvander apparaten, rengor den eller om apparaten gar
sonder under anvandning.

- Lat apparaten kallna ordentligt innan du rengor, flyttar pa eller staller undan den.

RENGORING
STANG AV APPARATEN OCH DRAG UR KONTAKTEN FRAN VAGGUTTAGET
Lat alla delar svalna innan du rengor apparaten.

Grillplattans underhdll

- Gor ren apparaten efter varje anvandningstillfalle. Det forekommer att matrester torkar fast.

- Lat apparaten svalna i minst en timma efter anvandning.

- Hall aldrig kallt vatten pa den varma grillplattan. Detta skulle skada apparaten och det kan stianka hett
vatten.

- Rengor grillplatten med t.ex. hushéallspapper. Svart fastnade rester kan losas upp med litet matolja (lat
verka i ca. 5 minuter). Utsidan kan rengoras med en fuktig trasa.

- Anvand inga rengoringsmedel eller slipmedel.

- Skrapa inte bort med vasst foremal: detta kan skada den blanka ytan.

- Doppa inte grillplattan i vatten.

- Grillplattan kan dock rengoras grundligt i diskmaskinen.

- Om du stekt fisk pa grillplattan reckommenderar vi att du gnider litet #ttika eller citronsaft.

Underhadll av hdllaren och den rostfria plattan
- Torka ren utsida med hushéllspapper och med en fuktig svamp och diskmedel.
- Se till att det inte finns nagot diskmedel kvar och att apparaten torkas av ordentligt.

Underhdll av virmeelementet och den elektriska delen
- Doppa aldrig varmeelementet eller den elektriska delen i vatten.
- Rengor dem med en fuktig trasa och torka av dem ordentligt.

Underhdll av pannorna
- Diska pannorna i diskmedel och vatten.
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RECEPT

SAVOIE-RACLETTE
- Valj raclette-ost (200-250 g per person). Skar ca. 5 mm tjocka skivor. Ta bort kanten.

- Anvand 2-3 potatisar (kokta med skal) per person. Lagg potatisarna pa en tallrik och hall dem varma pa
grillplattan.

- Lagg en ostskiva i pannan och 1at den smalta under grillplattan. Lossa osten med  stekspaden och
hall den over potatisarna. Smaksatt med salt och peppar och eventuellt muskot. Servera med 16k och

attiksgurka.
- Du kan aven servera spickesskinka eller rokt skinka och gronsaker till.
Forslag:
Mest anvands lagrad ost sasom Emmenthal, Appenzell, Gruyere eller Comté, men du kan aven prova
andra ostar 4n alpostar: klosterost, graddost, eller for en mer utpraglad smak, Chester, Cheddar, Beaufort,

Parmesan eller Bel Paese.

GRILLPLATTAN

Rostade rakor med gronsaker
- Skala 20 stora rakor (med huvud) och rensa bort tarmkanalen (pa ryggen).
- Skér 1 aubergine och 1 1ok i mycket tunna skivor. Lagg auberginen i kallt vatten i 15 minuter och torka
darefter av den med hushallspapper innan den steks.
- Avlagsna stjalkarna pa 8 shii-takes och skir ett kryss i hatten.
- Skar 1 paprika i 6 delar och ta bort kdrnorna.
- Skar 1 kalhuvud i tunna skivor och blanda alla ingredienser i en skal.
- Stek gronsakerna knapriga i litet olja och stek rikorna sa att de blir gyllenbruna. Koka litet ris, och njut
sedan av en underbar orientalisk ratt.
Sas:
Rosta 3 matskedar svarta sesamfron i pannan. Krossa frona i en mortel och blanda dem med 6 matskedar
sojasas, 2 matskedar citronsaft, 1 tesked pepparrotspasta och 2 matskedar dasji. Blanda alla ingredienser

ordentligt. Sasen ar nu klar att serveras.

Laxfilé med stekta ridisor och en senapssds med dill
- Avlagsna laxens skinn liksom det morka fettet och benen. Skir laxfilén i 4 bitar pa 150 g och pensla

dem med litet olja.
- Satt 1 knippe stora radisor i kallt vatten i 1 timma och skar dem darefter i skivor.
- Skir av andarna pa 8 skiarbonor och skir dem i 1anga remsor. Blanchera dem darefter i litet vatten med

salt.
- Niar du tviattat 20 ‘nya potatisar’, koka dem i lattsaltat vatten med skal. Nar potatisarna ar genomkokta

kan du steka dem gyllenbruna pa plattan.
- Stek laxen, skdarbonorna och radisorna pa plattan. Ror om da och da. Rikna med att
laxen maste stekas langre dn gronsakerna (en laxbit maste stekas ca. 15 minuter).
Sas:
Finhacka ? knippe dill och lagg det i en skal. Tillsatt 1 matsked senap och 1 burk majonnis samt litet salt
och peppar. Still fram detta i en skal pa bordet.

Dessert pa grillplattan: Stekt piaron med karamell och russin
- Smalt 25 g smor i en liten kastrull. Tillsatt 50 g socker och blanda socker och smor med en tragaftel pa

svag varme. Tillsatt darefter 1 glas vitt vin och 1 glas paronsaft. Lat koka upp. Avsluta med att tillsatta
50 g forvillda russin, 1 kanelstang och 1 citronskiva. Skumma av sasen och den ir klar.

- I ett nafs skalar du 4 paron och tar bort karnhuset. Skir paronen pa langden i tjocka skivor. Smorj
bakplaten med smor. Stek paronen snabbt gyllenbruna pa bada sidor. Avsluta med att strd
karamell och 50 g socker over paronen. Serveras varma. Smaklig maltid!
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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Lzas denne brugsanvisning grundigt igennem og gem den, s du ogsa ved en senere lejlighed kan kigge i
den, hvis du far brug for at sla noget op. Kontrollér, om spandingsangivelsen pa typepladen svarer til den
lokale netspaending. Tilslut dette apparat udelukkende til stikkontakt med jordforbindelse.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET er velegnet til kogning og stegning uden fedtstof. Det
er ligeledes hyggeligt at sidde til bords og bruge det til at grillere og raclette med.

BESKRIVELSE

1. Grillplade

2. Basis med rustfri plade

3. Varmeelement og elektrisk del
4. Termostat

5. Sma pander

BRUGERTIPS

Inden ibrugtagning

- Inden apparatet tages i brug fgrste gang, anbefaler vi at renggre de forskellige dele med en fugtig klud
og at fjerne eventuelle etiketter og emballage.

- Skyl den nye grill af i rindende vand. Anvend aldrig skuremidler eller renggringsmidler. Skyl den heref-
ter grundigt og lad den st og tgrre.

- Ved hjlp af lidt kgkkenrulle eller en lille pensel fedtes grillen ind med varmebestandig bordolie (olive-
nolie eller jordngddeolie). Lad olien treekke ind i en kort stund og fjern derefter den overflgdige olie.

Under brug

- Sgrg for, at apparatet star pa et solidt bord eller et andet stabilt sted. Stil apparatet ikke pa en (varm)
kogeplade.

- Stik stikket i stikkontakten. Tend for grillen og lad denne varme op i #20 minutter. Mens dette sker,
kan du bruge tiden til at legge ingredienserne parat.

- Under opvarmningen er der mulighed for, at grillen begynder at lugte lidt og at der dannes lidt rgg.
Dette vil stoppe efter et par minutter.

- Sma stykker kgd, fisk o.s.v. er hurtigere klar og mgre end store stykker.

- Anvend en spatel af tre eller plast i de sma pander og pa grillpladen. Anvend aldrig bestik af metal for
at undga beskadigelser af teflon-bel@gningen.

GRILLPLADE

- Stik stikket i stikkontakten og tend for apparatet. Lad grillpladen varme op i minimum 10 minutter.

- Leg maden fgrst pa grillpladen, nar denne har naet den rette temperatur. Hold gje med retterne, mens
der grilleres og vend dem regelmassigt med en trespatel. Der bgr helst ikke prikkes igennem kgd:
kgdet bliver vadt og smagen gar herved tabt.

- Under stegningen anbefales det at fjerne madrester fra grillpladen med en traspatel.

- Vend kgd og fisk kun én gang. Dette sikrer, at det ikke udtgrrer for hurtigt. Af den grund bgr man ej
heller prikke i kgdet med en gaffel e. lign. Anvend i stedet en spatel.

Pa grillpladen er der gjort plads til opwarmning af sovse i en lille sovspande.

RACLETTE

De sma raclette-pander er velegnede til tiberedning af dejlige retter ved bordet. Lad din fantasi fa frit 1gb

og prgv at lave de forskellige madforslag, som denne lille bog giver dig.

Raclette-mad er virkelig guf. Det stammer oprindeligt fra det traditionelle alpe-kgkken. For

at kunne raclette har du brug for sma pander. Det er ikke kg¢d, men (smeltet) ost, der spiller

den vigtigste rolle, nar der raclettes.

Grillpladen skal altid vere placeret pa apparatet. Der kan ikke steges i panderne uden

grillpladen. Der vil ellers undvige for meget varme ovenfra.

- St aldrig tomme pander under grillpladen.

- Sat de fyldte pander under grillpladen pa den rustfri plade.

- Panderne kan ligeledes bruges pa grillpladen til f.eks. at holde sovsene varm med.

- Ved brug pa grillpladen bliver panderne imidlertid ikke varme nok til stegning af mad

- Kg@d og fisk kan grilleres i panderne. Det er dog under forudsatning af, at kgdet er skaret
i tynde skiver.
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Ingredienser, der er blevet grilleret pa grillpladen, kan du forsyne med en herlig osteskorpe. Gratineringen
sker, som fglger:

- Leg de stegte eller grillerede ingredienser i en pande og dek dem til med en skive ost.
- Set panden pa den nederste plade.
- Nar osten er smeltet, kan du tage panden af pladen.

SIKKERHEDSTIPS

- Anvend dette apparat udelukkende til husholdningsbrug.

- Tilslut apparatet udelukkende til stikkontakt med jordforbindelse.

- Brug en forl®ngerledning med jordforbindelse med en tilstrekkelig stor diameter (min. 3 x1 mm?) og
rul forlengerledningen helt af (ellers bliver den for varm). Sgrg for, at forlengerledningen ikke kommer
i bergring med det varme apparat og at den bade pa gulvet og pa bordet ligger saledes, at ingen kan
blive h®ngende i den.

- Ved beskadigelse af grillpladen eller ledningen bgr al anvendelse undgas og bgr apparatet bringes til
reparation i forretningen. En beskadiget ledning méa udelukkende udskiftes af vores tekniske afdeling.

- Hold godt gje med apparatet, nar bgrn er i nzerheden. Apparatet bliver immervaek meget varm. Ver
naturligvis ogsa selv forsigtig. Rgr ikke ved den varme plade, mens apparatet er i brug.

- Nar der er teendt for apparatet, bliver underkanten varm. Vi anbefaler derfor, at legge en varme

bestandig beskyttelse (ikke-breendbar) mellem apparatet og bordpladen, hvis det drejer sig om et bord,
der ikke kan tale varme. Undga plast.

- Stil apparatet ikke pa et fugtigt eller varmt sted.
- Stil apparatet ikke pa eller i neerheden af breendbare genstande, sdsom gardiner, kgkkenrulle e. lign.

- Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, renggres eller nar apparatet er gaet i
stykker under brug.

- Lad apparatet kgle helt af, inden dette renggres, flyttes eller gemmes vak.

RENGORING

SLUK FOR APPARATET OG TAG STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN
Lad alle dele kgle helt af, inden apparatet renggres.

Vedligeholdelse af grillpladen

- Renggr apparatet hver gang efter brug. Dermed undgés, at madrester setter sig fast.
- Lad apparatet efter brug kgle af i minimum én time.

- Heeld aldrig koldt vand pa den varme grillplade. Dette vil kunne beskadige apparatet og det varme vand
vil kunne sprgjter op.

- Renggr grillpladen med f.eks. kgkkenrulle. Madrester, som er vanskelige at fjerne, kan fgrst blgdggres

med lidt stegeolie (lad det virke i ca. 5 minutter). Ydersiden kan renggres med en fugtig klud.
- Brug ingen renggrings- eller skuremidler.

- Afskrab ikke mad med en skarp genstand: dette vil beskadige den glatte overflade.
- Kom grillpladen ikke ned i vand.

- Grillpladen ma gerne komme i opvaskemaskinen, nar denne skal renggres grundigt.

- Har du tilberedt fisk pa grillpladen, anbefaler vi, at du smgrer grillpladen ind med lidt eddike eller
citronsaft.

Vedligeholdelse af holderen og den rustfri plade
- Renggr ydersiden med lidt kgkkenrulle og med en fugtig svamp og lidt opvaskemiddel.
- Sgrg for, at der ikke bliver rester af opvaskemiddel tilbage pa pladen og at apparatet tgrres grundigt af.

Vedligeholdelse af varmeelementet og den elektriske del
- Kom aldrig varmeelementet og den elektriske del ned i vand.
- Renggr dem med en fugtig klud og tgr dem grundigt af.

Vedligeholdelse af panderne
- Vask panderne af i rent vand med lidt opvaskemiddel.
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OPSKRIFTER

SAVOIE-RACLETTE

- Veelg en raclette-ost (200 a 250 gram pr. person). Skar den i skiver af ca. 5 mm. Fjern skorpen.

- Beregn 2 a 3 kartofler pr. person, som koges i skreellen. Laeg kartoflerne i et fad og hold dem varme pa
grillpladen.

- Lag en skive ost i panden og lad den smelte under grillpladen. Lgsn osten med en spatel og hzld den
over kartoflerne. Smag dem til med salt og peber og eventuelt lidt muskatngd. Servér med lgg og agur-
ker i eddike.

- Du kan ligeldes servere det med rgget skinke og grgnsager.

Forslag:

Skgnt man til raclette frem for alt bruger alpe-oste, sassom Emmenthal, Appenzell, Gruyere eller Comté,

kan du ligeledes bruge andre oste, sisom abdij-oste, flgdeoste eller ogsa Chester, Cheddar, Beaufort,

Parmesan eller Bel Paese, nar du gnsker en mere kraftig smag.

GRILLPLADE
Ristede store rejer med gronsager
- Pil 20 store rejer (med hoved) og fjern tarmkanalerne (pa ryggen).
- Skeer 1 aubergine og 1 lgg i meget tynde skiver. Lag auberginen 15 minutter i koldt vand og tgr den
herefter af med lidt kgkkenrulle, inden denne bages.
- Fjern stilkene fra 8 shii-takes og sker et kryds i toppen.
- Skeer 1 peberfrugt i 6 dele og fjern frgkornene.
- Skeer 1 kalhoved i tynde strimler og kom alle ingredienserne i en skal.
- Bag grgnsagerne mgre med lidt olie og steg rejerne, sa de er dejlig brune pa alle siderne. Herefter skal
der kun lige koges lidt ris og du kan nyde en salig orientalsk ret.

Sovs:
Rist 3 skefuld sorte sesamfrg pa panden. Knus frgene helt fine og bland dem med 6 skefuld sojasovs, 2

skefuld citronsaft, 1 teskefuld peberrodspasta og 2 skefuld dasji. Bland det hele godt. Sovsen er nu klar til
servering.

Laksefilet med stegte radisser og en dild-sennepsovs

- Fjern skindet af laksen, plus det mgrke fedt og benene. Skear laksefileten i 4 stykker pa hver iser 150
gram og smgr dem ind med lidt olie.

- Leg 1 bundt store radisser i koldt vand i 1 time og skar dem derefter i skiver.

- Skaer enden af 8 snittebgnner og sker dem i lange smalle strimler. Derefter blancheres disse ganske kort
i lidt vand med salt.

- Vask 20 ‘sma nye kartofler’ og kog dem mgre med skreel. Tilfgj lidt salt. Er kartoflerne mgre, bages
disse pa pladen, indtil de er dejlig brune.

- Grillsteg laksen, snittebgnnerne og radisserne pa pladen. Husk at vende dem af og til. Hold regnskab
med, at laksen skal ligge lidt l&engere pa pladen end grgnsagerne (et stykke laks kraver ca. 15 minut-
ter).

Sovs:

Finhak ? bundt dild og kom det i en skal. Tilfgj 1 skefuld sennep med 1 potte mayonnaise, lidt peber og

salt. Kom det hele i en skal og st det pa bordet.

Dessert pd grillplade: Bagte pcerer med karamel og rosiner

- Tag en ikke alt for stor pande og smelt heri 25 gram smgr. Tilfgj 50 gram sukker og bland sukkeret og
smgret grundigt pa en lille flamme med en traespatel. Tilfgj derefter 1 glas hvidvin og 1 glas paresaft.
Dette skal koge. Til sidst tilfgjes 50 gram rosiner (blgdgjorte i vand), 1 kanelstang og 1
skive citron. Resultatet bliver en herlig sovs. Nu behgver du kun lige at fjerne skummet
og sovsen er klar.

- I et nu skrezelles 4 pzrer og kernehuset fjernes. Skear paererne i l&ngden i tykke skiver.
Fedt grillpladen ind med smgr. Bag parerne hurtigt dejlig brune pa begge sider. Bestrg
parerne med karamel og 50 gram sukker. Servér parerne varme. God appetit.

27



PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249

Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du begynner og ta vare pa den til eventuell senere bruk.
Kontroller at spenningen hjemme hos deg stemmer overens med spenningen pa apparatet. Koble apparatet
kun til en jordet stikkontakt.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET egner seg utmerket til a bake og steke uten fett, og til
a grille og til koselig grilling steingrilling rundt bordet. Apparatet egner seg ogsa utmerket til “raclette”
(det vil si: grillsteke ost pa sveitsisk mate) og til & gratinere.

BESKRIVELSE

1. Grillplate

2. Base med plate av rustfritt stal
3. Varmeelement og elektrisk del
4. Termostat

5. Sma panner

BRUKSTIPS

For bruk

- Fgr du bruker apparatet for fgrste gang, bgr du rengjgre delene med en fuktig klut og ta bort eventuelle
etiketter og emballasje.

- Skyll den nye steinen og grillen under vann fra springen. Bruk aldri skuremidler eller rengjgringsmidler.
Skyll grundig og la dem tgrke.

- Legg steinen med den polerte siden opp. Steinen skal ligge pa holderen pa riktig mate.

- Smgr bordolje som taler varme (olivenolje eller jordngttolje) pa steinens polerte overflate ved hjelp av
kjgkkenpapir eller en liten bgrste. La oljen trekke inn et gyeblikk og tgrk deretter opp overflgdig olje.

Mens apparatet er i bruk

- Plasser apparatet pa et stgdig bord eller pa et annet stabilt underlag.. Sett aldri apparatet pa en (varm)
kokeplate eller lignende.

- Sett stgpselet i stikkontakten. S1a pa bryteren og la grillen varme opp ca. 20 minutter. I mellomtiden
kan du ta frem ingrediensene.

- Under oppvarmingen kan steingrillen avgi litt rgyk og lukt. Dette vil opphgre etter noen minutter. Det
er ogsa mulig at steinen blir litt misfarget og og at den blir mgrkere.. Denne fargeforandringen har
ingen innflytelse pa apparatets yteevne.

- Sma stykker kjgtt, fisk osv. tilberedes hurtigere enn store stykker og blir lettere mgre enn store stykker.

- Bruk alltid en spatel av tre eller plast i de sma pannene og pa grillplaten. Bruk aldri metallbestikk, da
dette kan fgre til skade pa anti-klebebelegget.

STEINGRILLGRILL & STEKEPLATEN

- Sett stgpselet i stikkontakten, og sla pa apparatet. La steingrillen varme opp i minst 20 10 minutter.

- Strg salt pa steinen fgr du beginner & grille.

- Legg de ingrediensene fgrst pa steingrillen eller grillplaten nar den har nadd riktig temperatur. Hold et
gye med matrettene mens du griller og snu dem regelmessig med en trespatel. Det er best & ikke stikke i
kjgttet, da dette fgrer til at kjgttkraft og smak kan g tapt.

- Steinen pa steingrillen er naturstein. Naturstein samler opp varme. Derfor kan du sla av apparatet 10
minutter fgr slutten av steketiden.

- Mens du steker er det best a fjerne matrester fra steingrillen eller grillplaten med en trespatel.

- Snu kjgtt og fisk bare én gang, sa det ikke blir altfor tgrt. Av samme grunn er det best & ikke stikkke i
kjgttet med gaffel e.l., men a bruke spatelen.

Det er plass pa grillplaten til & varme opp sausen i en sauspanne.

RACLETTE

Tilbered deilige retter ved bordet takket vare raclettepannene. La fantasien lgpe 1gpsk

eller prgv tipsene i : dette heftet.

Her vil du ogsa finne oppskrifter for tilberedelse med rRaclette, er en deilig mattradisjon

fra det tradisjonelle Alpekjgkkenet. Til raclette bruker du de sma pannene. Det er ikke

kjgtt, men (smeltet) ost som spiller hovedrollen her. Til all bruk skal steingrillen og grill-

platen settes pa apparatet. Man kan ikke steke i de sma pannene uten steingrillplaten og

grillplaten, siden det vil medfgre for stort varmetap gjennom oversiden.

- Sett aldri tomme panner under den varme steinen eller under grillplaten. 78



- Sett de fylte sma pannene under steinen eller grillplaten pa platen av rustfritt stal.

- De sma pannene kan ogsa settes pa steinen eller pa grillplaten f.eks. for & holde sausene varme.
- De sma pannene er imidlertid ikke varme nok til a steke i nar de star pa steinen eller grillplaten.
- Kjgtt og fisk kan grilles i de sma pannene, forutsatt at kjgttet er tynt oppskaret.

Du kan dekke ingrediensene som er blitt grillet pa steingrillplaten med en deilig osteskorpe. Dette heter &
gratinere, og det gjgres pa fglgende mate:

- Legg de stekte (bakte) eller grillede ingrediensene i en liten panne og dekk dem med en skive ost.

- Sett den lille pannen pa platen lengst under.

- Nar osten er smeltet, tar du den lille pannen ut av apparatet.

VIKTIGE BEMERKNINGER OM STEINEN

- Steinen er et naturprodukt. Ved bruk kan det oppsta smé sprekker i steinen: det er helt normalt og
dekkes ikke av garantien.

- Oppbevaringen av apparatet krever et par spesielle forholdsregler. For & holde steinen og stekeplaten
i perfekt stand, bgr du oppbevare apparatet pa et fullstendig tgrt sted (lett oppvarmet om vinteren).

- I tilfelle steinen har statt pa et fuktig sted, skal steinen tgrke og “svette ut” for du slar pa apparatet
igjen.

- Hvis steinen har statt pa et fuktig sted i lang tid, kan du la steinen varmes opp langsomt (2 - 3 timer)
i en ovn ved en temperatur pa maksimalt 100°C, eller la steinen sta i 2 dager i et verelse med
romstemperatur.

- Unnga stgt nar du flytter steinen.

- Unnga ogsa termisk sjokk:

- Legg aldri svert kalde eller dypfrosne matvarer pa en varm stein. Ikke heller pa grillplaten.

- Sprut aldri kaldt vann pa en varm stein: det kan medfgre at steinen far sprekker.

- Flytt aldri steinen nar den fremdeles er varm (fare for brannsar eller sprekker i steinen).

- Sett aldri tunge gjenstander pa steinen. Sett bare ingrediensene du trenger til retten du skal lage pa
steinen.

- Nar du tilbereder marinert kjgtt, bgr du ta i betraktning at krydderne vil bli trukket inn i steinen, noe
som gjgr at den kan bli misfarget og at smaken kan trekke inn i kjgttet neste gang du bruker steinen.

SIKKERHETSTIPS

- Dette apparatet er kun beregnet pa hjemmebruk.

- Apparatet ma kun kobles til en jordet stikkontakt.

- Bruk en jordet skjgteledning med tilstrekkelig stor diameter (min. 3 x 1 mm?) og rull ut hele skjgteled-
ningen (ellers blir den for varm). Sgrg for at skjgteledningen ikke kan bergre det varme apparatet og at
den ligger trygt pa gulvet og bordet, slik at ingen kan snuble i den.

- Dersom stekeplaten eller ledningen er skadet, anbefaler vi at du ikke bruker apparatet mer. Bring det til-
bake til butikken eller til en godkjent reparatgr. En skadet ledning kan kun byttes ut ved var serviceav-
deling.

- Hold godt tilsyn med apparatet nar det er barn i neerheten. Apparatet kan bli svert varmt. Veer  forsik-
tig selv ogsa. Ikke rgr den varme steingrillen eller stekeplaten mens apparatet star pa.

- Nar apparatet star pa, vil undersiden bli varm. Vi anbefaler at du legger en (brannsikker) beskyttelse
som taler varme mellom apparatet og bordet, hvis det gjelder et bord som er fglsomt for varme. Unnga
a bruke plast.

- Sett ikke apparatet pa en fuktig eller varm bunn.

- Sett ikke apparatet pa eller i nerheten av brennbare gjenstander, f.eks. gardiner, en rull kjgkkenpapir
osV.

- Trekk stgpselet ut av stikkontakten nar du ikke bruker apparatet, eller nar du skal rengjgre apparatet,
eller nar apparatet blir defekt mens det brukes.

- La apparatet avkjgles minst en time helt fgr du rengjgr det, flytter det eller setter det
bort.

RENGJORING
SLA AV APPARATET OG TREKK ST@PSELET UT AV STIKKONTAKTEN
La alle delene avkjgles for du rengjgr apparatet.

Vedlikehold av steinen og grillplaten
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- Rengjgr apparatet etter hver bruk. Det forhindrer at matrester setter seg fast.

- La apparatet avkjgles minst en time etter bruk.

- Hell aldri kaldt vann pa den varme steingrillen. Det kan skade apparatet og gke faren for at det skvetter
ut varmt vann.

- Rengjgr steingrillen og grillplaten med f.eks. kjgkkenpapir. For matrester som er vanskelig a fjerne, kan
du helle over litt stekeolje (la den ligge i 5 minutter). Utsiden kan tgrkes med en fuktig klut.

- Ikke bruk rengjgringsmidler eller skuremidler: disse kan skade steinens naturlige egenskaper.

- Ikke skrap av steingrillen med en skarp gjenstand: det kan skade den glatte overflaten.

- Ikke dypp steingrillen i vann .

- Ikke rengjgr steinen i oppvaskmaskin. Grillplaten kan derimot vaskes i oppvaskmaskin hvis det er ngd-
vendig med en grundig rengjgring.

- Har du stekt fisk pa steingrillen, anbefaler vi at du gnir inn steingrillen med litt eddik eller sitronsaft.

Vedlikehold av holderen og platen av rustfritt stal
- Rengjgr utsiden med kjgkkenpapir samt fuktig svamp og oppvaskmiddel.
- Sgrg for at det ikke blir noe oppvaskmiddel igjen og at apparatet blir tgrket av godt.

Vedlikehold av varmeelementet og den elektriske delen
- Dypp aldri varmeelementet og den elektriske delen i vann.
- Rengjgr dem med en fuktig klut og tgrk av dem grundig.

Vedlikehold av de smd pannene
- Vask de sma pannene i vann som er tilsatt litt oppvaskmiddel.

OPPSKRIFTER

STEINGRILL

Grillet stek

- Strg salt pa steinen. Varm opp apparatet i ca. 30 minutter.

- Skjar en stek i tynne skiver (? cm) og legg dem pa steinen.

- Sa snart kjgttet lgsner fra den varme overflaten, snur du det med en trespatel.
- La de andre siden steke et gyeblikk (det var det jeg trodde).

- Tilsett salt, pepper og noen draper sitronsaft etter smak.

Stek pd provensalsk vis
- Strg provensalske krydder pa steinen og fglg videre trinnene ovenfor. Dermed far kjgttet en utsgkt smak
og steinen vil spre en deilig duft.

Kjottbiter

- Velg okse-, svine-, hgnse- og kalkunfilet. Eventuelt kan du tilsette vilt. Skjar kjgttet i terninger pa ca. 2
cm eller helst i skiver med en tykkelse pa ? cm.

- Steketiden for rgdt kjgtt varierer fra 30 sekunder til 1 minutt og et par minutter for kylling og vilt.

Polse
- Stikk i pglsene med gaffel for du legger dem pa steinen for & unngé at de sprekker.
- Snu pglsene regelmessig med en trespatel og la dem steke i 10 - 15 minutter.

Fisk
- Steketiden kan vare lengre eller kortere alt etter stgrrelse og fiskesort, f.eks. laks, tunfisk eller scampi.
- Fisk produserer mye stekefukt, derfor er det normalt at det oppstar litt damp.

Gronnsaker

- Skjer et par gk, faste tomater, squash og avocado i skiver. Tilsett r¢d, grgnn og gul
paprika og eventuelt noen maisfrg eller fennikkel.

- Grgnnsaker stekes pa kanten av steinen?. Ikke strg salt akkurat der.
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Dessert med fersk frukt
- Du kan ogsa tilberede deilige desserter pa steinen. Takket vere steinens varme far fruktene en herlig

smak.
- Velg epler, parer, aprikoser, mangoer, ananas, bananer og tilsett et par mandarin- eller appelsinbater.
- Fruktbitene blir karamellisert pa steinen og kan f.eks. kombineres med iskrem formet som kuler.

SAVOIE-RACLETTE (SAVOIE = EN REGION I FRANKRIKE).

- Velg raclette-ost (200 a 250 gr pr. person). Skjer ca. 5 mm tykke skiver. Fjern skorpen.

- Bruk 2 - 3 poteter som er kokt med skallet pa pr. person. Legg potetene pa et fat og hold dem varme pa
steingrillen.

- Legg en skive ost i en liten panne og la den smelte under steingrillen. Lgsne osten med en spatel og hell
den over potetene. Tilsett pepper og salt og eventuelt muskatngtt. Server med lgk og augurker i eddik.

- Du kan ogsa servere ra eller rgkt skinke og grgnnsaker til denne retten.

Forslag:

Selv om man som oftest bruker hard ost som f.eks. Emmenthal, Appenzell, Gruyere eller Comté, kan du

ogsa prgve andre oster enn Alpeoster: klosterost, kremost, eller hvis du gnsker en tydeligere smak ogsa

Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan eller Bel Paese.

GRILLPLATEN

Store ristede reker med grgnnsaker
- Skrell 20 store reker (med hode) og fjern tarmen (pa ryggen).
- Skjaer opp 1 avocado eggplant og 1 Igk i svert tynne skiver. Legg avocadoen eggplanten i kaldt vann i
15 minutter og tgrk den deretter med kjgkkenpapir fgr du steker den.
- Fjern stilkene til 8 sjitakesopper og skjar et kryss i hatten
- Skjar 1 paprika i 6 deler og ta ut delene med frgene.
- Skjer 1 kal i tynne strimler og legg alle ingrediensene i skalen pa en dekorativ mate..
- Stek grgnnsakene i litt olje til de er sprg og stek rekene til de er brune pa begge sider. Kok ris og sa ...
kan du nyte denne herlige orientalske retten.

Saus:
Rist 3 spiseskjeer svart sesamfrg i en panne. Finmal frgene og bland dem med 6 spiseskjeer sojasaus, 2

spiseskjeer sitronsaft, 1 teskje pepperrotpasta og 2 spiseskjeer dasji. Bland alt godt sammen. Sausen er
klar til servering.

Laksefilet med stekt reddik og dill-sennepsaus
- Fjern skinnet, det mgrke fettet og benene pa laksen. Skjer laksfileten i 4 deler pa 150 gram hver og

smgr dem med litt olje.
- Sett 1 bunt store reddiker i kaldt vann i 1 time og skjar dem i skiver etterpa.
- Fjern endene pa 8 hagebgnner og skjer dem opp i lange strimler. Forvell dem et gyeblikk i litt vann

med salt.
- Etter at du har vasket de 20 nypotetene, koker du dem med skallet pa med litt salt. Nar potetene er fer-

digkokt, kan du brunsteke dem pa platen.
- Stek laksen, hagebgnnene og reddiken pa platen. Snu dem av og til med spatelen. Husk at laksen ma

stekes lengre enn grgnnsakene (en laksefilet trenger ca. 15 minutter).

Saus:
Finhakk ? bunt dill og ha den i en skal. Tilsett 1 spiseskje sennep og 1 krukke majones, litt pepper og litt

salt. Sett alt dette pa bordet i en skal.

Dessert pd grillplaten: Stekt pcere med karamell og rosiner
- Smelt 25 gram smgr i en ikke altfor stor panne. Tilsett 50 gram sukker og bland sukkeret og smgret

godt med en trespatel ved lav varme. Tilsett 1 glass hvitvin og 1 glass paresaft. Kok opp
det hele. Smak til sausen med 50 gram blgtlagte rosiner, 1 kanelstang og 1 sitronskive.
Fjern skummet, og sausen er ferdig.

- Skrell 4 peerer og ta ut kjernehuset. Skjar parene pa langs i tykke skiver. Ha smgr pa
stekeplaten. Stek paren pa begge sidene til den blir brun. Strg til slutt karamellen og 50
gram sukker pa paren. Perene serveres mens de er varme. Sett deg ned og nyt.
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Lue kayttoohje huolellisesti ja sailyta myohempaa kayttoa varten. Tarkista vastaako asunnon
verkkojannite laitteen verkkojannitetta. Laitteen saa liittdd vain maadoitettuun pistorasiaan.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET on ihanteellinen paistamiseen ilman rasvaa ja
poydassa tapahtuvaan grillaukseen ja raclette-ruuanvalmistukseen.

KUVAUS

1. Grillilevy

2. Alusta ja ruostumattomasta teraksestd valmistettu levy
3. Lammityselementti ja sahkoosa

4. Termostaatti

5. Pannut

KAYTTOOHJEET

Ennen kayttoonottoa

- Ennen kuin otat laitteen ensimmaista kertaa kayttoon, puhdista osat kostealla liinalla ja poista
mahdolliset tarrat ja pakkausmateriaali.

- Huuhtele uusi grilli juoksevalla vedella. Ala kdyta koskaan hankaus-tai puhdistusaineita. Huuhtele
huolellisesti ja anna kuivua.

- Voitele grilli kuumuutta kestavalla oljylla (oliivioljy tai maapahkindoljy) kdyttéden talouspaperia tai
sivellintd. Anna 0ljyn vetdyty4 jonkin aikaa ja pyyhi liika o6ljy pois.

Kiayton aikana

- Aseta laite tukevalle poydalle tai muulle tukevalle alustalle. Ala aseta laitetta (kuumalle) levylle.

- Tyonna pistoke pistorasiaan. Kdynnista grilli katkaisimesta ja anna sen lammetd +20 minuuttia. TAna
aikana voita ottaa ainekset esille

- Grillista voi tulla lampiamisen aikana hieman hajua tai savua. Se haviaa muutaman minuutin jalkeen.

- Pienet liha- ja kalapalat jne. ovat nopeammin valmiita ja kypsyvat isoja paloja nopeammin.

- Kayta pannuissa ja grillilevylla puista tai muovista lastaa. Ala kayta metallisia ruokailuvilineita, koska
ne voivat vahingoittaa pintoja.

GRILLILEVY

- Tyonna pistoke pistorasiaan ja kytke laite paille. Anna grillilevyn lammita vahintaan 10 minuuttia.

- Aseta elintarvikkeet levylle, vasta kun se on kuuma. Tarkkaile ruokia grillaamisen aikana ja kdanna
ne saannollisesti puulastalla. Lihaa ei kannata pistaa: lihanesteet ja samalla maku menevat hukkaan.

- On suositeltavaa poistaa ruuanjatteet levylta puulastalla paistamisen aikana.

- K#anna liha ja kala vain yhden kerran, talloin ne eivét kuivu niin nopeasti. Samasta syysta ei ole
suositeltavaa pistaa lihaa haarukalla vaan pitaa kédyttaa lastaa.

Grillilevylla on tilaa kastikkeiden lammittamiseen kattilassa.

RACLETTE
Herkullisten ruokien valmistaminen poydassa on mahdollista raclette-pannuilla. Anna mielikuvituksesi
laukata tai kokeile tdmén kirjan ohjeita.

Raclette on herkuttelua perinteisesta Alppien keittiosta. Pannut ovat raclettea varten. (Sulatettu) juusto on
tassa on lihan asemasta tarkein valmistusaine.

Kaikissa sovelluksissa grillilevy pitaa olla kiinnitettyné laitteeseen. Pannuissa ei voi paistaa

ilman grillilevya. T4lloin ylapuolelta poistuu liian paljon lampoa.

- Ald koskaan aseta tyhjia pannuja grillilevyn alle.

- Aseta taytetyt pannut grillilevyn alle ruostumattomasta teraksesta valmistetulle levylle.

- Pannuja voidaan kayttda myos grillilevylla esimerkiksi kastikkeiden lammittamiseen.

- Grillilevylla pannut eivét kuitenkaan kuumene tarpeeksi paistamista varten.

- Pannuissa voidaan grillata lihaa ja kalaa, mutta liha pitad leikata ohuiksi viipaleiksi.
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Voit kuorruttaa grillilevylla grillaamasi ruuat herkullisella juustokuorrutuksella. Kuorruttaminen tapahtuu
seuraavasti:

Aseta paistetut tai grillatut ainekset pannuun ja peita ne juustoviipaleella.
Aseta pannu alimmalle levylle.
Kun juusto on sulanut, ota pannu pois laitteesta

TURVAOHJEITA

Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon.

Laitteen saa liittda vain maadoitettuun pistorasiaan.

Kayta maadoitettua jatkojohtoa, jonka lapimitta on riittavan suuri (vahintaan 3 x 1 mm?) ja rullaa se
kokonaan auki (muuten se kuumenee liikaa). Huolehdi siita, etta jatkojohto ei kosketa kuumaa laitetta
ja ettd se on turvallisesti lattialla ja poydalla, jotta kukaan ei voi kompastua siihen.

Jos grillilevy tai johto vahingoittuu, ala kédyt4 laitetta, vaan vie se liikkeeseen korjausta varten.

Vain valtuuttamamme huoltoliike saa vaihtaa vahingoittuneen johdon.

Tarkkaile laitetta, kun lapsia on lahistolla. Laite kuumenee erittain kuumaksi. Ole my®os itse varovainen,
ala koske kuumaa paistolevya laitteen ollessa kaytossa.

Kun laite on kytketty paille, sen alapuoli lampenee. On suositeltavaa asettaa kuumuutta kestava suojus
(tulenkestava) laitteen ja poytalevyn valiin, jos poytalevy voi vahingoittua kuumuudesta. Valta muovia.
‘Ala aseta laitetta kostealle tai kuumalle alustalle.

Ala sijoita laitetta lahelle tulenarkoja materiaaleja, kuten verhoja, talouspaperirullaa jne.

Veda pistoke pistorasiasta, kun et kayta laitetta, kun puhdistat sita tai jos laite vioittuu kayton aikana.

PUHDISTUS
KYTKE LAITE POIS PAALTA JA VEDA PISTOKE SEINASTA.
Anna kaikkien osien jaahtya ennen puhdistusta.

Grillilevyn huolto.

Puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen. Nain valtat ruuanjatteiden kiinnijaamisen laitteeseen.

‘Ala kaada koskaan kylmaa vetta kuumalle grillilevylle. Tama vahingoittaa laitetta ja voi aiheuttaa
kuumien vesipisaroiden roiskumisen.

Puhdista grillilevy esim. talouspaperilla. Vaikeasti irrotettavat ruuanjatteet voidaan liottaa dljylla (anna
imeyty4 5 minuuttia). Ulkopuoli voidaan puhdistaa kostealla liinalla.

‘Ala kayta puhdistus- tai hankausaineita.

‘Ala raaputa laitetta teravalla esineella: se voi vahingoittaa liukasta pintaa.

‘Ala upota grillilevya koskaan veteen.

Grillilevyn saa pesta astianpesukoneessa, jotta se puhdistuisi perusteellisesti.

Jos olet paistanut kalaa grillilevylla, on suositeltavaa voidella levy kevyesti etikalla tai sitruunamehulla.

Jalustan ja ruostumattoman teraslevyn huolto.

Pyyhi ulkopuoli puhtaaksi talouspaperilla tai kostealla sienelld, jossa on astianpesuainetta.
Huolehdi siita, etta astianpesuainetta ei jaa laitteeseen ja etta laite on kuivattu huolellisesti.

Lammityselementtien ja sahkoosan huolto.

Ala upota lammityselementtia ja sahkdosaa koskaan veteen.
Puhdista ne kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.

Pannujen huolto.

Pese pannut vedessa, jossa on astianpesuainetta.
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RESEPTEJA

SAVOLJIN RACLETTE

- Valitse raclette-juusto (200-250 grammaa henkea kohti). Leikkaa juustosta noin 5 mm:n viipaleita.
Poista kuori.

- Varaa 2-3 kuorineen keitettya perunaa henkea kohti. Pane perunat astiaan ja pida ne lampimina
grillilevylla.

- Pane juustoviipale pannuun ja anna sen sulaa grillilevyn alla. Irrota juusto lastalla ja kaada perunoiden
padlle. Mausta pippurilla, suolalla ja mahdollisesti muskottipahkinalla. Tarjoile hillosipulien ja
suolakurkkujen kanssa.

- Voit tarjota lisdnd myos raakaa kinkkua tai savukinkkua ja vihanneksia.

Ehdotuksia:

Yleensa kaytetaan kovia juustoja kuten Emmentalia, Appenzellia, Gruyerea tai Comtéa, mutta voit kayttaa

myos muita kuin Alppijuustoja: luostarijuustot, kermajuustot tai voimakkaamman makuiset juustot, kuten

Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesan tai Bel Paese soveltuvat myos tahan tarkoitukseen.

GRILLILEVY

Grillatut jattikatkaravut ja vihannekset

- Kuori 20 jattikatkarapua (paineen) ja poista niiden perasuoli (selassa).

- Leikkaa 1 munakoiso ja 1 sipuli hyvin ohuiksi viipaleiksi. Liota munakoisoviipaleita 15 minuuttia
kylmassa vedessa ja kuivaa ne sitten talouspaperilla ja paista ne.

- Poista kanta 8 shiitake-sienesti ja tee niiden lakkiin risti.

- Leikkaa 1 paprika 6 osaan ja poista siemenet.

- Leikkaa 1 kaali ohuiksi viipaleiksi ja pane kaikki ainekset kulhoon.

- Paista vihannekset rapeiksi pienessa 0ljymaarassa ja paista katkaravut ruskeiksi joka puolelta. Keita
viela riisi ja voit nauttia tasta herkullisesta itimaisesta ateriasta.

Kastike:

- Paahda 3 ruokalusikallista mustia seesaminsiemeni4 pannussa. Jauha siemenet hienoksi ja sekoita ne
6 kuuteen ruokalusikalliseen soijakastiketta, 2 ruokalusikalliseen sitruunanmehua, 1 teelusikalliseen
piparjuuritahnaa ja 2 ruokalusikalliseen dashia. Sekoita kaikki ainekset hyvin. Kastike on nyt valmis
tarjoiltavaksi.

Lohifilee paistettujen retiisien ja tilli-sinappikastikkeen kanssa.

- Poista lohen nahka ja tumma rasva seka ruodot. Leikkaa lohi neljaan 150 gramman palaan ja sivele
palat oljylla.

- Liota nippua suuria retiiseja tunnin ajan kylmassd vedess4 ja leikkaa retiisit sen jalkeen viipaleiksi.

- Poista 8 leikkopavun péat ja leikkaa ne pitkittain. Kiehauta ne sitten suolalla maustetussa vahaisessa
vesimaarassa.

- Pese 20 uutta perunaa ja keita ne kuorineen suolatussa vedessa. Kun perunat ovat kypsi4, paista ne
ruskeiksi levylla.

- Paista lohi, leikkopavut ja retiisit levylla. Kdanna vililla. Ota huomioon se, etta lohen kypsyminen
kestaa kauemmin kuin vihannesten (yhden lohipalan kypsyminen kestaa noin 15 minuuttia).

Kastike:

- Hienonna ? nippu tillia ja pane se kulhoon. Lisaa 1 ruokalusikallinen sinappia, 1 purkki majoneesia ja
pippuria ja suolaa. Aseta kulho poytaan.

Jdlkiruoka grillilevylld. Paistetut pddryndt kinuski-rusinakastikkeessa

- Ota keskikokoinen pannu ja sulata sina 25 grammaa voita. Lisaa 50 grammaa sokeria ja sekoita
puulastalla voihin pienella liekilla. Kaada seokseen 1 lasi valkoviinia ja 1 lasi paarynamehua. Kiehauta
seos. Lisaa viela 50 grammaa liotettuja rusinoita, 1 kanelitanko ja sitruunaviipale. Poista
kastikkeen pinnalle muodostunut vaahto ja kastike on valmista.

- Kuori nopeasti 4 paarynad ja poista niista siemenkodat. Leikkaa paarynat pituussuunnassa
paksuiksi viipaleiksi. Voitele paistolevy voilla. Paista paaryna molemmilta puolilta
ruskeiksi. Kaada paarynoiden paalle kinuskikastike ja 50 grammaa sokeria. Tarjoile
padrynéa lampimina, nyt voit aloittaa herkuttelun.
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Ler antes de utilizar estas instrugdes, devendo guarda-las para mais tarde as poder consultar de novo.
Verifique se a corrente eléctrica em sua casa corresponde a do aparelho. Ligue este aparelho unicamente a
uma tomada de ligag@o a terra.

O PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ¢ ideal para cozinhar sem gordura e para grelhar
segundo o método raclette ou grelhar normalmente 2 mesa em boa companhia.

DESCRICAO

1. Chapa para grelhar

2. Base com chapa de ago inoxidavel

3. Peca de aquecimento e conjunto eléctrico
4. Termostato

5. Pequenas frigideiras

SUGESTOES

Antes de usar

- Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, deve limpar as pecas com um pano htimido e retirar
eventuais etiquetas e o material de empacotamento

- Lavar o grelhador novo a 4dgua da torneira. Nunca usar detergentes que risquem ou que sejam
corrosivos. Lavar muito bem e deixar secar.

- Untar o grelhador com um pedaco de papel de cozinha ou uma escovinha, que estejam embebidos em
oleo de mesa (azeite ou 6leo de amendoim) resistente ao calor. Deixe impregnar o dleo e remova em
seguida o dleo excedente.

Durante a utilizacao

- Certifique-se que o aparelho esta colocado sobre uma mesa solida ou outra superficie estavel.

- Ligar a ficha a tomada. Ligar o interruptor e deixar aquecer o grelhador durante 20 minutos. Enquanto
aquece, pode preparar os ingredientes.

- Enquanto aquece, o grelhador pode cheirar um pouco. Este cheiro desaparece ao fim de alguns minutos.

- Pequenas quantidades de carne, peixe, etc grelham mais depressa, ficando bem passados mais
rapidamente do que quantidades grandes.

- Para as pequenas frigideiras e para a chapa do grelhador deve usar uma espatula de madeira ou de
plastico. Nao deve utilizar talheres metalicos, de forma a evitar quaisquer riscos na camada anti-pegajosa.

CHAPA PARA GRELHAR

- Enfiar a ficha na tomada e ligar o aparelho. Deixar aquecer a chapa para grelhar pelo menos 20 minutos

- Colocar apenas os alimentos sobre a chapa quando esta tiver atingido a temperatura correcta. Controlar
a preparac@o da comida enquanto grelha e voltar a mesma de vez em quando com uma espatula de
madeira. Convém n#o picar a carne: dessa forma perdem-se o caldo da carne e o sabor.

- Durante o cozinhar, aconselhamos que retire os restos de comida do grelhador com uma espatula de
madeira.

- Voltar a carne e o peixe uma vez, caso contrario secam muito. Pela mesma razao, é preferivel nao
espetar um garfo na carne mas usar sim uma espatula de madeira.

Sobre a chapa, existe espaco suficiente para aquecer molhos numa das frigideiras .

METODO “RACLETTE”
Como preparar pratos deliciosos a mesa; pode faze-lo com pequenas frigideiras “raclette”.
Dg aso a sua imaginag@o ou entao experimente algumas das sugestdes deste livro.

O método “raclette” constitui uma maneira deliciosa de cozinhar proveniente da cozinha

tradicional dos Alpes. Para cozinhar segundo o método “raclette”, deve usar as pequenas

frigideiras. Nao usa carne mas sim queijo (derretido), o qual vai desempenhar o papel

principal.

- Em todos os casos, deve colocar a chapa do grelhador no aparelho. Nao & possivel
cozinhar nas frigideiras sem a chapa para grelhar. Caso o faca, perde-se muito calor pela
parte superior do aparelho.
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- Nunca coloque frigideiras vazias debaixo do grelhador.

- Colocar as frigideiras com comida debaixo do grelhador sobre a chapa de aco inoxidavel.

- Pode também usar as frigideiras sobre o grelhador, por exemplo para aquecer molhos.

- As frigideiras ndo aquecem o suficiente para poder cozinhar se as colocar directamente sobre o
grelhador.

- Pode grelhar carne ou peixe nas frigideiras, deve no entanto cortar a carne em pequenos bocados para
o fazer.

Pode envolver com queijo os ingredientes que grelhou sobre a chapa para grelhar. Para gratinar, deve
fazer o seguinte:

- Colocar os ingredientes cozinhados ou grelhados numa frigideira e cubri-los com uma fatia de queijo.
- Colocar a frigideira na chapa inferior.

- Quando o queijo tiver derretido, retirar a frigideira.

SUGESTOES DE SEGURANCA

- Utilizar este aparelho apenas para uso doméstico.

- Ligar este aparelho unicamente a uma tomada de ligac@o a terra.

- Utilizar um fio de extensao de ligacao a terra com um diametro suficiente (no minimo de 3 x 1 mm) e
desenrolar este fio totalmente, sendo pode aquecer demasiado. Certifique-se que o fio de extensao nao
toca no aparelho aquecido e que se encontra em seguranga sobre o chao ou mesa, de forma a que
ninguém possa tropecar nele.

- Em caso de a chapa para grelhar ou o fio se avariarem, aconselhamos que deixe de utilizar o aparelho
e os devolva a loja para serem reparados. Um fio danificado apenas pode ser substituido pelos nossos
servicos competentes.

- Tenha cuidado quando existirem criancas por perto. O aparelho pode aquecer muito. Tenha claro voce
mesmo cuidado, ndo toque na chapa aquecida enquanto o aparelho funciona.

- Depois de ter ligado o aparelho o lado inferior aquece. Aconselhamos-lhe a colocar uma protec¢ao
resistente ao calor (ndo inflamavel) entre o aparelho e a mesa, caso a sua mesa seja muito sensivel a
variagdes de temperatura e ao calor. Deve evitar o plastico.

- Nao deve colocar o aparelho sobre uma superficie himida ou quente.

- Nao deve colocar o aparelho perto de objectos inflaméveis, tais como cortinados, papel de cozinha, etc.

- Retirar a ficha da tomada quando deixar de o utilizar, o limpar ou quando o aparelho se avariou
enquanto esteve ligado.

- Deixar arrefecer no minimo o aparelho uma hora antes de o limpar, mudar de lugar ou guardar.

LIMPEZA
DESLIGAR O APARELHO E RETIRAR A FICHA DA TOMADA
Deixar arrefecer todas as pecas antes de limpar o aparelho.

Manutencao da chapa para grelhar

- Limpar o aparelho todas as vezes depois de o ter utilizado. Isto evita que restos de comida se peguem.

- Deixar arrefecer no minimo o aparelho uma hora depois de o ter utilizado.

- Nunca deve deitar agua fria sobre uma chapa para grelhar quente. Isso danifica o aparelho e existe o
risco de surgirem salpicos de agua quente.

- Limpar a chapa de grelhar, por exemplo, com papel de cozinha. Deve primeiro soltar os restos de
comida dificeis de retirar com dleo (deixar actuar cerca de 5 minutos). Pode limpar o exterior com um
pano htmido.

- Nao usar detergentes ou produtos que risquem.

- Ndo riscar com um objecto agugado: pode danificar a superficie lisa.

- Nao deve mergulhar a chapa para grelhar em agua.

- A chapa de grelhar pode ir a maquina de lavar louca .

- Se grelhou peixe, aconselhamos-lhe a esfregar ligeiramente a chapa para grelhar com um
pouco de vinagre ou sumo de limao.

Manutencao do suporte e da chapa de aco inoxidavel
- Limpar o exterior com papel de cozinha e com uma esponja himida e detergente.
- Certifique-se que ndo existem restos de detergente e de que seca bem o aparelho.

Manutencao da peca de aquecimento e do conjunto eléctrico
Nunca deve mergulhar a pega de aquecimento e o conjunto eléctrico em agua.
Deve limpa-los com um pano hiimido e seca-los bem em seguida. 36



Manutencao das frigideiras
Lavar as frigideiras com agua, depois de ter deitado detergente.

RECEITAS

METODO RACLETTE - SABOIA

- Escolha queijo para ser preparado pelo método “raclette” (200-250 gramas por pessoa). Cortar em
fatias de cerca de 5 mm. Retirar a crosta.

- Cozer por pessoa 2 — 3 batatas cozidas com casca. Colocar as batatas numa travessa e manté-las
aquecidas sobre a chapa para grelhar.

- Colocar uma fatia de queijo numa frigideira e deixar derreter debaixo da chapa. Soltar o queijo com
uma espatula de madeira e deitar por cima das batatas. Temperar com pimenta e sal e alguma
noz-moscada. Servir com cebolas e pepino em vinagre.

- Pode igualmente servir com fiambre ou presunto e legumes.

Sugestoes:

Embora se utilize queijos duros como Emmenthal, Appenzell, Gruyere e Comté, pode tambémutilizar

outros queijos para além daqueles oriundos dos Alpes: Queijos de Convento, Cremosos, ou entao de sabor

ainda mais forte, como Chester, Cheddar, Beaufort, Parmesao e Bel Paese.

CHAPA PARA GRELHAR

Gambas grelhadas com legumes

- Descascar 20 gambas (com cabeca) e retirar o estbmago aos camardes (situado nas costas).

- Cortar uma beringela e uma cebola as rodelas muito finas. Colocar a beringela durante 15 minutos em
agua fria e secar depois com papel de cozinha antes de a grelhar.

- Retirar os pediinculos de 8 sjitakés e fazer uma cruz em cima.

- Cortar um pimento em 6 bocados e tirar as sementes.

- Cortar uma couve em tiras fininhas e colocar os ingredientes numa travessa.

- Grelhar os legumes até ficarem estaladicos com um pouco de 6leo e os camardes de ambos os lados
até ficarem bem dourados. Coza atroz e disfrute duma deliciosa refei¢@o oriental.

Molho:

Torrar 3 colheres de sopa de sementes de sésamo pretas numa frigideira. Moer muito bem as sementes e

juntar a 6 colheres de sopa de molho de soja, 2 colheres de sopa de sumo de limao, 1 colher de cha de

pasta de rabano silvestre e 2 colheres de sopa de dasji.. Misturar tudo muito bem. O molho esta pronto a

ser servido.

Filete de salmao com rabanetes grelhados e molho de aneto e mostarda

- Retirar a pele ao salmdo, bem como a gordura e as espinhas. Cortar o peixe em 4 postas de 150 gramas
cada e untar com um pouco de dleo.

- Colocar um molhinho de rabanetes grandes durante 1 hora em agua fria e cortar os rabanetes em lascas.

- Cortar as extremidades dos 8 feijoes-verdes , cortando-os em seguida no comprimento. Em seguida,
deve coze-los alguns minutos em pouca agua temperada com sal.

- Depois de ter lavado 20 batatinhas novas, coza-as com casca e uma pitada de sal. Quando estiverem
cozidas, grelhe-as sobre a chapa até ficarem douradas.

- Grelhe o salmao, feijao-verde e rabanetes sobre a chapa. Volte-os de vez em quando com uma espatula.

- Deve ter em conta que o peixe demora mais tempo a grelhar do que os legumes (uma posta de salmédo
demora cerca de 15 minutos a grelhar).

Molho:

Picar um molhinho de aneto muito bem e deitar numa tijela. Juntar 1 colher de sopa de mostarda a um

boido de maionese, alguma pimenta e sal. Colocar tudo sobre uma travessa sobre a mesa.

Sobremesa sobre a chapa de grelhar: Péra grelhada com caramelo e passas

- Escolher uma panela média e derreter 25 gramas de manteiga. Juntar 50 gramas de
aclicar e mexer com uma espatula de madeira a lume brando. Em seguida deitar 1 copo
de vinho branco e 1 copo de sumo de péra. Levantar fervura. Acrescentar 50 gramas de
passas (postas de molho), 1 pau de canela e uma rodela de limao e o seu molho fica
pronto a ser servido. Apenas tem de escumar um pouco e pode servir.

- Descascar rapidamente 4 péras e retirar os carocos. Cortar as péras em lascas grossas.
Untar a chapa para grelhar com manteiga. Grelhar as peras de ambos os lados até ficarem
douradas. Por fim deve polvilha-lhas com o caramelo e 50 gramas de acficar. Servir as
péras de preferéncia quentes. Bom proveito!.
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PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249
2ET MATEIPIKHZ PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN MPOION 162249

NopokoAoUUE dLBAOTE TLC 0dNYieC BLTEC OTOV EAEDBEPO TOC XPpOVO KOiL
QPUAKETE TLC YLO XPrION OTO PEANOV. EAEYETE €V N TTOpOXH) NAEKTPLKOD
PEVUOTOC OTO OTILTL OXC TALPLATEL UE TLC TTPOJLRYPOPEC TNC CLVOKELNAC. H
OUYKEKPLUEVN TLOKELT] TIPETTEL VO TUVOEETOL UOVO O€ TTpiCa e Yelwaon.

To ZET MATEIPIKHZ PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN eivat 1daviko yio
TNYGVLOUX KGL PHAOLUO XWPLS ALTTN KOL YLX ETILTPATTETLO YKPLA KOL POKAET.

MEPITPA®H

1. MA&Ka Ynoiparog

2.B&on pe avoEeldwTo diloko

3. OEPUOVTLKO OWHO KOL NAEKTPLKO €EXPTNH
4, @eppooTATNG

5. TNYOGVEKLX

SYMBOYAEX XPHZHX

MpLv X110 TN XpRON

- MpLv vou XpNOLUOTIOLAOETE TN TUOKELT YLX TTpWTN op&, KxBoploTe OAX T
HéEpN HE LYPO TTOVL KOL KPOLPETTE ETLKETEC KL TLUOKEVOIOLEC,

- ZeTTADVETE TO KALVOUPLO YKPLA e &pBovo vepd. MnV XpNOLUOTIOLELTE
AELBVTLKX XTTOPPUTTGVTLIKE 1 KKBXPLOTIKEC oLTieC. ZeTTADVETE e GpBovo
VEPO KAL GIPIOTE TO VO OTEYVWOEL,

- XpNOLUOTIOLWVTAC XOPTL KOLTLVAC 1N €VOl ULKPO TTLVEAD, KTTAGWOTE A&dL
ovOekTLKO o€ LYNAT BepUOKPATLX (EAGLOAGDO 1] YULOTLKEAGLO) TIRVW OTO
YKPLA. AQHOTE TO A&DL VO TTOTLOEL KXL OTN OCUVEXELX OKOUTTLOTE TO TIEPLTTO
UTTONELU A,

KxT& Tn Xpnon

- BeBoilwBeiTe OTL N oLOKeLN elvail TOTTOBEeTNUEVN O€ OTEPED TPATTETL )
K&TTOLX GAAN OTaBepT €TTLRAVELG. MNV TNV TOTTOB€ETELTE T€ (Bepun) €0TLa 1)
ETTLP KVELAL.

- ToTroBeTNOTE TO KGAWHLO oTNV TIPLTA. MNATHOTE TO dLAKOTITN AELTOLPYLAC
KOL OIPNOTE TO YKPLA VO TTpoBepuaivOel Yia £20 AeTTT&. MTTOpELTE VO
OELOTTOLNTETE TO XPOVO GUTO YLG VX TIPOETOLUKTETE TG UALKA.

- 'O00 TO YKPLA TTPOBEPURIVETAL TILOGVOV VO EKTTE P EL KATTOLX EACP PLK
HUPWIALE KAL AlYo KOTTVO. O €EXQAVLIOTEL HETH KTTO LEPLKAK AETITA.

- T ULKP & KOUUKTLO KPEXTOC, WOipLoD K.ATT. YAVOVTAL TTLO YPHYOPO &TTO T
HEYOADTEPOL.

- XpNoLUOTIONOTE Yick EOALVN 1 TIAGOTLKT] OTIATOUAX OTX TNYHVLK 1) TNV
TIAGKS YNOLUAKTOC. MNV XPNOLUOTIOLELTE HETOAALKA OKEDN KOBWC PUTTOpEL Vi
KOXTKOTPEYPYOLV TNV GVTLKOAANTLKY ETILOTpWOT.
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NAAKA YHIIMATOZ

- ToTroBeTHOTE TN CLOKELH 0TN TIPLCK KOL EVEPYOTIOLOTE TNV. APHOTE TNV
TIAGKO PNOLUOTOC VO TTpoBepuavOel Yo 10 TOUAGXLOTOV AETTTA.

- Mnv ToTT00€TELTE TPOWEC TNV TIAGKS YNOLUGTOC HEXPL VO PTROEL OTN
owoTH BepUoKpooica. [TPOTEXETE TO PAYNTO 600 PHVETAL KAL YUPLTETE TO
TOKTIK& HE EOALVN OTTATOUVAG. MPOTLUATE VA& YNV TPUTTATE TO KPEQIC YLK VX
LNV X&VEL TNV LYpPOCia Kol TN Yebon Tou.

- 'OTOV POYELPEDETE TIPOTELVOUHE VO GPARLPELTE TX VTTOAELPPATO TTOU PHEVOLV
oTNV TIAGKX PE piot EOALVN OTIRTOUAG.

- TupiCeTe TO KpEQC KaL TO P&EPL HOVO Pic op& YLX VO UNV OTEYVRVOULV. Mo
ToV 1810 AOYO €ilvail KGADTEPO VO XPNOLUOTIOLELTE OTIRTOULAG TTOPK VX TO
TPUTIKTE HYE TILPOOVL,

H TIAGK S YNOLUOTOC EXEL XWPO VLo TO CETTOUO OXATOOC O€ UTTEV UApi.

A NA KANETE PAKAET

MTTOpEiTE VO OTLEEETE ULKPG KL VOOTLUX ETILTPATTECLA TILATX E TO

TNYSAVEKLE PRKAET. AQHOTE TN QAVTROLG 0OC Vo dNULOVPYHTEL ) OKLUKOTE TLG

OUUPBOVAEC TTOU OGIC TTPOTELVOUE TIPORKATW.

To pOKAET €LVAL PHLX YEVLOTLIKOTATN LOEX TTOL TIPOEPXETHL KTTO TNV

TIPAO OO LOKT] KOUTLVA TWV AATTEWV. Lo V& KAVETE POKAET XPNOLUOTIOLAOTE TG

ULKp& TNYQVAKLG. To BaaLKO oUOTATLKO elval To (ALwpévo) Tupl Kol XL TO

KPEQC. Lo OAG TX €8N PAYELPEURTOC, 1 TIAGKS PNOLUOTOC TTIPETTEL VO

TOTTO0eTNOEL TIGVW OTN GUOKELT]. A€V UTTOPELTE VO UOYELPEPETE OTA

TNYSRVEKLE XWPLE TNV TIAGKS YNOLUGTOC. ALKPOPETLKA XKVETOL TTOAAR

BepuoOTNTA &TTO TO TTIAVW PEPOC.

- Mnv ToTT00€TELTE TIOTE GOELX TNYOVAEKLY TIGVW OTNV TIAGKX YnoipaToc.

- ToTroBeTeiTE TA YEUATA TNYAVAKLG KATW GTTO TNV TIAGKS YNOLUGTOC GTOV
ovogeidwTo dioko.

- MTropeiTe eTTiong va XpNOLUOTIOLACETE TA TNYXVEKLA TIAVW OTNV TIA&KG
PNOoLHOTOC Y& VO dLaTnprioeTe CEOTEC TLC OXATOEC, YL TIGPHOELYUX,

- AV TGO TNYQVEKLX XPNOLUOTIOLOOVTAL TI&VW 0TNV TIAGKS YnoipaTtog, dev Ba
BeppuavBo Vv CpKETH YLO TNYKVLOUA.

- To kpé€ag KoL TO Y&pL PTTopo bV Vo YnBolv oTo TNYRVEKLK GAAEK TO KpEDIC
TIPETTEL VX ELVOIL KOUUEVO T€ AETTTEC (PETEC.

Tot UALK& TTOU PHVOVTOL OTNV TIAGKS YNoiUaTog TTopodV voi oOAoKANpwBoLv pe

piol YELOTIKOTATN ETTILKAALYN TUPLOD. N VX PTLREETE TILATH OYKPATEV:

- ToOTIOB€TNOTE TA TNYRVLIOUEVH 1] PNUEVE DALKG O€ EVO TIYOVAKL KL KOADYTE
T Me pio péTa Tupl.

- TOTIOB€TNOTE TO TNYAVEKL OTNV KATW TIAKKOL.

- MOALC ALWOEL TO TUPL, CPOLPETTE TO TNYKVEKL &TTO TI CUOKEUN.
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SYMBOYAEX AZOAAEIAZ
- AUTI 1 GUOKELT ELVOL KATEAANAN HOVO YLO OLKLOK XpHom.
- H ouvokeur) TTpéTTeL v cLUVOEETOL POVO O€ TTpLCa PE YELWOT). XpNOLUOTIOLNOTE

TIOADUTIPLTO HE BPKETE HEYRAN OLEUETPO (TOLAGXLOTOV 3X1 mm2) KL
EETLALETE TIANPWC TO KGAWILO (dLapopeTik& Bal LTTEPBepUaVOEL).
BeBalwBOeiTe 6TL TO KGAWDLO TN ETTIEKTAONC dEV BIKOLUTTA TN BEPUT] TLUOKELN
KL OTL BPLOKETAL UE OPANELX OTO TIRTWUX ETOL WOTE VO UNV LTTEPXEL
kivduvog ITwong GTOUWV.

- E&v n TTAGKG YNnoipaTog 1 To KaAwdLo Trapouval&Couv BA&RN, TTpoTelvoLpE
VO OLGKOWPETE TN XPrOT TNS CUOKELTNC KAL VO TNV ETILOTPEPETE GTO
KOTHOTNUX YL ETTLOKELT. T pOOPUEVH KOAWILXK BVTLKXOLOTOTAL HOVO OTO
TUAUO ETTLOKELNC HOC.

- Mnv ahveTe TIOTE TN CUOKELH XWpLg eTTIBAEYN dTaV elval TIRPOVTS TTALOLA.
dTAVEL 0 TTIOAD LYNAT Bepuokpaoic. MpogéXeTe KoL oL LdLoL, punv ayyiCete
TNV TIAGKS PNOLUGTOC OTAV N CLUOKELH BPLOKETAL O€ AELTOUpPYLA.

- ‘'OTOv BETETE TN CUOKEUN O€ AELTOLPYLK TO KATW PEPOC BEPUTIVETAL. S0iC
OUCTIVOUUE V& TOTTOBETELTE TTUPLUGXK TIPOCTARTEVTLIKAK KGADUUKTH HETAED
TNC OUVOKELNC KAL TNG ETTLPAVELRC TOU TPATTETLKOU, ELOLKE OTOV 1 ETTLOAEVELX
elval evaxioBnTn 0T BepuUOTNTO. ATTOQPUYETE TO TIAKCTLKO.

- Mnv ToTT00€TELTE TN CLUOKELY] T€ LYPH 1) BEPUN ETTLPARVELS.

- Mnv TOTTO0€TELTE TN CLUOKELY TIAVW 1] KOVTX O€ €DPAEKTH GIVTLKELPEVT OTTWC
KOUPTLVEC, XOPTOTIETOETEC K.ATT.

- AQOLPELTE TO KOGAWSLO aTTd TNV TIpila OTAV dEV XPNOLUOTIOLELTE T CLUOKELT,
OTaV TNV KABopLlTeTE N BV OTRUATHOEL VX AELTOVPYEL V) T XPNOLUOTIOLELTE.

- AQ@AHOTE TNV V& KPLWOEL YLG Uioi WPpa TOLAGXLOTOV TTPLV VO TNV KoBopioeTe,
TN UETOKLVAOETE N TNV QUAKEETE.

KAGAPIZMOX

APXIKA OEXTE TH XYSKEYH EKTOX AEITOYPIAS KAl AGAIPESTE TO KAAQAIO
AIO THN MPIZA.

APrOTE OAX TO EECPTHHUATO VO KPLWOOLV TIPLY V& KB XPpLOETE TN TLOKELN.

SUVTAPNON THG TTAKKNXG YPNOLPATOG

- KoBoipiTete Tn ovokeun HeTH omtd K&Oe Xprion KaBw¢ €ToL Bol ATTOQUYETE TN
OUOOWPEVON KAUEVUIV DTTONELUUETWV.

- MeT& Tn Xprion G@roTE TN CUOKELT] VX KPUWOEL YLG Uisi (PpX TOLAKXLOTOV.

- Mnv pixveTe TToTé KpOO VePO 0T Bepun TIAGKS YnoiuaTog. AUTO UTTOPEL Vo
KOXTOOTPEPEL TN TUOKEUN KOL UTTOPEL VO OOC TILTTLALOEL KOXLUTO VeEPO.

- KoBopioTe TNV TIAGKS PNOLUGTOC HE X pTL KOUTIvac,. ‘'OTov €XOUV KOAANTEL
UTTOAELUUGTS TPOW@TC TTOL KPALpODVTAL DUOKOAR, GiPNOTE TO VX
HOAGKWOOULY LE ALYO A& UAYELPLKNG (YLO 5 AETITK). 3TN OCUVEXELO UTTOPELTE
VO OKOUTTLOETE TO TTEpiBANUC PE €val LYPO TTGVL.

40



- MnVv XpNOLUOTIOLELTE AELRVTLKE GTTOPPUTIRVTLKG 1 KKOXPLOTIKEC OLTLEC.

- MnVv TTpooTTaBeiTe VO EEKOANOTETE KOUEVEC TPOWEC HE GILXUNP &K BVTLKELUEVA.
MTTOpEL VO KATOOTPEPETE TN AELX ETTLPAVELXL.

- Mnv BuBiTete TNV TIAGKS YPNOLUGTOC O€ VEPO.

- H TTAGKO YnoilpoTog uttopel vor TTAUBEL OTO TTAUVTIPLO TILETWY YLG TTATIPN
KaxOoplouo.

- AV LUOYELPEPATE PEPL OTNV TIAGKS PNOLUKTOC, TIPOTELVOUIE VO TO TplYeTe
EACPPWC HE Alyo E0OBL 1] XUUO AepovLoD.

JuvTAPNON ThG BRONG KXL TOL XVOEELdWTOL dLloKkov

- KoBoipiloTe TO eEWTEPLKO e XGPTL KOLTLVAC KOL LYPO TW@OLYYHPL UE Alyo
VYPO KTTOPPUTICVTLKO.

- BeBalwBeiTe 6TL dev €XEL LTTEPXOLV VTTOAELUUCTO GTTOPPUTTBVTLKOD GTOV
OVOEELOWTO dLOKO KGL OTL N CLOKELT] ELVOIL KTTOAUTX OTEYVH.

SUVTAPNON TOL OEPHARVTLKOD CMHUKTOG KXL TOU NAEKTPLKOD eEXPTAUXTOG
- Mnv BuBiTeTe TIOTE TO BEPUAVTLKO TWUK 1] TO NAEKTPLKO EEXPTNUX OTO VEPO.
- KoBoipioTe Ta e bypd TTGVL KGIL GiPAOTE T V& OTEYVUITOULYV TIAT pWC.

JuVTAPNON TWV HLKPWV THYXRVLOWV
- NMAéVETE T TNYOVEKLO 0€ VEPO HE AlYO LYPO ATTOPPUTIOVTLKO.

PAKAET ZABOIAZ

- Naipvete Aiyo Tupl pAKAET (200-250 YPOUUEPLO VA XTOLIO) KOL TO KOBETE O€
@ETEC TOL PLOOD EKATOOTOD TTEPLTTOV. AP ALPELTE TNV KPODOTA.

- XpNOLUOTIOLELTE 2-3 TIATATEC (YNUEVEG UE TO A0 DL TOUC) YL K&Be &TOLO.
ToTro0€eTELTE TIC TIGTATEC O€ EVX TILATO KAL TLG dLaTNpeiTe TeoTég oTNnv
TIA&KG YnoipaToc.

- TOTTOB€TELTE YLK PETA TUPL OTO TNYRVEKL KKL TNV KQTVETE VO ALWOEL KETW
OTTO TNV TIAKKS YPNOLUGTOC, APKLIVETE TO TUPL HE YLK OTTRTOUVAG KOiL
TIEPLXOVETE UE GUTO TLC TIGTATEC. MNPOo0OETETE GAKTL KOL TILTTEPL 1)
HOOXOK&PLOO, AVEAOYX LE TLG YEVOTLKEG OXC TIPOTLUACTELC. SEpPLPETE E
KPEUMDOLO KOL TILKAEC O€ EDOL.

- Me quTO TO TILATO UTTOPELTE €TTLONC VA& TePPBLPETE WHO 1 YPNTO XOLPOUEPL KOL
ACXOVLKK .

MpoT&oeLc:

AV KoL OUVABWC XPNOLUOTIOLOOVTAL OKANP & TUPLY, OTTWC ‘EUEVTOA, ATTEVTEN,
IKpouyLép | KOUTE PUTTOPELTE ETTLONGC VX XPTIOLUOTIOLOETE KOl GAAX TUPLE TTEPT
OTTO QLT TWV AATTEWV: MTTOPELTE ETTLONG VO ETTLAEEETE HETAED TLPLWYV abbey,
Kpnu ToLC N Y& TTLO €vTovn YEDON, TOEDTEP, TOEVTOP, UTTOWOP, TIXPUETCAVA 1)
UTTEA TIXET.
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NAAKA YHIIMATOX

WNTEG HEYRAEG YO PLOEC E AOXXKVLKX

- KoBoapiTete 20 peYRAEC YOPLOEC (LUE TO KEPAAL) KOL BIPALPELTE TX EVTOTOL
(oTo TTiow pépog).

- KoBete 1 peAlTThvVO KAl 1 KpeppDOL ge TTOAD AeTTTéC (péTeC. ToTToB€eTELTE TN
HEALTTHVO 0€ KpUO VEPD YLK 15 AETTTH KOL TN OTEYVWVETE E XOpTL KoLTivoig
TIPLV VX TNV YHOETE.

- AQOLPELTE TO KOTTAVL KTTO 8 HOVLTAP LA shiitake Kol KAVETE évol OTRLPO UE TO
HOXOipL OTO TTAVW PéEpOC.

- KOBeTe 1 KAVOVLKN TILTTEPLA OTX 6 KOL GPARLPELTE TOUC TTTOPOLC.

- KOBeTe 1 AGXOGVO O€ AETITEC AWPLOEC KOL TOKTOTTOLELTE OAG TX VALK& O€ €VX
TILKTO.

- VveTe To AGXOVLIKE WOTE VX ELVOL OIKOUG TPRYSKVE UE ALYO AGOL KGL TLG
YAPLOeC HéEXPL VO pOBLOOULY KOL OTLG VO TIAEVPEC. TN CUVEXELX URYELPEPTE
To pOTL KGL ATTOAKDOTE VO EKAEKTO GVATOALTLKO TTLATO.

SEATOO:

YAVETE 3 KOUTHALA TNG TOUTIAC OTTOPOUC KTTO PGDPO COVTEUL OTO TNYOVAKL.

ST CUVEXELX ALWVETE TOUC OTTOPOLC HEXPL VO Yivouv TTOAD AeTTTOL KoL

AVOUELETE TOVC HE 6 KOUTOALEC TNC OOUTIRG OARATON OOYLAC, 2 KOUTOALEC TNG

ToUTTIAC XUUO AEPOVLOD, 1 KOUTOAGKL TOU YAUKOD TPLUHUEVO PETTAVL KOL 2

KOUTOALEC TNC ooUTTRC dashi.

AVOKOTEPTE KOAK OAG T DALKGK METOED TOUC. H OOATON €lvail €TOLUN YLK

oepBipLoua.

DULAETO TOAOHOD HE PNHEVO PETTRVL KKL OXATOX HOVOTXPOXG-XVLOOUL

- AoLpeite To d€pUa TOL TOAOHOD KABWC KOiL TO GKOUPO ALTTOC KAL TX
KOKOAG. TepoxiCeTe TO GONOLO T€ 4 KOUUGTLX TWV 150 YPOUUGpLLV KoL TOV
OAeleTE pe Alyo A&SL.

- ToTroOeTelTe €Val HATOO HEYRAX PETTAVLX T€ KpDO VEPO YL 1 PO KGL T
KOBETE O€ ETEC.

- KOBeTe TG AKpeG OTTO 8 YOAALKA (PATOALX (LAKKPLE) KOIL T KOBETE O€ UARKPLEG
Awpidec. Ta EavOaiveTe Yo Alyo o€ Alyo aAaiTdvepo.

- A@o0 TTADVETE 20 TIPWLUEG TIGTATEC, TLG BPp&TETE Ue TN AOLdX TOUC O€ VEPO
UE pla TIpETa GAKTL. ‘OToV Bp&ooLY TLC WHVETE OTNV TIA&KX HEXPL VO
podicouv.

- YNVETE TO OOAOUO, T PATOALX KGL TG PETIAVLG O0TNV TIAGKX, YUPLCOVTAC TO
K&Oe T6oO pe TN oTTATOVAG. OuUNBeiTe 6TL 0 TOAOUOC TTPETTEL VO PnBel
TIEPLOTOTEPO GTTO TO AGXGVLKE (N UL TIAEUP & TOL TOAOUOD XPeLKTeTHL 15

AETITX).

SEATOO:

AETITOKOBETE Y2 HOTOAKL &VLIB0 KoL pLETE TO 0€ €val UTTOA. [poaBéTeTeE 1

KOUTOALX TNC 000TTRC HOLOTEPOX e 1 BATEKL HXYLOVET X KOL TTpoTBETTE Alyo

OAGTL KoL TTLTTEPL. Tol TOTTO0ETELTE 0€ €Vl TILXTO TTGVW OTO TPATTETL.
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ETrd0pTrLo 0TRV TAKKX PNOLHXTOG: ¥NTO XXAKIL PHE KXPRUEAXK KOL

oTXPLdEG

- AlVeTe 25 g BoUTLPO T€ Eva OXL TTIOAD pey&AO TnyovaikL. NpooBéTeTe 50
YPOUUEPLO TEXOXPT KL GVRKATEDETE KA PE Pick EOALVN OTIRTOUAG O€
XOUNATN QWTLE. 3TN CUVEXELK TIPOTOETETE 1 TIOTHPL A€UKO Kpaoi KaiL 1 TTOTHpL
XUHO aXAGdOL00. APRoTE TX Vol Bpiaouv. OAOKANPWVETE TN OEATOX e 50
YPOUUEPLO HOVOKEUEVEC OTARPLOEC, 1 EUAO KAVEAXC KOL 1 (PETX A€UOVL. 3TN
OUVEXELD KPOLPELTE TOV G@PO KGL N OXATOX €lvail €ToLun.

- KoBapilete 4 axA&OLA ((A0Dd T Kol KOLKOUTOLG). KOBETE Tl XAKILA KOTG
UAKOC O€ TTAXLEC PETEC. ANELYTE e BoOTUPO TNV TIAGKA YNOLUATOC. 3TN
OUVEXELX pOOLOTE YPIYOPO TO OiXAGKDL KOl GTTO TLC 00 TTAELPEC. TENOC,
POVTLOTE TO AXAGOL E KXPOAPEAT KOL 50 Ypopupu&pLx Taxoipn. ZepBipete
TeoTO KOL KTTOAGUOTE TO €TTLOOPTILO TOiC!

KAPTA EMTYHXHX
Huepounvia ayopdic
AVTLTTpOOWTIOC
AYOpaoTNhC

EIMYHZH

Mo 1 Xpdvo KoL Yo BAKBEC TTOL OEINOVTOL O€ EAGTTWUGTLKY KATXOKELN 1
LVALKO. H eyyOnon Lox0OeL povo 6Tav n KEpTa €yyONong eivol ocwot&
CUUTTIANPWHEVN. H eyyOnan dev LoxDeL YLt CUOKEVEC TTOL TTBPOLCTLAT oLV
EARTTWHATH AOYW ETQAAUEVNC XPHONC, KTTOCLVEPUOAOYNONG 1] G’KODOLAC
Bpabonc.

PRINCESS CLASSIC FAMILY FUN COOK SET ARTIKEL 162249
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GARANTIEKAART
GUARANTEE CARD
CARTE DE GARANTIE
GARANTIEKARTE

GARANTIE )
CERTIFICADO DE GARANTIA
TARJA DE GARANTIA
CARTOLINA DI GARANZIA
GARANTIKORT
GARANTIBEVIS
GARANTIKORT

SPRINGESS

Datum van aankoo,
TAKUUTODISTUS atum van aankoop Kobs-dato

R Innkjgpsdato
GARANCIJSKI LIST Date d'acha Ostopéiva

ABYGADARSKIRTEINI Fecha de compra Datum nakupa

A 1 Data de compra Hvener !{eypt
ZARU/NI LIST Datum’ nakupu ]
Huee ounuia ayopag

; Data di acquisto
Kopta gyyvnong Inképsdatum ;

Dealer
Revendeur
Handler
Haendler/commercant
Vendedor
Comprador
Rivenditore
Aterforsiljare
Forhandler
Jalleenmyyja
Zastopnik
Soluadili
IeoundevTng

TYPE

Koper
Buyer
Acheteur
Kéaufer
Kaeufer
Comprador
Comerg
Acquirente
Kopare
Kgber
Kjgper
Ostaja
Kupec
Kaupandi
Kupujgi |
Ayopaotng




NEDERLANDS: GARANTIEVOORWAARDEN

1 jaar op fabrikage- en materiaalfouten. De garantie geldt
alleen met volledig ingevuld garantiebewijs. Geen garantie op
defekten t.g.v. verkeerd gebruik, onbevoegde demontage en
vallen. De garantie is niet geldig voor gevolgschades

ENGLISH: GUARANTEE

For 1 year in respect of defects found to be due to faulty
workmanship or material. The guaranteg is only valid with a
complete filled in guarantee card. Thete is no guarantee on
appliances found to be defective due'to wrongful use,
disassembling or accidental breakage.

FRANCAIS: CONDITIONS DE LA GARANTIE

1 an de défaut de fabrication ou vice de matiere. Pour
bénéficier de la garantie le présent bon doit porter la date
d’achat et le cachet du vendeur. La garantie ne couvre pas les
dégats résultant d’une mauvaise utilisation, d’un démontage
ou réparation ou échange standard par des personnes non
autorisées.

DEUTSCH: GARANTIE

1 Jahr hinsichtlich Material- oder Produktionsfehler.
Garantieanspriiche konnen nur mit vollstandig ausgefullter
Garantiekarte bzw. dem Kaufbeleg geltend gemacht werden.
Die Garantie erlischt durch unsachgemassen Gebrauch,
Bruch, unauthorisierten Eingriff sowie mutwillige
Zerstorung.

ESPANOL: GARANTIA

PRINCESS garantiza sus productos por el periodo de 1 afio,
a contar desde la fecha de la primera compra, contra
cualquier defecto de fabricacion. La garantia solo tendra
validez si esta completamente rellenada y sellada por el
establecimiento vendedor. No quedan cubiertos por la
presente garantia los desperfectos producidos por un mal uso
del producto, por haber sido manipulado por un servicio no
autorizado, por caida, ete.

CATALA: GARANTIA

Per un any contra defectes de fabricaci6. La garantia només
es valida una vegada la tarja de garantia ha estat correctament
plena. La garantia no sera valida contra un @s no autoritzat, si
I’aparell ha estat desmontat 0 si presenta cops o
maltractaments.

ITALIA: GARANZIA

L’apparecchio & garantito per un periodo di un anno dalla
data di acquisto che viene comprovata dallo scontrino. Per
garanzia si intende la sostituzione o riparazione gratuita delle
parti componenti I’apparecchio che risultano difettose
all’origine per vizi di fabbricazione. Non sone coperte de
garanzia tutte le parti che dovessero risultare difettose a causa
di negligenza o trascuratezza nell’uso, di danno da trasporto
ed in ogni caso di circostanze checomunque non & possibile
far risalire a difetti di fabbricazione. La garanzia & inoltre
esclusa in tutti i casi di uso improprio dell’apparecchio ed in
particolare in caso di uso non domestico.

SVENSKA: GARANTI

1 ars garanti. Konsumentkoplagens regler galler vid eventuell
reklamation. Garantin omfattar fabrikations- och/eller
materialfel. Om apparaten anvands felaktigt eller for icke
avsett andamal, tas inget ansvar for eventuella skador. Kom
ihag att du maste kunna styrka inkopsdatum. Spar kvitto och
kopbevis/garantikort.

DANSK: GARANTI

Garantien geelder 1 ar fra kgbsdato, denne udfyldes af
forhandleren.Garantien geelder ikke safremt produktet cendres
eller repareres af andre end den af leverandgren anviste
service adresse. Endvidere bortfalder garantien, hvis
produktet benyttes til andre formal end den foreskrevne
anvendelse i brugsanvisningen.

NORSK: GARANTI

1 ars garanti. Garantien gjelder fabrikasjons feil og-eller
material feil. Hvis apparatet brukes feilaktig, eller utenom
angitt bruksomrade, er garantien ikke gyldig ved eventuelle
skader. Garantien er kun gyldig sammen med et korrekt utfylt
garanti kort med kjgpedato samt Kvittering.

Suomi: TAKUU

Takuuaika 1 vuosi. Takuu kattaa valmistus-ja/tai
raakaainevirheet. Takuu ei vastaa vahingoista, jotka johtuvat
laitteen virheellisesta kaytosta. Viallisen tuotteen mukaan on

Jja-aika.

SLOVENIA: GARANCIJA

Za kvaliteto in izdelavo dajemo garancijsko dobo 1 leta.
Vl/asu garancije bomasa servisna sluzba brezpla/no opravila
vse pomanjkljivosti, ki bi nastale zaradi napak pri izdelavi ali
materialu. Okvare zaradi uporabe ali mehanske poskodbe so
iz garancije izuzete. Garancija izuzete. Garancija preneha, /e
so v izdelek posegale osebe, kijjih proivalalec ni pooblastil
ali ce pri popraavilu niso bili uporabljeni originalni nadomes-
tni deli.

(Y,ESKY: PODMINKY ZARUKY.

Zaruka 1 rok na chyby vztahujici se na materidl a monta¥.
Zaruka plati jen na kompletn¥ vypln€ny zaru¥ni list. Zaruka se
nevztahuje na poruchy zptisobené nespravnym pouZivanim
nebo neautorizovanou demonté¥f. Zaruka se nevztahuje na
amyslné poskozeni.

ICELANDIC: ABYRGDARSKIRTEINI

Abyrgd bessi gildir { eitt ar fra kaupdegi og tekur til galla sem
rekja ma til mistaka {‘framleidsu eda galla { hraefni. Abyrgin
er had pvi ad framvisad sé atfylltu abyrgdarskirteini. Han naer
ekki yfir skemmdir sem rekja ma til rangrar notkunar eda
hoggs. Abyrgdin n@r eingongu til bess hlutar sem tilgreindur
er 4 skifteininu.

EAAHNIKA: OPOI EITYH=H=

1xPOVO eyyiMoNG yLoe MOM KOTOOKEVHO KoL VAKOU.

H eyyumon 1oy Vel wovo 6tav el ouuminpwdei TANpwo
1 amOOELEY eyyomono Aev eyyvovton BAGRES oL
OPELAOVTOLL OE EGPUAUEVT XPNON), ATOCUVOPUOAIYNON
and ovopuddia dtoua 1 TTOo).

H eyyimonm dev oyveL yio enakdlovBeo PAOSEC.









