22 GARANTIE

Auf dieses Elektrogerat leisten wir abVerkaufsdatum eine Garantie von 24 Monaten. Wir haften wahrend dieser Zeit
fiir alle Mangel, die auf Konstruktions- oder Materialfehler, jedoch nicht auf Selbstverschulden zuriickzufiihren sind.
Flr die Ausflihrung einer Garantiearbeit ist der Garantie-Coupon mit dem Apparat an uns zu senden. Die Garantie ist
nur glittig mit Datum und Stempel desVerkéufers.

Garantie

Nous accordons une garantie de 24 mois a partir de la date de vente pour cet appareil électrique. Pendant toute la
période de garantie, nous répondons de toutes les pigces de I'appareil qui pourraient se révéler défectueuses a la
suite d'un défaut de fabrication ou de matériel. Toutefois, nous ne répondons pas des dégéts causés par une mau-
vaise manipulation de I'gppareil. Pour toute réparation sous garantie, veuillez nous renvoyer I'appareil accompagné
de ce bulletin de garantie. Celui-ci n'est valable que s'il est muni de la date de vente et du timbre du vendeur.

Warranty

We provide a warranty for 24 months from the date of purchase of this electrical article. During this period we take
responsibility for all deficiencies resulting from faults in manufacture or material but not for damage caused by the
user.This warranty must be sent to us together with the unit if work is to be performed under the terms of the war-
ranty. The warranty is only valid when provided with the date and stamp of the dealer.

Garantie

Opditapparaat geven wij vanaf de verkoop datum een garanievan 24 maanden. Wij zijn gedurende dezep eriode aan-
sprakelij kvooralle gebreken ,die op constructie- of materiaalfouten, echter ni et op ei gen schuld , zijn terug te voeren.Voor
hetuitvoeren van garantiewerkzaamhed en moethet garanti ebewijs met het apparaa taan ons worden g estuurd. Het gar-
antiebewis is alleen geldig met datumen sempelvan de werkoper.

Verkaufsstelle / Stempel
Point de vente/ Cachet
Retailer / Stamp
Detailhandelaar / stempel

Verkaufsdatum
Date de vente
Date of purchase
Verkoopdatum

Art.-Nr.

Adresse des Kaufers
Adresse de I'acheteur
Address of purchaser
Adres van de koper

Garantie- und Reparaturstelle fir die EU:
Centre de garantie et de réparations pour I'UE:
Guarantee and repair address for the E.U.:
Garantie- en reparatieadres voor de EU:

Grossmann
Stockli Service Center A& J. StickliAG
Feldbergstrasse 21 CH-8754 Netstal

D-79650 Schopfheim

Tel. +49 (07622) 674 510

Fax +49 (07622) 619 00

E-Mail: grossmann-ser vice@t-online.de

Tel. +41(0)55 645 55 55
Fax +41(0)55 645 54 55
E-mail: haushalt@stockli.ch
wwwstockliproducts.com
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch

aumKauf dieses Radette-Grillgerates von Sdckli. Der CheeseGrill4, fiir 4 Personen,
oder der CheeseGrill2, fiir 2 Personen, werden lhnen sicher bei derAnwendung viel

Freude bereiten.

CheeseGrill4

CheeseGrill2




Ubersicht der Geréte und Bedienungsteile:

1. Schalter
2. Grillplatte

3. Pfannchenauflage
4, Zuleitung

5. Pfannchen*

6. Spachtel

* Pfannchenhalter als Zubehor bestellbar:
Art.Nr. 0055.00

CheeseGrill4

Art. Nr. 0014.02

Technische Daten

CheeseGrill4

Nennspannung: CH/EU: 230V/50 Hz

Nennleistung:
Abmessungen:

Gewicht:

Kabellange:
Material

Zulassungen:
Garantie:

USA: 120V/60 Hz
630 W
503x106x 94
(LxBxH)

2 kg

1.5m
Kunststoff,
Stahlblech
matt verchromt
S+/CE

2 Jahre

CheeseGrill2
Art. Nr. 0012.02

Technische Daten

CheeseGrill2

Nennspannung: CH/EU: 230V/50 Hz

Nennleistung:
Abmessungen:

Gewicht:

Kabellange:
Material

Zulassungen:
Garantie:

USA: 120V/60 Hz
425W

341 x106x94
(LxBxH)
1.2kg

1.5m
Kunststoff,
Stahlblech
matt verchromt
S+/CE

2 Jahre




Bitte beachten Sie folgendes:

Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch. Personen, die mit dieser nicht
vertraut sind, sowie Kinder, dlirfen das Geréat nicht bedienen. Benlitzen Sie das
Geréat ausschliesslich zum dafiir vorgesehenen Zweck. Jegliche missbréuchliche
Verwendung ist aufgrund der damit verbundenen Gefahren strengstens untersagt.

Vor der Inbetriebnahme

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie die 4 Pfannchen (CheeseGrill4) oder die
2 Pfannchen (CheeseGrill2) und die Grillplatte mit heissem Wasser abwaschen.
Stellen Sie das Ger&t an den Standort des spéteren Gebrauchs. Die Standflache soll
stabil, waagrecht und trocken sein. Halten Sie Abstand von Wénden. Das Gerét ver-
ursacht beim ersten Gebrauch einen fiir Elektroheizungen typischen Geruch, der
nach einigen Minuten nicht mehr wahrnehmbar ist. Dieser Geruch ist vollig normal
und hat keinen Einfluss auf die Qualitdt des Produkts.

Inbetriebnahme

Stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie das Geréat ein, indem Sie den
Schalter betétigen. Die Kontrolllampe leuchtet. Wir empfehlen Ihnen, das Gerat
ca. 15 min. vorzuheizen. Nach dieser Zeit erreichen der CheeseGrill4 oder der
CheeseGrill2 die ideale Betriebstemperatur.

1) Raclette-Zubereitung

Legen Sie den Raclette-Kdse mit den Zutaten wie Zwiebelringe, Knoblauch-
scheiben, Peperoni- oder Tomatenwiirfel in die Pfannchen. Die Gew(rze sollte man
erst nach der Zubereitung beifiigen, da diese unter Hitzeeinwirkung einen bitteren
Geschmack erzeugen konnen.

2) Grillieren

Damit das Fleisch auf der Grillplatte nicht festklebt, empfiehlt es sich, zuerst eine
Tranche Speck zu braten oder ganz wenig Oel beizugeben. Wenn zuviel Fett auf der
Grillplatte ist, besteht die Gefahr von Fettspritzern. Das Grillieren von Friichten
ist nicht empfehlenswert, da diese durch die aggressive Fruchtséure sofort
ankleben.

Reinigung und Pflege

Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den Schalter betétigen und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerat abkiihlen. Die Grillplatte kann
zu Reinigungszwecken abgenommen werden. Reinigen Sie die anderen Teile mit
einem feuchten Lappen. Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser und reinigen
Sie es nicht in der Geschirrspiilmaschine. Die Verfarbungen der Chromstahlober-
flichen lassen sich mit einem Chromstahlreiniger beseitigen. Arbeiten Sie nie mit
aggressiven, harten oder scheuernden Reinigungsmitteln oder -Gegenstinden.

Aufbewahrung
Bewah ren Sie das Gerat an eine mtrockenen und fii r Kinde runzu gang lichen Ort auf.




Sicherheit geht vor

Lesen Sie diese Sicherheitsvorschriften vor dem ersten Gebrauch |hres Cheese-

GrilldoderCheeseGrill2 genau durch.Bewahren Sie die Bedienung sanleitung sorg-
faltig auf. Bei unsachgeméasser Benutzung lehnt der Hersteller jede Haftung ab.

AR E

Vorsicht! Das Gerat wird heiss — es besteht Verbrennungsgefahr!

m Verwenden Sie nie ein beschédigtes Gerét oder Netzanschlusskabel. Lassen
Sie es in Betrieb nie ohne Aufsicht stehen und tragen Sie es nie in heissem
Zustand. Lassen Sie in der Gegenwart von Kindern besondere Vorsicht walten.

m Bei langerem erhitzen des Pfannchens kann der vordere Teil des Pfannchen-
griffs heiss werden. Halten Sie daher den Griff stets am &usseren Griffende.

m Legen Sie nie Tilicher oder ahnliches iiber das Gerét (Brandgefahr!). Beriihren
Sie nie die erhitzten Gerdteoberfldchen, sondern benutzen Sie immer die Griff-
teile. Verwenden Sie nur Originalgeréateteile.

®m Ziehen Sie nie am Netzanschlusskabel, sondern immer am Netzstecker.

m Tauchen Sie das Gerat zur Reinigung nie ins Wasser (Kurzschlussgefahr!). Die
Grillplatte und die Pfannchen sollten nicht in der Geschirrspiilmaschine gerei-
nigt werden.

B Achten Sie darauf, dass die drtliche Netzspannung mit den Angaben auf dem
Typenschild des Gerétes iibereinstimmt.

B Bringen Sie das Netzanschlusskabel und das Verlangerungskabel so an, dass
niemand dariiber stolpert.

® Halten Sie Netzanschlusskabel und Gerat von heissen Unterlagen und Gegen-
standen sowie von offenen Flammen fern.

B Ziehen Sie den Netzstecker vor der Reinigung und lassen Sie das Gerét gen(i-
gend lange abkiihlen.

B Bei Stérungen oder defektem Gerat, ziehen Sie sofort den Netzstecker und las-
sen Sie das Gerédt im Fachgeschéft (iberpriifen und reparieren. Versuchen Sie
nie, das Gerat selber zu reparieren! Bei nicht fachgerechter Reparatur wird
keine Haftung fiir eventuelle Schéaden (ibernommen.

Rezepte fur Inre nachste Party!

Paprikaraclette
Fiir 4 Personen

2 rote und 3 griine Peperoni
100 Réucherspeck

800 g Radettek&se in Scheiben
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Die Peperoni waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Den Raucher-
speck ebenfalls in Streifen schneiden und mit den Peperoni auf einer Platte anrich-
ten. Zuerst etwas Speck in jedes Pfannchen geben und anbraten, dann Pepe-
ronistreifen kurz mitdiinsten. Jeweils eine Scheibe Raclettekase darauf legen und
schmelzen lassen. Alles mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Orientalisches Raclette
Fiir 4 Personen

600 g Schweinsfilet

Salz, frisch gemahlener Pfeffer, wenig Tabasco

Fett zum Braten

1 Zwiebel, 2 Karotten, 1 Stiick Lauch

100 g Sojabohnenkeimlinge, 1 kleine Dose Mandarinenfilets, 1 kleine Dose Ana-
naswiirfel, 1 Schuss Weisswein, 2 EL Johannisbeergelée, 2 EL Curry, 3 EL Soja-
sauce, 2 EL Obstessig

Schweinefilet in Streifen schneiden, wiirzen, in einer Pfanne anbraten, heraus-
nehmen und warm stellen. Gemiise putzen und in Streifen schneiden. Zwiebeln
hacken, mit dem geriisteten Gemiise und den Sojabohnenkeimlingen im verblie-
benen Bratfett glasig diinsten. Das abgetropfte Obst dazugeben, mit Weisswein
abléschen, das Johannisbeergelée unterriihren. Das Fleisch dazugeben, kréftig mit
den iibrigen Zutaten abschmecken. Portionenweise auf Teller geben und mit ge-
schmolzenem Raclettekése (iberziehen.




Design: Herbert Forrer

Mode d’emploi
Gril a raclette

page 10




Représentations nationales:
Landervertretungen:

Rap pre sentan ze neip aesi:
Reg bnal re prese ntatives:

Nation ak ve rtege nwoord ig hgen :

Italia:

Macom s.rl.

via Govannida Pocila No.6
IT-201 49 Milano

Tel: +3902 3310 76 56

Fax: +3902 33104523
E-mail: macoms.r.|. @tiscali.it

Nederland/ Belgique:
FisskrNederbnd BY.

Bu ken dree f 37

NL -4831 Sv Ho oger heide
Tel: +31 164 243 050
Fax: +31164614732
E-mail: fissler@fissler.nl

Osterreiche

Mathis Richard

BIRD marketing und beratung
Anton-Hopfgariner-Srasse 6
AT-6845Hoh enem's

Tel: +435576 726 5

Fax: +4356 76726 25

E-mail: richard. mathis@vlhg.at

Sommaire

page
Introduction 13
Tableau récapitulatif de I'a ppareil

et des piéces s'y rapportant 14
Données techniques 15
Veuillez s.v.p. prendre bonne note

de ce qui suit 16
Avant le mise en service 16
Mise en marche 16
Nettoyage et entretien 17
Conservation 17
La sécurité est primordiale 18
Recette pour votre prochaine Party 19
Garantie 40

Introduction

Nous vous félicitons

d’avoir acheté ce gril a raclette de Stockli. Nous sommes convaincus que vous
prendrez beaucoup de plaisir & utiliser le CheeseGrill4 pour 4 personnes ou le
CheeseGrill2 pour 2 personnes.

CheeseGrill4

CheeseGrill2

13




Tableau récapitulatif de I'appareil
et des pieces s’y rapportant:

. Interrupteur
. Plaque de gril

. Plaque de support

. Amenée du courant
. Petits poélons®

. Spatule

(o2 B O R

* Comme accessoire des supports
pour petits poélons peuvent
étre également commandsés,
soit art. n® 0055.00

CheeseGrill4
Art. n° 0014.02

Données techniques
CheeseGrill4

Tension: CH/EU: 230 V/50 Hz
USA: 120V/60 Hz

Performance: 680 W

Dimensions: 503 x 106 x 94

(LxLxH)
Poids: 2 kg
Longueur
de cable: 1,5m
Matiére: matiére plastique,

acier chromé
Admission:  S+/CE
Garantie: 2 ans

CheeseGrill2
Art.n° 0012.02

Données techniques
CheeseGrill 2

Tension: CH/EU: 230V/50 Hz
USA: 120V/60 Hz

Performance: 425W

Dimensions: 341 x106 x 94

(LxLxH)
Poids: 1,2 kg
Longueur
de cable: 1,5m
Matiére: matiére plastique,

acier chromé
Admission:  S+/CE
Garantie: 2 ans

15




Veuillez s.v.p. prendre bonne note de ce qui suit:

Lisez attentivement le mode d'emploi. Personnes non habilitées a se servir de cet
appareil et les enfants, ne doivent pas I'utiliser. Cet appareil ne doit étre mis en ser-
vice, que pour I'usage pour lequel il est prévu. Toute utilisation abusive est stricte-
ment interdite, & cause des dangers pouvant en résulter.

Avant la mise en senwice
Avant |a premiére utilisation, nous vous recommandons de laver a I'eau chaude les

Nettoyage et entretien

Débranchez I'appareil & I'aide de I'interrupteur et enlevez la prise électrique.
Laisser |'appareil refroidir. Pour le nettoyage, la plaque du gril peut-étre retirée.
Par contre, les autres piéces doivent étre nettoyées avec un chiffon humide. Ne
plongez jamais I'appareil dans I’eau et ne le mettez pas dans la machine alaver la
vaisselle. Les changements de couleur de 'acier chromé sont a traiter avec un
nettoyant spécial. N'utilisez jamais de moyens de nettoyage ou des objets agres-
sifs, durs, ou rugueux.

Conservation
Conservez I'appareil dans un endroit sec et non accessible aux enfants.
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