TEFAL

- TE MINDENRE GONDOLSZ -

- HASZNALATI UTMUTATO -



BEVEZETES A vendéglatas egy Uj modja...

A kovon torténd sités (francia elnevezéssel: PIERRADE®) ugyan a sltés egy 6si formajabol merit
ihletet, azonban ez a forma tokéletesen illeszkedik a természetes, egészséges és kiegyensulyozott
konyhamdivészet jelenlegi iranyvonalahoz.

A TEFAL elektromos Pierrade® egy olyan énmagaban hasznalhaté késziilék, amely megkiméli Ont a
kélap slt6ben térténd elémelegitésétdl, és az étkezés teljes tartama alatt melegitett k6lapnak készdn-
hetéen kivalé sltbteljesitményt tesz lehet6vé.

HASZNALATI UTASITAS

CSATLAKOZTATAS - ELOMELEGITES

» Minden egyes kélap egy egyedi természetes targy, amely porézussagatol fliggéen tébbé-kevésbé
atjarhaté a viz szamara. Ahhoz, hogy az On altal vasarolt késziilékkel maradéktalanul elégedett
legyen, mindenképpen be kell tartania az alabbi hasznalati utasitasokat:

* A kélapot se hidegen, se melegen ne meritse vizbe. Soha ne tegye a kélapot mosogatégépbe.
A vizbe meritett kélap a soron kévetkezd melegités soran megrepedhet vagy szétrobbanhat.

» Az els6 haszndlat el6tt el6sz6r melegvizes sugar alatt mossa le a kélapot, majd gondosan térélje
szarazra.

» A késziiléket a kbvetkezdk szerint helyezze el:
- a mlanyag labakat az asztal fel6li oldalra (A),
- a kélapot a késziilék felsd, polirozott, szabadon allg, legdmbdlyitett lapjara (B).
+ A kélapnak mindig ugyanazt a polirozott oldalat hasznalja a sutéshez.
* A halézati kabelt j6 er6sen nyomja be a késziilék csatlakozé aljzataba (a levehetd kabeles siit6knél).
» Ha hosszabitasra van sziikség, hasznaljon beépitett féldelésl hosszabbitét legalabb 1 mm2-es vagy
annal nagyobb keresztmetszeti érrel.
* A készlléket kapcsolja a halézatba.
» Az el6melegitésre hagyjon legalabb 20, de legfeljebb 30 percet.

A héfokszabalyzoval szerelt modelleknél (tipus szerint):

» Az el6melegitéshez allitsa a héfokszabalyz6t Maxi allasba.

» Utana dllitsa a héfokszabalyzét a kivant fokozatba.

» Egyes modelleken van un. '0' fokozat, vagyis a sités befejeztével a késziilék kikapcsolhat6.

A BE/KI gombbal felszerelt modelleknél (tipus szerint):
» A BE/KI kapcsolot helyezze BE allasba (a jelzélampa vilagit).

» Megjegyzés: Az els6 hasznalat alkalmaval enyhe szag és fist képz&dhet.

HASZNALATI TANACSOK

» Az elsé tiz hasznalat alkalmaval tanacsos egy kevés olajat 6nteni a kélapra az el6melegités utan,
majd egy puha ronggyal letérdini. A kenés révén az élelmiszerek kevésbé tapadnak a kélaphoz.

* A héfokszabalyzds tipusoknal a htehetetlenség miatt mintegy 5-10 percig tart, amig a kélap felveszi
a héfokszabalyz6 megvaltozott beallitasanak megfelel6 hémérsékletet.

» A kerek, illetve a kocka alaku tipusok sutéfellletének a mérete legfeljebb 4-6 személyre van tervezve.
A téglalap alaku modellek kélapja akar 8 személyt is képes kiszolgalni. Ha ennél nagyobb tarsasagrol
van sz6, javasoljuk, hogy hasznaljanak egy masodik készlléket, masképpen a sltbteljesitmény
csokken.

» Hosszan tart6, kiadods étkezés esetén tanacsoljuk, hogy az étkezés soran legalabb egyszer tisztitsa
meg a kélapot egy lapos fakanallal vagy a késziilékkel egyutt jaré szerszammal, majd a sutés
maradékait tordlje le a kélaprol. Ne tisztitsa a forr6 kélapot vizzel, mert a h6mérséklet kiillénbség miatt
a lap elrepedhet.

» Az étkezés vége el6tt a késziléket kikapcsolhatja, és az utoljara felhelyezett husszeletek még
megstinek a kélapban tarolt hé tehetetlensége folytan, amely még 10 percen at forrén tartja a kovet.
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» A melegités alatt apré repedések keletkezhetnek a felszinen, ami a kélap természetes hétagulasanak
a kévetkezménye. A repedések nem befolyasoljak a sité j6 mukddését, tehat panaszra sem adnak
okot.

» Megjegyzés: Néhany hasznalat utan a kélap sotétebb szint vesz fel (barna, feketés), amely nem
tavolithat6 el. Aggodalomra nincs ok, a jelenség teljesen természetes.

ELOVIGYAZATOSSAGI TANACSOK

+ A forré kélapra ne rakjon fagyasztott, mélyfagyasztott élelmiszereket vagy tul nehéz 6sszetevéket.

* A forré kélaphoz ne nydljon.

* A kélap karbantartasa és tisztitasa kdzben kertlje a hirtelen hé- és mechanikai hatasokat.

* A kélapot soha ne helyezze a mar forr6 futéellendllasra.

* A kélapot sose meritse vizbe.

* A kélapot csak a szamara tervezett tamasztékon hasznalja.

* A készllékhez csak TEFAL kélapot, vagy hivatalos viszonteladénal szerzettet hasznaljon.

« A f(it6ellenallasra vagy a kélapra semmilyen targy nem helyezheté.

* A készlléket ne miikddtesse lresen 30 percnél tovabb.

* A kélapnak mindig ugyanazt a polirozott oldalat hasznalja a sutéshez.

*» A hasznalat utan az esetleges égési sériilések elkeriilése végett a késziiléket kapcsolja ki, és
legalabb egy 6ran at hagyja hdlni, miel6tt hozzaérne a kélaphoz.

* A hiités ideje alatt Pierrade® siitét gyermekektdl tartsa tavol.

+ A kélap ne érintkezzék olyan élelmiszerekkel, mint az ecetes termékek, a mustar, a csemege uborka,
a savanyusagok, stb.
FIGYELEM: A f(it6ellenallas és a hdvisszaverd reflektor kdzé soha ne helyezzen aluféliat vagy mas
targyat.

KARBANTARTAS - TISZTITAS

» A kélapot a készllék kikapcsolasa utan hagyja teljesen lehdilni.

+ A KESZULEKET ES A KOLAPOT SOHA NE MERITSE VIZBE.

* A kélapot foly6 viz alatt mossa le dérzsszivaccsal, aztan torélje szarazra. Ne tegye a kélapot
mosogatégépbe.

» A hétagulas nyoman keletkezett apré repedések a kélap hasznalatat nem befolyasoljak.

» A készllék teste és a hévisszaver6 desztillalt vizzel vagy edénymoso folyadékkal tisztithato.
Ne hasznéljon ddrzskendbket.

JOTALLAS

+ 1 év a vasarlas idépontjatél szamitva.

» Nem vonatkozik a késziilék vagy a kélap leesés vagy utés altali térésére.

* Nem vonatkozik a készulék nem rendeltetésszer(i hasznalatbdl eredd karosodasara.

* Amennyiben a hasznalat soran gondjai tamadnak, a készUlék visszakiildése el6tt kérjen tanacsot a
terjeszt6tol, keresked6tdl.

« Amennyiben az On altal vasarolt Pierrade® siit§ hibas, forduljon a kereskedéhoz vagy az Onhdz
legkdzelebbi tUgyfélszolgalathoz (Id. a listat).

« Ha On a terméket visszakiildi a TEFALnak, akkor a lehetéség szerint hasznélja az eredeti, polisztirol
betétes csomagolast, és az egészet rakja be egy masodik kiilsé kartondobozba. Az esetleges térés
elkerllés végett a kélapot ne kildje vissza, hacsak az nem tlinik elengedhetetlennek.

» A TEFAL altal vevdi részére felajanlott szerz6déses jotallas érvényét veszti akkor, ha a karosodas a
fentebb részletezett elévigyazatossagi intézkedések figyelmen kivil hagyasabél szarmazik.



JELLEMZOK

Elektromos szerelés

» Az lizemi fesziltség a késziiléken fel van tlintetve.

» BE/KI gomb (tipus szerint)

» Héfokszabalyz6 (tipus szerint)

* A rogzitett vezetékes modelleknél: ha a halozati kabel megséril, akkor az esetleges kockazatok
elkerllésére azt a gyartonak, a gyarté Ugyfélszolgalatanak vagy egy megfelel6 képesitési
személynek kell pétolnia.

Alkotdrészek

» H64ll6 mianyag fogantyuk

» Kélap élelmiszerek slitésére

* Specidlis tartozék a kélap tisztitasara

Egyes modelleknél:

* Lakkozott acél talapzat bevont acél hévisszaverével
» H64ll6 mianyag talapzat aluminium hévisszaverével

Ha a Pierrade fogasokat illet6en tovabbi informaciokat éhajt, tarcsazza a Minitelen a 3615 TEFAL
kédot.

A Tefal fenntartja a jogot, hogy a vasarlé érdekében megvaltoztassa a termék jellemzdit vagy rész-
egységeit.

PIERRADE RECEPTEK

A Pierrade® kinalata: Husszeletek, halak, zéldségek és rakfélék, hideg martasokkal, salatakkal és bur-
gonyaval koritve.

ELKESZITES:

» Készitsen el6 személyenként kb. 200 g alapanyagot (husok, halak, ...).

* A salatak, zéldségek és a burgonya mennyiségét a vendégek szamatol tegye fliggéveé.

* A hentest6l vagy a halarustél ne fagyasztott vagy mélyfagyasztott, hanem friss hust, halat kérjen.

» A husbol (marha, sertés, barany, szarnyas, ...) tavolitsa el az idegeket és a zsirt. A hentest is
nyugodtan megkérheti erre.

+ A kélapon siitésre szant hust, halat vagy z6ldségeket nagyjabdl 5-6 cm-es, kb. 5 mm vastag szeletek
formajaban készitse el.

» Megjegyzés: A szokott méretl husdarabok siitésére a késziilék nem hasznalhaté optimalisan.

* A rakféléket ketté kell vagni.

SUTES:

» Minden vendég rahelyezi sajat szeletkéit (hust, halat vagy z6ldségeket) a kélapra, majd izlésének
megfeleld ideig suti azokat (marhahusnal oldalanként kb. 1 perc, a tobbi ételféleségnél 2-4 perc).

» A mar megsllt ételt akar a tanyéron is fliszerezheti, sézhatja, meghintheti pl. provence-i keverékkel,
stb.

» Amennyiben kiadds, tobb fogasos étkezésrél van sz6 (halak, rakfélék, hus és desszertek
(gyumaolcsok), akkor tanacsos a kélapot a kiilonbdz6 ételféleségek (pl. a hus és a gyimaélcsok)
elkészitése kdzott megtisztitani, hogy az ételek izét telijes mértékben élvezni lehessen. A tisztitashoz
hasznaljon lapos fakanalat, majd térdlje le a kdvet, hogy eltavolitsa a sltési maradékokat.

PIERRADE®RECEPT OTLETEK

EGYSZERU PIERRADE®

» marhahus (hatszin, bélszin)

» szarnyashus filé (csirke vagy pulyka)
* borjubélszin



FALUSI PIERRADE®

» marhaszelet

* borjudié

* zsirtalanitott baranyszelet

* szarnyasok (kacsa vagy pulyka)

TENGERI PIERRADE®

» menyhal vagy marna filé
» scampi vagy lazac

« fésuskagylo

* languszta érmék

iNYENC PIERRADE®
* scampi

« fésuskagylo

* lazac vagy marna filé
» marhaszelet

* sertés vesepecsenye
* kacsamell

GYUMOLCSOS PIERRADE®

* szeletelt gyimolcsdk (narancs, banan, észibarack)

« forré kélapon megsiitve

* a tanyérban ledntve olvasztott csokoladéval, attért gyiimolcsdkkel vagy vanilias tejszinhabbal.

PIERRADE® ETREND OTLETEK

PASZTOR MENU

« salata meleg kecskesaijttal, vagy tajjellegu felvagottak
« tengeri Pierrade®

* gyimolcsos Pierrade®

TENGERESZ MENU

« salata tenger gyimolcseivel, vagy hal terrin
« tengeri Pierrade®

* gyimolcsos Pierrade®

JOETKUEK MENUJE

» hazilag készitett salata, vagy tetszés szerinti terrin
« tengeri Pierrade®

* gyimolcsos Pierrade®

OTLETEK ONTETEK. MARTASOK KESZITESEHEZ

MAJONEZ ALAPU SZOSZOK

CSiPOS MAJONEZ:
Az alap majonéz tojas-mustar keverékéhez adjon két késhegynyi eréspaprika krémet.

PIKANS MAJONEZ:
Adjon a majonézhez 1 kavéskanalnyi szeletelt salotthagymat és csemege uborkat, angol mustart, egy-
egy evBkanalnyi kapribogyét, ill. peterzselymet és finomfliszereket.

'ROZSDAS' MAJONEZ (ROUILLE):
Adjon a majonézhez egy ev6kanal sdritett paradicsomot, 2 kavéskanal paprikat és 1 evékanal apréra
vagott salotthagymat.
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TARTAR:
Majonéz + mustar+ apréra vagott metél6hagyma

TEJSZIN ALAPU SZOSZOK

CITROMOS:
Facsarja ki egy fél citrom levét, és keverje el a levet egy ev6kanal csipés mustarral és 5 ev6kanal
f6z6tejszinnel. Szérja meg a szo6szt durvara 6rolt borssal.

AURORA:
Keverjen 6ssze 6 evBkanal f6z6tejszint, 1 evékanal ketchupot és 1 kavéskanalnyi whiskyt. Sézza meg,
és szérjon ra két csipetnyi cayenne borsot.

VAJ ALAPU SZOSZOK

FOKHAGYMAS-PERTEZSELYEMES:
125 g 'lagy' vajhoz adjon 4 gerezd fokhagymat és két ev6kanalnyi pertezselymet puré formajaban. A
talalas pillanataig tartsa a kész sz6szt a hutében.

ROKFORTOS-HAGYMAS:
2 aprora vagott salotthagymabol és 50 g tort rokfortbdl készitsen krémet. Keverje el 125 g lagy, ken-
het6 vajjal. 1zlés szerint izesitheti egy cseppnyi tarkonyecettel is.

EGZOTIKUS SZOSZOK

SOVAL ES OTFELE FUSZERREL:
Keverjen 6ssze 2 evBkanal konyhasét és 1 kavéskanalnyi 6tfliszer-keverék port.

KREOL:
Hamozzon meg 2 banant, vagja 6ket karikakra, majd egy diényi vajban olvassza meg 6ket. Torje at a
kapott maradékot, majd adjon hozza két ev6kanalnyi rumot. Talalja langyosan.

PILI-PILI:
A felmelegitett paradicsomsuritményhez adjon egy evékanal csipds pili-pili flszerport.

PIKANS SZOSZOK

SZEGENYLEGENY:
6 fej salotthagymat vagjon apréra, majd keverje bele 3/4 csészényi ecetbe.

AJOLI:

Hamozzon meg és t6rjon 6ssze 4 gerezd fokhagymat. Adjon hozza két tojassargajat, sét és borsot.
Keverje 0ssze az egészet. Lassankent adjon hozza 1/4 liter olivaolajat, mintha majonézt készitene.
Ontsén hozza citromlevet.









