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A. 1 Encimera de piedra granítico B. 1 Encimera de aluminio fundido C. 1 Soporte D. 1 Parrilla de mesa para Raclette E. 8 Espátulas para Raclette F. 8 Platos para Raclette



A. 1 plaque gril en pierre de granite B. 1 gril en fonte d’aluminium C. 1 Étrier de support D. 1 gril de table à raclette E. 8 spatules à raclette F. 8 assiettes à raclette



A. 1 Granite Stone Grill Top B. 1 Cast Aluminum Grill Top C. 1 Support Bracket D. 1 Raclette Tabletop Grill E. 8 Raclette Spatulas F. 8 Raclette Dishes



Haga que cualquier comida o reunión sea inolvidable con la Parrilla de Mesa Raclette Velata. Siguiendo una tradición suiza de muchos siglos, muy popular entre las familias europeas, la Raclette Velata es un aparato de cocina fácil de usar, que une a los amigos y a la familia a la hora de preparar deliciosos platos. Ahora usted puede compartir la divertida e interactiva experiencia de una raclette con su seres queridos, y disfrutar mientras comen juntos. ¡Buen provecho!



Rendez chaque repas ou fête mémorable grâce au gril de table à raclette Velata. Empruntant à une tradition séculaire populaire au sein des familles européennes, la raclette Velata est un appareil de cuisson facile à utiliser qui rassemble les amis et la famille autour de la préparation d’aliments délicieux. Vous pouvez maintenant partager l’expérience interactive d’une raclette avec vos proches et profiter ensemble de repas plus conviviaux. Bon appétit!



Make any meal or party memorable with the Velata Raclette Tabletop Grill. Borrowing a centuries-old Swiss tradition popular among European families, the Velata Raclette is an easy-to-use cooking appliance that brings friends and family closer together through the preparation of delicious foods. Now you can share the fun, interactive experience of a raclette with your loved ones and enjoy more meaningful meals together. Bon appétit!



PRECAUCIONES IMPORTANTES



MISES EN GARDE IMPORTANTES



IMPORTANT SAFEGUARDS



SIEMPRE DEBE SEGUIR PRECAUCIONES BÁSICAS DE SEGURIDAD AL USAR ELECTRODOMESTICOS, INCLUYENDO LAS SIGUIENTES:



LORS DE L’UTILISATION D’APPAREILS ÉLECTRIQUES, LES PRÉCAUTIONS DE SÉCURITÉ DE BASE DOIVENT TOUJOURS ÊTRE SUIVIES, DONT CE QUI SUIT :



WHEN USING ELECTRICAL APPLIANCES, BASIC SAFETY PRECAUTIONS SHOULD ALWAYS BE FOLLOWED, INCLUDING THE FOLLOWING:



1. Lea las instrucciones completas, incluyendo estas importantes precacuciones y las instrucciones de uso y cuidado contenidas en este manual. 2. Para protegerse contra una posible descarga eléctrica, no sumerga el cable, el enchufe ni el aparato en agua o en otros líquidos. 3. Es necesario supervisar de cerca cuando el aparato es usado por o cerca de niños. 4. Desconecte el aparato del enchufe cuando no esté en uso y antes de limpiarlo. 5. Para desconectarlo, apague el aparato y saque el enchufe del tomacorriente de la pared. 6. Deje que el aparato se enfríe antes de agregar o quitar cualquier parte, y antes de limpiarlo. 7. No utilice el aparato si no está funcionando correctamente o si el mismo ha sufrido algún daño. 8. No intente reparar el aparato usted mismo. 9. Se recomienda no usar accesorios auxiliares que no sean de Velata, debido a que podrían causar lesiones.



10. No debe usarse al aire libre. 11. El aparato tiene un cable corto como medida de precaución para evitar halar el cable, tropezones y que el cable se enrede. Si necesita un cable de extensión, asegúrese que el cable tenga una capacidad igual o mayor a 1200 watts. Tenga cuidado si el cable cuelga sobre el borde de la mesa o del mostrador. No toque las superficies calientes. 12. No utlice el aparato para un uso distinto para el que fue diseñado. 13. No deje el aparato sin supervisión mientras esté en uso. 14. El aparato está diseñado sólo para uso doméstico. 15. Este aparato tiene un enchufe polarizado (una pata es más ancha que la otra). Para reducir el riesgo de una descarga eléctrica, el enchufe está diseñado de manera que puede conectarse en un solo sentido en un tomacorriente polarizado. Si el enchufe no cabe correctamente dentro del tomacorriente, contacte a un electricista calificado. No intente modificar el enchufe de ninguna manera.



PRECAUCIONES SOBRE EL CALOR 1. No toque la rejilla, la encimera de piedra, el elemento calentador, la bandeja del plato para la raclette ni ninguna otra superficie caliente. Utlice las manijas o perillas cuando están presentes. Use guantes térmicos para levantar o transportar la rejilla o la encimera de piedra si están calientes. 2. No llene demasiado los platos de la raclette.



6. No coloque nada pesado, como por ejemplo envases para cocinar, sobre la rejilla ni sobre la encimera de piedra. 7. No use el aparato cerca de artículos inflamables, como por ejemplo cortinas, toallas, papel, plástico, etc.



1. Lire toutes les instructions, dont ces mises en garde importantes, ainsi que les instructions d’entretien et d’utilisation du présent manuel. 2. Pour une protection contre les commotions électriques, ne pas immerger le cordon, la fiche ou l’appareil dans l’eau ni dans d’autres liquides. 3. Une surveillance rapprochée est nécessaire lorsque l’appareil est utilisé par, ou à proximité, des enfants. 4. Débrancher l’appareil de la prise électrique lorsqu’il n’est pas utilisé et avant de le nettoyer. 5. Pour débrancher l’appareil, l’éteindre et retirer la fiche de la prise murale. 6. Laisser l’appareil refroidir avant d’ajouter ou de retirer des pièces, et avant de le nettoyer. 7. Ne pas utiliser l’appareil s’il ne fonctionne pas correctement ou s’il a été endommagé d’une quelconque manière. 8. Ne pas essayer de réparer l’appareil soi-même. 9. L’utilisation d’accessoires qui n’étaient pas conçus pour Velata ne sont pas recommandés et peuvent causer des blessures.



10. Ne pas utiliser l’appareil à l’extérieur. 11. L’appareil est équipé d’un cordon d’alimentation court comme dispositif de sécurité afin d’éviter de tirer, trébucher ou s’étrangler. Si une rallonge électrique est nécessaire, s’assurer qu’elle supporte une puissance égale ou supérieure à 1200 watts. Soyez prudent et eviter à ce que le cordon prenne sur le bord de la table ou du comptoir. Ne pas toucher les surfaces chaudes. 12. Ne pas utiliser l’appareil à d’autres fins que celles prévues. 13. Ne pas laisser l’appareil sans surveillance lorsqu’il n’est pas utilisé. 14. L’appareil est réservé à un usage domestique. 15. Cet appareil est doté d’une fiche polarisée (une broche est plus large que l’autre). Afin de réduire le risque de commotion électrique, la fiche électrique ne se branche dans une prise polarisée que d’une seule manière. Si la fiche ne se branche pas correctement dans la prise, contactez un électricien qualifié. Ne pas essayer de modifier la fiche d’une quelconque manière.



1. Ne pas toucher la plaque ou la pierre de cuisson, l’élément chauffant, le plateau à raclette ou toute autre surface chaude. Utiliser les poignées ou les boutons fourni(e)s. Utiliser des moufles si vous devez soulever ou transporter la plaque ou la pierre de cuisson lorsqu’elles sont chaudes.



6. Ne rien mettre de lourd, comme un élément de cuisine, sur la plaque ou sur la pierre de cuisson. 7. Ne pas utiliser l’appareil à proximité d’éléments inflammables comme des rideaux, des serviettes, du papier, du plastique, etc.



3. Ne pas préchauffer les assiettes à raclette.



9. Asegúrese que el aparato está apagado antes de enchufarlo.



4. Ne pas mettre les assiettes à raclette sur la plaque ou sur la pierre de cuisson.



9. Ne pas brancher le cordon dans la prise, à moins que l’appareil ne soit éteint.



10. No use el tomacorrientes o el cable de extensión si el enchufe queda flojo, o si el tomacorrientes o el cable de extensión están calientes.



5. Ne pas utiliser l’appareil sans que la plaque ou la pierre de cuisson soit installée.



10. Ne pas utiliser une prise ou une rallonge électrique si la fiche électrique se branche mal, ou si la prise ou la rallonge est chaude.



8. No vierta agua fría ni coloque alimentos congelados sobre la rejilla o la encimera de piedra.



4. No coloque los platos de la raclette sobre la rejilla ni sobre la encimera de piedra. 5. No use el aparato sin la rejila o sin la encimera de piedra.



2. To protect against electric shock, do not immerse cord, plug, or appliance in water or other liquids. 3. Close supervision is necessary when appliance is used by or near children. 4. Disconnect appliance from outlet when not in use and before cleaning. 5. To disconnect, turn off appliance and remove plug from wall outlet. 6. Allow appliance to cool before adding or removing parts and before cleaning. 7. Do not operate appliance if it is not working properly or has been damaged in any manner. 8. Do not attempt to repair the appliance yourself.



MISES EN GARDE RELATIVES À LA CHALEUR



8. Ne pas verser d’eau froide, et ne pas mettre d’aliments congelés, sur la plaque ou sur la pierre de cuisson.



3. No caliente previamente los platos de la raclette.



1. Read all instructions, including these important safeguards and the care and use instructions in this manual.



2. Ne pas surcharger les assiettes à raclette.



9. The use of non-Velata accessory attachments is not recommended and may cause injury. 10. Do not use outdoors. 11. Appliance is equipped with a short power cord as a safety precaution to avoid pulling, tripping, or entanglement. If an extension cord is needed, ensure cord is equal to or greater than 1,200 watts. Use caution if cord hangs over edge of table or counter. Do not touch hot surfaces. 12. Do not use appliance for other than intended use. 13. Do not leave appliance unattended when in use. 14. Appliance is intended for household use only. 15. This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). To reduce risk of electric shock, the plug is intended to fit into a polarized outlet only one way. If plug does not fully fit into outlet, contact a qualified electrician. Do not attempt to modify plug in any way.



HEAT PRECAUTIONS 1. Do not touch grill top, stone top, heating element, raclette dish tray, or other hot surfaces. Use handles or knobs where provided. Use oven mitts if you lift or carry the grill top or stone top when they are hot. 2. Do not overfill raclette dishes. 3. Do not preheat raclette dishes. 4. Do not place raclette dishes on grill top or stone top. 5. Do not use appliance without grill top or stone top in place.



6. Do not place anything heavy, such as cookware, on grill top or stone top. 7. Do not use appliance near flammable items, such as curtains, towels, paper, plastic, etc. 8. Do not pour cold water or place frozen food on grill top or stone top. 9. Do not plug cord into outlet unless appliance is turned off. 10. Do not use an outlet or extension cord if the plug fits loosely or if outlet or extension cord feels hot.



SAVE THESE INSTRUCTIONS



CONSERVER CES INSTRUCTIONS



GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES



INSTRUCTIONS FOR USE:



INSTRUCTIONS D’UTILISATION :



INSTRUCCIONES DE USO:



GRILLING



FONCTION DE GRIL



ASAR A LA PARRILLA



Clean according to these instructions before first use: Wash grill top, stone top, raclette dishes, and raclette spatulas with hot, soapy water or in dishwasher. Rinse thoroughly and wipe dry. Wipe surfaces of heating base with a damp cloth and dry. NOTE: Do not submerge heating base in water or clean in dishwasher. Do not use abrasive cleaning products.



Nettoyer conformément aux présentes instructions avant la première utilisation : Laver la plaque et la pierre de cuisson, ainsi que les assiettes et les spatules à raclette, à l’eau chaude savonneuse ou dans le lave-vaisselle. Rincer minutieusement et essuyer jusqu’à ce que les éléments soient secs. Essuyer les surfaces de la base chauffante à l’aide d’un linge humide jusqu’à ce qu’elles soient sèches. REMARQUE : Ne pas immerger la base dans l’eau et ne pas la nettoyer au lave-vaisselle. Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs.



Antes de usar el aparato por primera vez, límpielo siguiendo estas instrucciones: Lave la rejilla, la encimera de piedra, los platos para raclette y las espátulas para raclette con agua caliente y jabón, o en el lavaplatos. Enjuague cuidadosamente y séquelos. Limpie la superficie de la base calentadora con un paño húmedo y séquela. NOTA: No sumerja la base calentadora en agua ni la lave en el lavaplatos. No use productos de limpieza abrasivos.



ASSEMBLY



CLEANING



1. Place heating base on a dry, level, heat-resistant surface away from any edge. 2. With groove side facing down (as shown in illustration C.), securely position support bracket into heating base mounting brackets. 3. To use the cast aluminum grill top, place on top of the support bracket. Securely fit the grill’s rim in place around the outside of the mounting brackets. To use the granite stone top, place on top of the support bracket. 4. With power button turned off, plug cord into 120-volt electric outlet. 5. Push power button to turn on. Set temperature dial to desired setting. Preheat grill top for 5 minutes. Preheat stone top for 20-30 minutes. NOTE: A small amount of smoke and/or odor may occur upon heating due to the release of manufacturing oils (this is normal).



1. Unplug appliance and let cool before cleaning. 2. Remove grill top or stone top from heating base. 3. Using a soft cloth, wash grill top, stone top, raclette dishes, and raclette spatulas with hot, soapy water. Do not use abrasive cleaning products. 4. The components may also be cleaned in a dishwasher. Position pieces in the dishwasher so that they do not touch one another or other items being washed. 5. Clean heating base with a damp, soapy cloth. NOTE: Do not submerge heating base in water or clean in dishwasher. 6. For easy storage and to prevent damage to non-stick surface, store cast aluminum grill on top of granite stone.



WARRANTY CONDITIONS • Scentsy provides a Limited Lifetime Warranty to cover all manufacturer defects and renders the appliance unsuitable for normal use. • The warranty is valid from the date of purchase. • Scentsy will correct any manufacturing and/or material faults, free of charge, whether by means of repair, replacement of parts, or by replacing the appliance. • The warranty will not be valid if the defect is due to damage, as a result of an accident, incorrect use, neglect (for example: not cleaned correctly), or if it has been tampered with or repaired by someone who is not an employee of the Scentsy Service Department (this includes dismantling for cleaning, among other things, as stated in the operating instructions).



• The warranty is not applicable in the event of connection to the wrong power voltage and/or non-compliance with the appliance’s operating instructions. • Scentsy cannot be held liable for material damage or personal accidents resulting from connection, contrary to the locally-applicable safety provisions and technical terms. • The warranty does in no case grant entitlement to compensation/refund. • Scentsy will not accept any warranty conditions other than those mentioned above.



Velata Contemporary Raclette Try this delicious twist on the traditional raclette recipe. For more flavor, coat the meat, chicken, and shrimp with your favorite Velata Artisan Rub prior to grilling.



Servings: 8 Total time: 30 minutes 8 ounces pre-cooked Italian sausage, cut into 1/4-inch slices 8 ounces boneless and skinless chicken breast, cut into 1-inch pieces 8 ounces beef tenderloin, cut into 1/2-inch cubes 8 ounces shrimp, peeled and deveined 1 1/2 pounds Raclette cheese (if not available, use cheddar, Emmentaler, Fontina, Gouda, Gruyère, Jarlsberg, or Monterey Jack), cut into 1/8-inch slices 1 green bell pepper, seeded and sliced 1 red bell pepper, seeded and sliced 1 large onion, sliced 2 cups mushrooms, sliced 1 loaf French bread, sliced



· Arrange some of the meat and vegetables on grill top or stone top without crowding. · C  ook on both sides until beef is cooked to your preference, sausage is heated, chicken and shrimp are cooked through, and vegetables are crisp-tender, turning occasionally. · Transfer grilled meat and vegetables to serving plates. Repeat with remaining uncooked meat and vegetables. · Place a cheese slice in each of the Velata Raclette Dishes. · R  eturn dishes to shelf below raclette broiler element and heat until the cheese melts and begins to bubble. · Carefully remove raclette dishes and use a Velata Raclette Spatula to slide the cheese onto plates with grilled meat and vegetables and bread slices. · R  epeat with remaining cheese slices and enjoy!



US: SCENTSY, INC., 2701 E. PINE, MERIDIAN, ID 83642 USA CA: SCENTSY CANADA ENTERPRISES, ULC SUITE 115 1925 18 AVENUE N.E. CALGARY, AB T2E 7T8 VELATA AND ITS LOGOS ARE TMS OF SCENTSY, INC. ©2012 VELATA Y SUS LOGOS SON MARCAS REGISTRADAS VELATA ET SES LOGOS SONT DES MARQUES DÉPOSÉES



PLEASE CONTACT YOUR VELATA CONSULTANT TO REORDER.



ASSEMBLAGE



NETTOYAGE



1. Mettre la base chauffante sur une surface sèche et plane résistante à la chaleur et éloignée du bord. 2. Avec le côté rainure tourné vers le bas (comme indiqué dans l’illustration C.), en toute sécurité, positionner l’étrier de support dans les crochets de support de la base chauffante. 3. P  our utiliser le gril de fonte d’aluminium, placer sur le dessus de l’étrier de support. Solidement fixer la jante de la grille en place autour de l’extérieur des supports de montage. Pour utiliser la plaque en Pierre granit, placez sur le dessus de l’étrier de support. 4. Brancher le cordon dans une prise électrique de 12 volts avec le bouton de mise en marche éteint. 5. A  ppuyer sur le bouton de mise en marche pour allumer l’appareil. Régler le cadran à la température souhaitée. Préchauffer la plaque de cuisson pendant 5 minutes. Préchauffer la pierre de cuisson pendant 20 à 30 minutes. REMARQUE : Une petite quantité de fumée ou une odeur peuvent survenir lors du chauffage à cause de la libération d’huiles de fabrication (cela est normal).



1. D  ébrancher l’appareil et le laisser refroidir avant de le nettoyer. 2. Retirer la plaque ou la pierre de cuisson de la base chauffante. 3. A  vec un linge doux, laver la plaque et la pierre de cuisson, ainsi que les assiettes et les spatules à raclette, à l’eau chaude savonneuse. Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs. 4. Les composants peuvent également être nettoyés au lave-vaisselle. Placer les éléments dans le lave-vaisselle de sorte qu’ils ne se touchent pas les uns les autres, ou qu’ils ne touchent pas d’autres éléments à laver. 5. Nettoyer la base chauffante à l’aide d’un linge humide et savonneux. REMARQUE : Ne pas immerger la base chauffante dans l’eau et ne pas la nettoyer au lave-vaisselle. 6. P  our faciliter l’emmagasinage et éviter tout endommagement de la surface anti-adhésive, garder le gril de fonte d’aluminium sur le dessus de la pierre granit.



CONDITIONS DE GARANTIE • Scentsy offre une garantie à vie limitée pour couvrir tous les défauts de fabrication qui rendent l’appareil inutilisable pour un usage normal. • La garantie est valide à partir de la date d’achat. • Scentsy corrigera tout défaut de fabrication et/ou de matériel, sans frais, que ce soit en le réparant, en remplaçant des parties ou en remplaçant l’appareil. • La garantie ne sera pas valide si le défaut est en raison d’un dommage suite à un accident, une utilisation inadéquate, la négligence (par exemple : ne pas nettoyer correctement) ou si l’appareil a été manipulé ou réparé par quelqu’un qui n’est pas un employé du Département de service Scentsy (cela inclut le démontage pour nettoyer, en autres choses, tel que stipulé dans les instructions d’opération.)



•L  a garantie ne s’applique pas dans l’éventualité d’un branchement avec le mauvais voltage et/ou la non-conformité des instructions d’opération de l’appareil. •S  centsy ne peut être tenue responsable de tout dommage matériel ou accident personnel résultant de la connexion contraire aux indications de sécurité applicables localement et des termes techniques. •L  a garantie ne couvre en aucun cas le droit à une compensation/remboursement. •S  centsy n’acceptera aucune condition de garantie autre que celles mentionnées ci-dessus.



Raclette contemporaine Velata Essayez cette délicieuse alternative à la recette traditionnelle de la raclette. Pour obtenir plus de saveur, enrobez la viande, le poulet et les crevettes de votre Marinade artisane Velata préférée avant la cuisson.



Portions : 8 Temps de préparation : 30 minutes 8 onces (227 g) de saucisse italienne précuite découpée en tranches de 0,25 pouces (0,6 cm) 8 onces (227 g) de poitrine de poulet sans os et sans la peau découpée en morceaux de 1 pouce (2,5 cm) 8 onces (227 g) de filet de bœuf découpé en cubes de 0,5 pouce (1,3 cm) 8 onces (227 g) de crevettes décortiquées et déveinées 1,5 livre (680 grammes) de fromage à raclette (si vous n’en trouvez pas, utilisez du cheddar, de l’emmental, de la fontina, du gouda, du gruyère, du Vestfold ou du Monterey Jack) découpé en tranches de 0,125 pouce (0,3 cm) 1 poivron vert d’Amérique épépiné et tranché 1 poivron rouge d’Amérique épépiné et tranché 1 gros oignon tranché 2 tasses (180 g) de champignons tranchés 1 pain français tranché



· D  isposer de la viande et des légumes sur la plaque ou sur la pierre de cuisson sans surcharger. · Cuire des deux côtés jusqu’à ce que le bœuf soit à votre préférence, que la saucisse soit chaude, que le poulet et les crevettes soient complètement cuits et que les légumes soient tendres, en les tournant de temps à autre. · T  ransférer la viande et les légumes grillés dans les assiettes. Répéter avec le reste de la viande et des légumes crus. · M  ettre une tranche de fromage dans chaque assiette à raclette Velata. · R  emettre les assiettes dans les emplacements sous la rôtissoire de la raclette et chauffer jusqu’à ce que le fromage fonde et commence à faire des bulles. · Retirer prudemment les assiettes et utiliser la spatule à raclette Velata pour faire glisser le fromage dans les assiettes contenant la viande et les légumes grillés et les tranches de pain. · R  épéter avec les reste des tranches de fromage et bon appétit!



VEUILLEZ CONTACTER VOTRE CONSEILLER VELATA POUR COMMANDER À NOUVEAU.



MONTAJE



LIMPIEZA



1. C  oloque la base calentadora sobre una superficie seca, nivelada, resistente al calor, lejos de cualquier borde. 2. Coloque fijamente el soporte en los soportes de montaje de la base calentadora, con el lado de la ranura hacia abajo (como se muestra en la ilustración C). 3. Para usar la rejilla de aluminio fundido, colóquelo encima del soporte. Fije el borde de la rejilla alrededor de los soportes de montaje. Para usar la encimera de granito, colóquelo encima del soporte de montaje. 4. Asegurándose que el aparato esté apagado, enchufe el cable en un tomacorriente de 120 voltios. 5. Oprima el botón para encender el aparato. Coloque la temperatura en el ajuste deseado. Caliente previamente la rejilla durante 5 minutos. Caliente previamente la encimera de piedra entre 20 y 30 minutos. NOTA: Es posible que se produzca una pequeña cantidad de humo y/o de olor cuando se caliente, al liberarse los aceites de fabricación (esto es normal).



1. Desenchufe el aparato y deje que se enfríe antes de limpiarlo. 2. Quite la rejilla o la encimera de piedra de la base calentadora. 3. Usando un paño suave, lave la rejilla, la encimera de piedra, los platos para raclette y las espátulas para raclette con agua caliente y jabón. No use productos de limpieza abrasivos. 4. L  as piezas también pueden lavarse en el lavaplatos. Coloque las piezas en el lavaplatos de manera que no se toquen entre sí, ni toquen ningún otro artículo que se esté lavando. 5. Limpie la superficie de la base calentadora con un paño húmedo enjabonado. NOTA: No sumerja la base calentadora en agua ni la lave en el lavaplatos. 6. Para un almacenamiento fácil, y para prevenir dañar la superficie antiadherente, almacene la rejilla de aluminio fundido encima de la encimera de granito.



CONDICIONES DE GARANTÍA • Scentsy brinda una garantía limitada de por vida que cubre los defectos de fábrica que impiden el uso normal del dispositivo.



• La garantía no se aplica en caso de conexión con el voltaje eléctrico incorrecto y/o incumplimiento de las instrucciones de uso del dispositivo.



• La garantía es válida a partir de la fecha de compra.



• Scentsy no se hace responsable por los daños materiales o accidentes personales que resulten de la conexión, contrario a las disposiciones de seguridad y términos técnicos locales correspondientes.



• Scentsy corregirá cualquier defecto de fábrica o material de forma gratuita, ya sea por medio de reparación, sustitución de piezas o mediante la sustitución del dispositivo. • La garantía será inválida si el defecto se debe a daños, como resultado de un accidente, uso incorrecto, negligencia (por ejemplo: limpieza incorrecta), o si fue manipulado o reparado por alguien que no es un empleado del Departamento de servicio de Scentsy (esto incluye el desmontaje para la limpieza, entre otras cosas, como se indica en las instrucciones de uso).



• La garantía no concede bajo ninguna circunstancia el derecho a una indemnización/reembolso. • Scentsy no aceptará condiciones de garantía que no sean las mencionados anteriormente.



Raclette Contemporánea Velata Pruebe esta deliciosa versión de la receta tradicional de raclette. Para lograr más sabor, cubra la carne, el pollo y los camarones con su Adobo Artesanal Velata favorito antes de asar a la parrilla.



Porciones: 8 Tiempo total: 30 minutos 8 onzas (225 gramos) de chorizo italiano precocido, cortado en rebanadas de 1/4 de pulgada (0.64 cm.) 8 onzas (225 gramos) de pechuga de pollo deshuesada sin piel, cortada en trozos de 1 pulgada (2.54 cm.) 8 onzas (225 gramos) de lomo de res, cortados en cubos de 1/2 pulgada (1.30 cm) 8 onzas (225 gramos) de camarones, pelados y limpios 1 1/2 libras (680 gramos) de queso Raclette (si no está disponible, use queso Cheddar, Emmentaler, Fontina, Gouda, Gruyere, Jarlsberg, o Monterey Jack), cortado en rebanadas de 1/8 de pulgada (0.32 cm.) 1 pimentón verde, sin semillas, rebanado 1 pimentón rojo, sin semillas, rebanado 1 cebolla grande, rebanada 2 tazas de hongos, rebanadas 1 barra de pan francés, rebanada



· Coloque parte de la carne, pollo y camarones, y de los vegetales sobre la rejilla o sobre la encimera de piedra, sin amontonar. · Cocine por ambos lados hasta que la carne esté cocida según su preferencia, el chorizo esté caliente, el pollo y los camarones estén bien cocidos, y los vegetales estén crocantes y tiernos, dándole vueltas ocasionalmente. · Sirva en los platos la carne, pollo y camarones, y los vegetales ya cocidos. Repita con el resto de la carne, pollo y camarones y vegetales. · Coloque una rebanada de queso en cada uno de los platos para Raclette Velata. · Coloque los platos en el estante debajo del elemento asador de la raclette y caliente hasta que se funda el queso y comience a burbujear. · Saque los platos de raclette cuidadosamente y use una espátula Raclette de Velata para colocar el queso en los platos, junto con la carne, pollo y camarones y los vegetales ya cocidos, y las rebanadas de pan. · Repita con el resto de las rebanadas de queso y ¡disfrute!



POR FAVOR CONTACTE A SU CONSULTOR VELATA PARA REORDENAR.
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instrucciones importantes de seguridad important safeguards save ... 

Essuyez l'extérieur avec un chiffon ou une éponge humide et sécher avec une ... relative au produit, composer le numéro sans frais approprié indiqué sur la ...
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important safeguards consignes importantes save these ... 

pas complètement dans la prise de courant, inversez-la. Si elle ... étagère, par exemple. .... tout composant du produit déclaré défectueux pendant la période de ...
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mantenimiento por parte del usuario mises en garde importantes ... 

Le diagramme montre l'angle de coupe ou de ponÃ§age idÃ©al des ongles de l'animal et la ..... basse vitesse (rÃ©glage 1) pour l'essentiel des besoins de ponÃ§age.
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Mises en garde 

dans votre cabinet en disant : â€œDocteur, j'ai mal. Prescrivez-moi tout de suite du Sativex.â€� Â» Le mÃ©dicament se prÃ©sente en un flacon de. 5,5 ml qui coÃ»te environ ...
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important safeguards - iAllergy 

FILTRE AIRCARE® OPTIONNEL. La première étape du filtre à air est un média filtrant électrostatiquement chargé à haut rendement qui capte les poussières, le pollen et les particules dans l'air. La deuxième étape est un média au charbon actif qui absor
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important safeguards danger warning 

Return the appliance to Wahl Clipper Corporation for examination and repair. â€¢ Keep the cord away from heated surfaces. â€¢ Insert only recharging transformer ...
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important safeguards. save these instructions. instrucciones ... - Rayovac 

DirecciÃ³n: CapitÃ¡n Rafael. Ramos OE 1-85 y Galo plaza lasso. Tel (593) 2281-3882 / 2240-9870. El Salvador. Sedeblack. Calle San Antonio Abad, Colonia.
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MISES Ã€ JOUR IMPORTANTES MAI 2010 

Pour renforcer les boucles aux jonctions entre suspentes, elles sont doublÃ©es par une tresse secondaire interne. Pour simplifier la production, chaque suspente ...
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important information informations importantes 

nÃ£o causar interferÃªncia e 2) este dispositivo deve aceitar qualquer interferÃªncia, incluindo interferÃªncia que pode causar uma operaÃ§Ã£o nÃ£o desejada.
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mises à jour importantes mai 2010 - Ozone 

Déplacer la suspente AR2 sur le maillon central. Ouvrez les maillons AR1 et AR2 et dégagez l'élastique noir de la. 1. suspente (ce n'est pas nécessaire de ...
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save these instructions important safeguards - FireCraft 

WARNING: For protection against risk of electric shock, keep extension cord connection dry and off the ground. m ... Failure to follow the Dangers, Warnings and Cautions contained in this Owner's Manual may result in serious bodily injury ...... Know
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IMPORTANT SAFEGUARDS SAvE ThESE ... - Home Depot 

Register your warranty at www.prodprotect.com/applica. 1. Wash the ... 4. Place pump tube with basket into percolator so bottom of tube is set into center well.
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important safeguards save these instructions caution - Krups 

Plaques avec revêtement anti- adhérent. Conseils de ... Ne touchez pas les plaques au revêtement ... 250 g de farine, 60 g de sucre en poudre, 1 sachet de ...










 


[image: alt]





important safeguards save these instructions - Wahl Animal 

Dans ce cas, veuillez retourner cet appareil à un Centre de Services pour une .... This warranty gives you specific legal rights and you may also have other rights ... Por favor, envíe su cortadora prepagada a Wahl Clipper Corporation, 3001 ...










 


[image: alt]





important safeguards save these instructions operating 

2) Hold muzzle (upper jaw and nose area) shut with your free hand. 3) Begin your ..... En su posiciÃ³n mÃ¡s baja, la palanca de control dejarÃ¡ el pelo en un largo ...
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important safeguards save these instructions - Wahl Animal 

... including the following: Read all instructions before using this appliance. ... 4) Never operate this appliance if it has a damaged cord or plug, if it is not working ... 12) To disconnect, turn all controls to “off” then remove plug from outlet.
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important safeguards save these instructions. instrucciones ... 

Lave las piezas removibles según las instrucciones en la sección de ..... lave-vaisselle, ou à la main dans de l'eau chaude savonneuse. .... Email: servicio@.
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danger-- mesures de sÃ©curitÃ© importantes mise en garde ... - Singer 

guide de prÃ©-tension (2). * Tirez le fil dans les disques de tension en faisant passer le fil Ã  la gauche de la plaque (2). Puis guidez le fil au fond de la rainure.
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Warnings, Cautions and Others Mises en garde ... - UserManual.wiki 

12 mars 2014 - The lightning flash with arrowhead symbol, within an equilateral triangle is intended to alert the user to the presence of uninsulated â€œdangerous ...
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important instructions safety information instrucciones importantes ... 

RG6 quad shield cable allow for video distribution from any video source as well as distribution to ... Satellite or Antenna. Voice/Data. Wiring. Outlet. Home. Runs.
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important safeguards danger: warning: save these ... - Wahl Animal 

10) Do not operate where aerosol (spray) products are being used or where oxygen is being administered. Do not use clipper germicide cleaners con-.
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Mises en situation 

de guerre ? 4. La guerre entraÃ®ne des dÃ©penses supplÃ©mentaires. On doit dÃ©bourser de nouvelles sommes d'argent pour construire des navires de guerre.
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important safeguards save these instructions. - Applica Use and Care ... 

broyage de la glace et rÃ©partit les ingrÃ©dients. 8. Pour ajouter des aliments pendant que le mÃ©langeur est en marche, ouvrir le bouchon du couvercle et laisser ...
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AVERTISSEMENT MISE EN GARDE 

SYSTÈME D'ÉTIQUETAGE ÉLECTRONIQUE. Suivez ces consignes pour éviter tout risque d'incendie, de brûlures, de blessure, de rupture, de surchauffe ou de.
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