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Hasznalatbavétel el6tt

» Vegye ki a készlléket a dobozbdl és csomagolja ki az 6sszes tartozékot.

» Helyezze fel a kosar fogantyujat az 1. sz. abra szerint.

» Emelje ki a kosarat a kivehet6 tartalybdl.

* Vegye ki az iratokat és a védé papirt.

» Emelje ki a kivehetd tartalyt.

* Ellendrizze, hogy semmi nem maradt a késziilék és a tartaly kdzott (papir, csomagoldéanyag, stb.).
» Egy szivacs és mosogatdszer segitségével tisztitsa meg a kivehet6 tartalyt és a kosarat.

Az ora behelyezése (modelltél fliggben)

» Miel6tt beillesztené az érat a filbe, torje el a fllben elhelyezett mlanyag nyelvecskét, hogy az éra
késbbb kivehetd legyen. 2. sz. abra

» Ha az orat a nyelvecske kitdrése nélkll helyezte be, szedje szét a flilet, vegye ki az érat,
torje ki a nyelvecskét és tegye be Ujra az orat. 3. sz. abra

HASZNALATI UTASITAS

Helyezze be a kivehet§ tartalyt 3. sz. abra
» Helyezze be a kivehetd tartalyt oly médon, hogy annak a négy laba beilleszkedjen a Versalio aljan
levé fémlemezen kialakitott négy mélyedésbe. Ha nem illeszkedik, forditsa meg a
tartalyt oly médon, hogy a kidnt6 csér hatrafelé nézzen.

A tartaly feltéltése olajjal vagy mas zsiradékkal
* A kivehet6 tartalyon levé 0,5 jelzés megfelel 0,5 liternek.
* A kivehet§ tartalyon levé 1 jelzés megfelel 1 liternek.
* 1,5 liter zsiradék szintje az 1 és 2 jelzés kozott all.
« A zsiradék mennyisége ne haladja meg a kivehetd tartaly aljan lathaté ,2” jelet.
« Toltse fel a kivehetd tartalyt az alabbi tablazatbdl kivalasztott receptben
szerepl6 zsiradékmennyiséggel.
» Soha ne tegyen szilard halmazallapotu zsiradékot a sut6kosarba,
azt helyezze kdzvetlenil a kivehet6 tartalyba.
» Hasznaljon ndévényi étolajat vagy névényi zsiradékot (napraforgd, mogyoro, oliva, stb.).
* Ha szilard halmazallapotu zsiradékot hasznal, vagja azt kis kockakra, miel6tt a tartalyba helyezné. Ezt
kévetben olvassza fel azt, ehhez kapcsolja be a késziiléket és a termosztatot allitsa
,17 éllasba (f6zés).
» Soha ne keverje 6ssze a szilard halmazallapotu zsiradékot folyékonnyal,
és ne keverjen 6ssze kiildbnboz6 markaju anyagokat.
* Ne keverje 6ssze a hasznalt olajat Gjjal, mert igy csak az Uj olajat teszi tdnkre igen rdvid id6 alatt.
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» Minden sutés el6tt ellendrizze az olajszintet.

F6zés mddja Fézés Piritas Siités kevés Siités bé
olajban olajban
Olaj egy vagy tébb egy vagy tébb 1-1,51 2l
mennyisége evBkanal evBkanal (tetszés szerint)
(maximum 0,5 I)
Szilard zsiradék néhany ev6kanalnak néhany evékanalnak 1-3 tdmb 4 t6émb
megfeleld megfeleld

AZ ORA BEALLITASA (modelltél fiiggéen)

» Az éra kivehetd. A fogantyubdl ugy lehet kivenni, hogy ki kell akasztani a hazabdl. 5. abra

» Nyomja a gombot folyamatosan vagy egymas utan tébbszor, hogy be tudja allitani a perceket.
Eressze el a gombot. A kivalasztott id6 megjelenik és elkezd8dik a visszaszamlalas.

* A visszaszamlalas utolsé perce masodpercekre osztva lathaté.

* Ha hiba tértént vagy t6rolni akarja a kivalasztott id6t, tartsa benyomva a gombot két
masodpercig, ekkor az 6ra automatikusan nullara all, és az el6z6ekben leirtak
szerint Ujra kezdédhet a programozas.

A jelz6csengé ledllitasa

» Amikor a f6zési vagy sutési id6 lejart, ezt az 6ra két, hisz masodperces idékiilébnbséggel leadott
sorozatban, sorozatonként tizszer harom révid sipjellel jelzi.

* A leallitdsahoz elegendd megnyomni a gombot. Figyelem: az éra a f6zés vagy sités idejét mutat-
ja, de nem allitja le a késziilék miikodését.

Az elem cseréje - 6. abra

+ Ha a kijelzén levé karakterek egy része vagy mindegyike elt(inik, az elemet ki kell cserélni.

« Az ora elhasznalt elemét nem szabad a kérnyezetben eldobni. Elemcserét kdvetéen az
elemet specidlis gydjtéhelyen kell elhelyezni vagy le kell adni egy kijeldlt szervizben.

Javaslatok

» Soha ne emelje ki a kivehet6 tartalyt a késziilék miikddése kdzben.

» Az ételek kiemeléséhez hasznaljon fa vagy mlanyag eszk6zdket, hogy ne sértse meg a kivehetd
tartaly tapadasgatlé bevonatat.

* Lehet vizzel is f6zni, azonban a folyadék mennyisége ne haladja meg a két litert, nehogy kifolyjon.

* Ne hasznaljon fém eszkdzoket.

» Soha ne szeletelje az ételeket kdzvetlendl a kivehetd tartalyban.

Siités bé olajban és kevés olajban

A SUTOOLAJ ELOKESZITESE

» Miutan a zsiradékot behelyzte a kivehetd tartalyba, csavarja le teljesen a kabelt és dugja be
a konnektorba.

* A kivehet6 kabellel ellatott modelleknél: dugja be a tapkabelt a késziilékbe,
majd ezt kdvetben a haldzati aljzatba.

* A kapcsol6t helyezze ,I” dllasba (bekapcsolas), erre kigyullad az ellen6rz6 lampa.

* Vegye le a fedelet.

« Allitsa be a termosztatot a siitendd termékts| fliggGen - 7. sz. dbra.
Ehhez nézze at az alabb bemutatott tablazatot.

* Tegye ra a fedelet.

» Melegitse fel az olajat/zsiradékot. Az el6melegités soran a jelzéfény tébbszor is kigyullad
és Ujra elalszik. Korilbelll 15 perc elteltével a siit6kézeg eléri a megfeleld hémérsékletet
és az eredmény jobb lesz.
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Sutés(1-1,5 1) Siutés(2 1)
Termosztat allas 3 4

o —~

Versalio olajsiité o T

A sutékosar feltoltése
» Ahhoz, hogy a megsutétt élelmiszer kdnnyl és ropogds legyen,
célszer( nem tulsagosan megtdlteni a kosarat. Figyelem: ne Iépje tul a kosar felett levs ,max.” jelzést.

A megfeleld sitési id6 kivalasztasa

* A siités alatt a jelz6fény meggyullad és kialszik. Csak akkor marad égve,
ha a Versalio éppen f(it annak érdekében, hogy az olaj a megfelel6 h6mérsékletet elérje
vagy azt megtartsa.

» Tanulméanyozza az alabbi tablazatot a megfelel§ siitési h6mérséklet és id6 beallitasahoz.
A hémérséklet értékek csupan tajékoztatd jellegliek, amelyet On tetszése szerint médosithat.

SULT BURGONYA SUTESI IDOK

Készitmény Mennyiség Termosztat 1dé
allasa
Friss silt Biztonséagi hatarérték 1000 g 4 15-16 perc
burgonya Javasolt maximalis mennyiség a 550 g 4 10-11 perc
burgonya optimalis siitéséhez
Mélyhiitétt stlt  Biztonsagi hatarérték 750 g 4 13-15 perc
burgonya Javasolt maximalis mennyiség a 400 g 4 7-8 perc

burgonya optimalis siitéséhez

Figyelem!
A kosarat csak olyan élelmiszerekhez hasznalja, amelyek jelentés mennyiségli zsiradékot
igényelnek (legalabb ,,1” szint), mert ellenkezé esetben ténkreteheti.

FRISS TERMEKEK SUTESI IDEJE

Készitmény Mennyiség Termosztat Idé
allasa

Rosejbni (chips) 300g 4 4-6 perc
Burgonya gémbok (10-12 db) 300/350 g 4 10-12 perc
Burgonya soértésztaban 250 ¢g 4 7-9 perc
Csirkekrokett 350/400 g 4 8-10 perc
Burgonyakrokett (8-10 db) 350/400 g 4 8-10 perc
Rantott borjumaj (2-3 db) 300g 3 8-13 perc
Siilt csirke darabok (8-10 db) 1,2 kg 3 13-15 perc
Sertésszelet 400/500 g 3 5-7 perc
Siilt alma (7-8 db) 200/250 g 3 7-9 perc
Zoldségek sortésztaban (10-12 db) 250/300 g 3 11-13 perc
Kis fank (10-15 db) 200/250 g 3 8-9 perc
Tengeri hal (tonhal, nyelvhal)(2 db) 250/300 g 3 8-9 perc
Padlizsan napolyi médra (6 db) 200 g 3 6-8 perc
Rantott t6k 600 g 4 10-12 perc

Mélyhiitétt termékek elkészitése

* Nem panirozott halfilé, egész hal, belséségek, stb.: varja meg, amig a termék felenged,
majd ugy készitse el, mint a friss terméket.

« El&siitétt sult burgonya, panirozott hal, stb.: felengedés nélkiil, azonnal sitni.
Figyelem: nem minden mélyh(itétt termék kész az azonnali felhasznalasra!

» Szaritsa meg és alaposan razza le a mélyhditétt terméket, hogy leperegjenek a kis jégdarabok,
miel6tt a kosarba helyezné az ételt.
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« Allitsa a termosztatot a tablazatban jeldlt értékre.
* Mirelit esetén csokkentse a mennyiségeket a friss termékekhez képest. A kosarat ne téltse 3/4 résznél
jobban.

MELYHUTOTT TERMEKEK SUTESI IDEJE

Készitmény Mennyiség Termosztat Idé
allasa

Kis burgonyagémbok (40 db) 300¢g 4 8-10 perc
Burgonyakrokett (10-12 db) 350/400 g 4 6-8 perc
Panirozott t6kehal (10-12 db) 350/400 g 4 6-8 perc
Halfilé sortésztaban (8-10 db) 250/300 g 4 6-8 perc
Panirozott nyelvhal filé (3 db) 280/300 g 4 7-9 perc
Panirozott halfalatok (8-10 db) 250/300 g 4 6-8 perc
Rak sortésztaban (12 db) 300/500 g 4 7-9 perc
Tintahal sortésztaban (10-12 db) 220/250 g 4 6-8 perc
Alma sortésztaban (9 db) 220/250 g 4 5-6 perc
Rantott borjuérmék (10 db) 300/350 g 4 8-10 perc
Rantott sertésérmék (10-12 db) 300/350 g 4 8-10 perc
Marhahts gombdcok (8-10 db) 450/500 g 4 8-10 perc

Az 6ra bedllitasa és a jelz6csengd kikapcsolasa
(lasd az 5. oldalt)

Az élelmiszer beleengedése a sitéolajba

« Varja meg az elémelegitéshez sziikséges 15 percet, csak ezutan eressze bele a kosarat az olajba.
*» Vegye le a fedelet.

* Helyezze bele a siitendd élelmiszert a kosarba.

* Lassan eressze bele a kosarat a slt6olajba, kdzben egy-két alkalommal alljon meg.

* Tegye ra a fedelet. ;

Az élelmiszer kiemelése az olajbél

Amikor a kivalasztott sitési id6 letelt:

* Vegye le a fedelet, nehogy az élelmiszer megpuhuljon.

» Emelje fel a kosarat és akassza a kivehet6 tartaly peremére - 8. abra.
» Hagyja lecsepegni az ételt, miel6tt egy tanyérra tenné.

A suteés vége
» Az utolsé siités végeztével a kapcsolét helyezze ,0” allasba (kikapcsolas).
Huzza ki a tapkabelt és hagyja a zsiradékot lehdlni, miel6tt elrakna.

Mesterszakacsunk tanacsai
Ne feledje, hogy az olaj elémelegitese (kb. 15 perc) elengedhetetlen a sikeres f6zéshez.

» Ha egyféle termékbdl egymas utan t6bb adagot szeretne sitni,
a masodik adagtol kezdve kissé névelje meg a sitési id6t.

« Két siités kdzott ellendrizze, hogy az olajszint a kivalasztott recept szerinti zsiradékmennyiséghez
tartozé minimum és maximum jel kdzott talalhaté.

* A siitendd élelmiszert vagja fel szabalyos, kis darabokra, hogy egyforman siilienek meg.

* Az ételt a sutés utan sbézza és fliszerezze, a Versalio készuléken kivdl,
hogy tovabb felhasznalhaté legyen a sitéshez alkalmazott zsiradék.

« Kerlilje a nagyon vastag darabokat, amelyek nehezen siilnek at.

* A nedves élelmiszert alaposan szaritsa meg, hogy az ropogoés legyen — kiléndsen a friss burgonyat.



Figyelem!
A megégett ételmaradvanyok felgyorsitjak az olaj elhasznalédasat és idével meg is gyulladhatnak.

A sutdolaj tisztitasa

* A siitott étel kdnnylisége, tapértéke és mindsége fligg a sitbolaj j6 minéségétol.

» Minden sutés utan tisztitsa meg a sit6olajat, hogy az a lehet6 leghosszabb ideig
meg0Grizze alapvet6 tulajdonsagait.

A maradvanyok eltavolitasa
Minden sltés utan egy szirdvel vagy szitaval tavolitsa el a siit6olajbél a nagyobb szennyezddéseket
és az ott maradt kisebb ételdarabokat.

A sutdéolaj sziirése

A zsiradék lesz(iréséhez meg kell varni, hogy az kih(iljéon, majd a készllékbdl ki kell emelni a kivehetd
tartalyt és azt oly médon kell megdénteni, hogy a zsiradék a tartaly csérén at egy erre a célra
el6készitett edénybe belefolyjon.

* Helyezzen egy szir6papirt a kosar aljara.
* A kosarat akassza ra a kivehet6 tartaly peremére, és a zsiradékot évatosan 6ntse ra a sz(irépapirra.

A zsiradék tarolasa
- Fénytdl védett edényben.
- Magaban a Versalio edényben.
=
A zsiradék cseréje
- A siitéolaj gyartok az javasoljak, hogy az olajat 8-12 alkalmanként cserélni kell.
Kévesse az utasitasaikat.
- Az elhasznalédott zsiradékot ne dntse bele a mosogatéba.

- Varja meg, amig a sit6folyadék lehil és dobja ki a szemétbe vagy
az erre a célra kialakitott konténerekbe.

FOZES ES PIRITAS

» Az olajban térténd sités mellett a Versalio mas f6zési médokat is lehetévé tesz.
A termosztat beallitdsaval ugyanugy tud Gzemelni, mint egy fazék vagy serpenyé.

« Tekintettel kell lenni arra, hogy a termosztat alacsonyabb hé6mérsékletre valo allitasakor egy kis id6t
kell hagyni, hogy a késziilékben a h6mérséklet lecs6kkenjen, mivel a kivehet§ tartaly alja
meglehetsen vastag.

» Sajat belatasa szerint f6zhet fed6vel vagy anélkul.

» Fed6 nélkul a f6zési id§ kicsit hosszabb.

Melegen tartas Fézés Piritas
Termosztat allasa Gomb teljes balra 1 2
allitva T TR

; . <« 100° > AN
Versalio Melegen tartas \m‘ \ == r

A 16zés el6készitése

» Miutan a zsiradékot vagy vizet beletette a kivehet6 tartalyba, csavarja le a tapkabelt
és dugja be a konnektorba.

* Vegye le a fed6t.

* A termosztatot az elkészitendd ételnek megfeleléen allitsuk be.

» Ha zsiradékot hasznal, azt forrositsa fel, a receptkényv utasitasa szerint.

P

Fontos:
Ha a 0,5 jelzésnél kisebb mennyiségi zsiradékot hasznal, a termosztatot hagyja a 2 allasban legalabb
3 percig, majd ezt kévetéen ndvelje a hémérsékletet.
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Az 6ra bedllitasa és a jelz6csengd kikapcsolasa

A megfelel6 f6zési id6 kivalasztasa

- A f6zés ideje alatt a jelz6fény tébbszor kigyullad és elalszik. Csak akkor ég folyamatosan amikor a
Versalio éppen flit, hogy az olaj elérje vagy megdrizze a megfelel6 hémeérsékletet.

- Az alabbi tablazatban megtalalja a f6zési id6ket és h6mérsékleteket. A h6mérséklet értékek tajékoz-
tatasul szolgalnak, ezeket On izlése szerint valtoztathatja.

FRISS TERMEKEK FOZESI VAGY PIRITASI IDEJE

Készitmények Mennyiség Termosztat 1dé
allasa
Hagymaleves 1,51 1 20 perc
Milanoi leves 21 1 1 6ra
Rizotté 300g 2 vagy 1* 20 perc
Piritott burgonya 800 g 2 20 perc
Zoldséges tal 800 g 2 vagy 1* 20 perc
Lazac 800 g 3 4-6 perc
Paella 800 g 2 vagy 1* 40 perc
Rantott t6kehalfilé 800 g 2 9-10 perc
Hagymas rostélyos 1 kg 2 vagy 1* 1 6ra 30 perc
Chili 800 g 2 vagy 1* 1 6ra
Borju bécsi 4 db 2 5-7 perc
Sertésborda 4 db 2 10 perc
Vanilids vagy csokoladés piskota - 2 35 perc

(* Térjen vissza a 2 allasba)

Készitmények Mennyiség Termosztat 1d6
allasa

Halrudak (10-12 db) 300/350 g 2 10 perc

Piritott burgonya 800 g 3, majd 2 18 perc

Fézés vagy piritas vége

* A kapcsolét allitsa ,0” allasba (kikapcsolas).
* A készllék tapkabelét hiizza ki a konnektorbdl.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A kivehet6 tartaly tisztitasa

+» Csak a kivehet6 tartalyt szabad vizbe meriteni. Tisztitasahoz hasznaljon meleg vizet, folyékony
mosogatoészert és szivacsot. Ne hasznaljon suroléport, se fémgyapotot. Ha az étel leég, a kivehet6
tartalyt egy ideig aztassa, miel6tt elmosna.

* A Versalio kivehet6 tartalya tapadasgatlé bevonattal van ellatva, és a mosogatégépben is moshat6.

Ebben az esetben kdvesse az alabbi javaslatokat.

* Ne sértse meg a tartaly belsé bevonatat a mosogatégép racsaival.

» A mosogatdgépben tortént tébbszori tisztitas utan a bevonat feltjitasahoz javasoljuk, hogy egy
olajjal atitatott ruhaval t6rélje at a kivehet6 tartaly egész belsé feliletét.

Fontos megjegyzés: A huzamosabb igénybevétel nyoman megjelend elfeketedés és csikok nem jelen-
tenek hatranyat. A TEFAL garantalja, hogy a tartaly tapadasgatlé bevonata megfelel az élelmiszerrel
érintkez6 anyagokra vonatkozé el6irasoknak.

Gyakorlati tanacsok
» A mosogatdgépben térténd tdbbszdri mosogatas hatasara a kivehetd tartaly kilsé feluletén fehéres
foltok jelenhetnek meg. Ez semmiféle veszélyt nem jelent a készllék mikddésére vonatkozdan.
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A foltok kialakuldsa megakadalyozhaté, ha egy szaraz ruhaval minden mosogatas utan eltérli a kivehetd
tartaly kilsé fellletét.

* A bevonat tapadasgatlé tulajdonsaganak megérzése érdekében ne szeletelje az ételeket kdzvetlenil
a tartalyban.

* A kivehet6 tartalyt mindig tegye pontosan a helyére a késziilékben.

Ovintézkedések

* A tisztitast kdvet6en meg kell szaritani a kivehetd tartaly alatt levé fiit6 egység végeit.
9. sz. abra.

* Ne tisztitsa a f(it6 egység csatlakozéinak szilikon gumi zarédugoit: ezek érzékenyek a
vagasra és az oldoszerekre, és veszélyeztethetik a késziilék szigetelését. 10. sz. abra.

» Ne prébaélja meg eltiintetni a gumidugdkon esetlegesen kialakulé foltokat, mivel ezek
nem befolyasoljak a hatékonysagot.

* Ne t6rélje mar6 vagy savas folyadékkal a flit6szal végeit, hanem gyengéden, egy
ruhaval térélje szarazra.

« Keriilje el a kivehet6 tartaly leesését vagy meglitését. Ha a f(it6szal csatlakozéi vagy
valamelyik l1ab deformalédik, a készllék hasznalhatatlanna valhat. Ebben az esetben
javasoljuk a kivehet6 tartaly cseréjét. Ehhez célszerd a hivatalos szakszerviziinket
felkeresnie. 10

—g

A késziilék tobbi részének tisztitasa
Fontos: ne feledje el kivenni az érat és a sz(irét, miel6tt kézzel vagy mosogatogépben tisztitana
a fedelet.

» A készllék kiilsejét és a kabelt mossa le egy nedves ruhaval, majd térélgesse szarazra. Ne
hasznaljon mar6 vagy lugos tisztitoszereket.

* A termék belsejét ne tisztitsa vizzel.

*» Vegye ki a kosarat és mossa el enyhe mosdészeres meleg vizzel.

» Miel6tt elraknéa a késziiléket, a hatan tekerje fel a kabelt.

Figyelem: Idével a fedél belsé feliilete kissé elsargulhat. Ez semmilyen problémat nem jelent a
keésziilek megfelel6 Gizemelésével kapcsolatban.

» Ne meritse vizbe a készlléket, ne tegye be a mosogatégépbe, mivel csak a kivehetd tartaly teheté
vizbe.

A szagsziiré cseréje — 11. abra (modelitél fiigg6en)

» Az aktiv szénsz(iré képessége elég gyorsan csdkken, a sitdtt éleimiszerekidl és a hasznalat gyako-
risagatol figgben. Javasoljuk, hogy a szlir6t 20-30 hasznalat utan cserélje ki.

* Vegye le a Versalio fedelét.

* Vegye ki a sziré fedelét.

» Emelje ki a sz(ir6t, dobja ki, és tisztitsa meg a fedél belsé részét.

* Tegye be az (j sz(irét, a kerekitett részével kifelé.

* Tegye fel Gjra a sz(ir6 fedelét.

Figyelem: a sz(ir6 cseréjének elmulasztasa az olaj kifutasat okozhatja.

» A 794428 cikkszamu szagsz(irét a kijelolt szervizekben és a szakuzletekben lehet beszerezni.

KORNYEZETVEDELEM

A késziilék tobb évi hasznalatra késziilt. Azonban eléfordulhat, hogy On le akarja cserélni az
olajsttdjét. Ekkor ne feledje, hogy hozza tud jarulni a kérnyezet védelméhez.

Miel6tt kidobna olajsttSjét, vegye ki az 6ra elemét és vigye el egy erre kijeldlt gydjt6helyre.

A kijelolt szakszervizek atveszik a hasznalt készilékeket, hogy azokat a kérnyezetvédelmi elGirasok-
nak megfeleléen semmisitsék meg.



Ez a készililék megfelel az érvényben levé biztonsagi elirasoknak és szabalyoknak, valamint az Eur6-
pai K6zdsség kovetkezd direktivainak: a 93/68/CEE direktiva altal médositott 89/336/CEE direktiva az
elektromagneses eszkdzokrél; a 93/68/CEE direktiva altal médositott 73/23/CEE direktiva az alacsony
feszliltségli berendezésekrol.

BIZTONSAGI ELOIRASOK

* A kosarban sl ételt soha ne az edényben razza meg, mert ez karosithatja a bevonatot.

» Ez a készulék megfelel az érvényben 1évé biztonsagi szabalyoknak és elirasoknak.

» Egyazon siités alkalmaval ne keverje 6ssze a kiiléonbdz6 tipusu zsiradékokat.

* Ellendrizze, hogy a halézati fesziiltség megfelel a készlléken jelzett fesziiltségnek (kizardlag valtdaram).

« Tekintettel a kiilbnbdz6 érvényben levé szabalyokra amennyiben a készlléket a vasarlas helyétdl
eltéré orszagban hasznaljak, az erre a célra kijeldlt intézményben be kell vizsgaltatni.

» Hasznaljon stabil és sima munkafellletet, amely tavol van a felfréccsend viztdl.

* A készlléket ne helyezze héforras kdzelébe (a mianyagbdl késziilt szigetel§ burkolat sulyosan
megsérilhet).

* Ne Uzemeltesse a készlléket felligyelet nélkdl.

* A készlléket tartsa tavol gyermekektdl.

* Ne hagyja légva a kabelt.

* A készlléket mindig féldelt konnektorba dugja be.

* A kébelt ne rantsa ki a konnektorbdl.

» Tartsa tiszteletben a zsiradék maximalis felt6ltési szintjét.

* Ne téltse tul a kosarat, kilondsen ne mélyhditott termékkel, hogy elkerllje az olaj kifutasat.

« A f(itésre szant elektromos készilék izembehelyezésekor magas hé keletkezik, amely égést okozhat.
Annak ellenére, hogy a készllék maximalis hévédelemmel van ellatva, ne nyuljon hozza a kivehetd
tartaly fém részeihez.

* A kivehet6 tartaly fém fogantyuja csak a készilék teljes lehiilését kdvet6en hasznalhaté.

» Soha ne tegye a kezét kdzvetlenil a sz(iréfedél folé a késziilék mikddése kdzben, mivel az ott
eltavoz6 g6z hémérséklete igen magas.

* A készlléket hizza ki a konnektorbdl, amennyiben hasznalat kdzben rendellenességet tapasztal,
illetve tisztitas és karbantartas el6tt.

* A zsiradékot rendszeresen szirni kell. Az ételmaradvanyok megéghetnek és gyorsabban ténkreteszik
a zsiradékot, raadaul idével fennall a meggyulladas veszélye.

* A gyarté altal javasolt gyakorisaggal cserélje le a zsiradékot, vagy olajat.

» Ha a zsiradék begyullad, zarja ra a készulék fedelét, hogy eloltsa a tiizet.

» Soha ne proébalja vizzel oltani a tlzet.

» Soha ne meritse vizbe a készlléket. Csak a kivehet6 tartalyt szabad vizbe tenni.

* Ne hasznalja a készlléket, ha a készllék vagy a kabel sériilt, ha a készilék leesett és lathaté torés
van rajta vagy rendellenes a mikddése. Ezekben az esetekben a készliléket a lakhelyéhez legkdzelebb
es6 kijeldlt szervizbe kell vinni, mivel a javitashoz specialis szerszamokra van sziikség.

* A késziilék kizardlag haztartasi hasznalatra készilt. Kereskedelmi jelleg(i, nem rendeltetésser(, vagy
a hasznalati utasitastél eltéré hasznalata esetén a gyartd garanciaja illetve felel6ssége nem all fenn.

» HUzza ki a konnektorbdl a késziilék kabelét miel6tt kiemelné a kivehetd tartalyt és csak annak visz-
szahelyezése utan csatlakoztassa a késziiléket ismét a haldzatra.

* A készlléket ne tegye mozditsa el a helyérdl, ha jelentés mennyiségli, meleg olaj van benne (,1” vagy
,2" szint).

» Ha a meleg késziiléket ugy teszi at masik helyre, hogy abban csekély mennyiségi zsiradék van, csak
a mlianyag részeket fogja meg, ne a kivehet6 tartaly fém részeit.

» Ne prébélja meg kiegyenesiteni a f(itészal csatlakozdit, ha azok elgérblltek, ilyen esetben a
készuléket vigye el a szervizbe.

« A forré kivehetd tartalyt csak nagy h6mérsékletnek ellendllé feliiletre tegye. A legjobb megoldas uUjra
visszatenni a késziilék belsejébe. Mindig aramtalanitsa a késziiléket tisztitas el6tt.

*» A készllék aljan levé fém lemez, illetve alkatrészek mindig legyen szarazak a késziilék halozati
csatlakoztatasa el6tt.

* Ne illesszen be targyakat a kivehet6 tartaly és a késziilék feneke kdzé.

» Soha ne keverje 6ssze az olajat vizzel.
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Figyelem

A késziilék javitasat csak szakember végezheti, eredeti alkatrészekkel. A felhasznalo altal
térténd javitasok veszélyt jelenthetnek a felhasznalé szamara. Amennyiben a felsoroltak kozul
valamelyik vagy egyéb probléma fennall, juttassa el az olajsitét a legkdzelebbi kijelélt

szakszervizbe.

Gyakorlati tanacsok problémak esetére

» Nem megfelel§ zsiradékot hasznal

Probléma Kivalté ok Megoldas
Rossz szagok kibocsatdsa * A szagsz(ir6 megtelt. « Csere.
* A zsiradék elhasznal6dott * Csere.

« Csere és slitéshez gyartott
névényi eredetl zsiradék
hasznalat.

A g6z eltavozik a fedél mellett.

* A fedél nincs jél zarva.

« A fedél Gjbdli helyrerakasa.

A siitbolaj kifut.

* A sz(ir6 megtelt zsirral.
* A kivehet6 tartaly maximalis
feltéltési jelzését tullépték.

* A kosar deformalédott, az alja
leér az olajba, amikor felemelt
allapotban van.

* Erésen tulfolyik az olaj.

* Az olajat és mas zsiradékot
Osszekeverte.

* Csere.

* Ellenérizze a sziikséges
olajszintet és tavolitsa

el a felesleget.

» Szerezzen be Uj kosarat a
szervizben vagy abban az
Uzletben, ahol a késziléket
vasarolta.

* Ellenérizze, hogy a kosar
nincs-e tul tele és hogy a
maximalis szintet nem Iépte
tal.

» Nagyon lassan eressze le a
kosarat, kdzben alljon meg
egy-két alkalommal.

« Uritse ki és tisztitsa meg a
kivehet§ tartalyt, majd toltse
fel ndvényi eredet(
zsiradékkal (a zsiradék
keverékek

nagyon veszélyesek).

Az étel nem pirul meg és
puha marad

* Az étel tul sird és tal sok
vizet tartalmaz.

» Tulsdgosan sok élelmiszer sl
egyszerre, és a sitéolajnak mar
nem j6 a h6mérséklete.

* A siit6olaj h6mérséklete nem
elég magas.

» Névelje a sitési idét.

» Az élelmiszert kis mennyi-
ségekben sisse (f6leg a
mélyhditéttet).

« Vigye el az olajsutét a
legkdzelebbi szervizbe.

SULT BURGONYA 4 személy

El6készités: 5 perc

Sités: 9-11 perc

| Hozzavalok: 0,75 kg mélyh(itétt burgonya, sé és 2 liter olaj

Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késziiléket ,3" allasba. Helyezze a burgonyat a kosarba és siisse
9-11 percig forr6 olajban. Csepegtesse le. S6zza meg. Majonézzel, mustarral vagy ketchuppal kinalja.
Egy adag atlagos energitartalma: 420 kcal, 1750 KJ
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Olaszorszag VEGYES HALTAL 4 személy
El6készités: 30 perc Sutés: 10 perc

Hozzavalok: 4 db 150 grammos lazacszelet, 4 db nyelvhal, karikara vagott tintahal, 1 citrom, 10
dkg liszt, so és 2 liter olaj

Tisztitsa meg a halat. Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késziiléket ,3“ 4llasba. A halat és a tintaha-
lat forgassa meg lisztben, razza le a felesleget és tegye bele a forré olajba. Sisse pirosra és ropogés-
ra. Csepegtesse le és sézza. Citrommal kinalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 430 kcal, 1800 KJ

Egyesiilt Allamok CSIRKE PARIZSI BUNDABAN 4 személy
El6készités: 10 perc Siités: 4-5 perc

| Hozzavalok: 30 dkg csirkemell és 1,5 liter olaj, tojas és liszt a parizsi bundahoz

Vagja fel a csirkemellet 6x2 cm-es csikokra és bundazza parizsisan. Ontse az olajat a tartalyba. Allit-
sa a készuléket ,3“ allasba. A darabokat siisse forr6 olajban 4-5 percig. Csepegtesse le. Citrommal
vagy ketchuppal kinalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 580 kcal, 2400 kJ

Gérégorszag FANK MEZZEL 4 személy
El6készités: 30 perc Siités: 5-6 perc

Hozzavalok: 15 dkg liszt, 10 dkg porcukor, 15 dkg tért mandula, 1 zacskoé vanilias cukor, 2 dkg
élesztd, 1 dl olivaolaj, folyékony méz és 1,5 liter olaj

Egy talban keverje dssze a lisztet, cukrot, vanilids cukrot, az olivaolajat és az élesztét. Higitsa fel egy
kicsit vizzel. Pihentesse 15 percig. Teritse szét 5 mm vastagra. Vagja fel kiilénbzé formakra. Ontse az
olajat a tartalyba. Allitsa a készliléket ,3“ allasba. Tegye bele a fankot a forré olajba. Egyszer meg-
forditva mindkét oldalat siisse meg. Csepegtesse le. Locsolja meg langyos folyékony mézzel, majd for-
gassa bele a tort mandulaba. Helyezze egy talra és szolgalja fel.

Egy adag atlagos energiatartalma: 1280 kcal, 5340 kJ

Olaszorszag MOZZARELLAS TOK 4 személy
El6készités: 10 perc Siités: 20 perc

| Hozzavalodk: 8 szelet tok, 2 voroshagyma, 5 dkg vaj, 10 dkg mozzarella sajt, s6 és bors

Szeletelje fel a tokot hamozas nélkiil. Vagja kockara a vérdshagymat. Allitsa a készuléket ,2¢ allasba.
A vajat tegye bele a kivehet§ tartalyba. A hagymat piritsa tGvegesre. Tegye bele a tokoét, sézza meg és
izesitse borssal. Ontse fel egy pohar vizzel. A késziiléket helyezze ,1“ allasba és f6zze kb. 20 percig.
Tegye bele a kis kockakra vagott mozzarella sajtot és finoman keverje, amig a sajt el nem olvad.
Azonnal talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 210 kcal, 875 kJ

Vietnam BORJUSZELET BAMBUSZRUGGYEL 4 személy
El6készités: 15 perc Sités: 8 perc

Hozzavaldk: 40 dkg vékony szeletre vagott borju hatszin, 1 konzervdoboz bambuszriigy, 3
voréoshagyma, 1 gerezd tort fokhagyma, 3 ev6kanal szezammag, 3 evékanal olaj, 2 evékanal
nouc-man és 1 dl viz
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Hust vagja 5 cm hosszu darabokra. Vagja fel a voroshagymat és a bambuszriigyet. Allitsa a késziiléket
,2“ allasba. Ontse az olajat a tartalyba és piritsa meg a hst. Vegye le a t(izrél és tegye 4t egy edénybe.
A tartalyba tegye bele a voéroshagymat, a fokhagymat, a bambuszrigyet, a nouc-mant és a vizet.
izesitse. A készliléket allitsa ,1“ allasba és f6zze 5 percig. Tegye vissza a hust. Keverje meg. A his
keverése kdzben szorja bele a szammagot. Talalja.
Egy adag atlagos energiatartalma: 220 kcal, 920 kJ

Libanon KIBBE HUSGOMBOC 4 személy
El6készités: 30 perc Sutés: 7-8 perc

Hozzavaldk: 40 dkg hus, 12 dkg boulhoul (t6rt buza), a martashoz 3 joghurt, 1 csokor friss
koriander, 3 gerezd fokhagyma, 2 nagy evékanal kukoricadara, so, bors és 1,5 liter olaj

Keverje 6ssze a hust boulhoullal és 4 nagy ev6kanal hideg vizzel, amig sima, egységes masszat nem
kap. izesitse, majd hagyja pihenni hiivés helyen 1 érat. Készitse el a kibbé hisgombdcokat: Fogjon a
kezébe valamennyi masszat, a tenyerében forgatva készitsen gombdcot és az ujjaval csinaljon lyukat
rajta. A husgombdcot zarja 6ssze ugy, hogy az oldalait vizzel 6sszetapaszgatja. Készitse el a martast:
egy labosban 1 ev6kanal olajon futtassa meg a fokhagymat és az 6sszevagott koriandert. Tegye hozza
a joghurtot és keverje &ssze a kukoricadaraval. izesitse. Forralja fel. Tegye félre. Ontse az olajat a
tartalyba. Allitsa a késziléket ,3“ llasba és a hlisgombécokat stisse ki forrd olajoan. Csepegtesse le.
Télalja a martassal.

Egy adag atlagos energiatartalma: 410 kcal, 1700 kJ

Franciaorszag LAZACFILE EGY OLDALON SUTVE 4 személy
El6készités: 10 perc Sutés: 4-6 perc

Hozzavalok: 80 dkg lazacfilé bérrel, joghurt, 2 nagy evékanal apréra vagott kapor, 1 aprora
vagott mogyoréhagyma és 3 nagy evékanal olivaolaj

A filéket vagja négyfelé. izesitse. Keveje 6ssze a joghurtot a kaporra, az apréra vagott
mogyoréhagymaval, séval és borssal. Allitsa a késziiléket 3¢ llasba. Ontse bele az olivaolajat. A laza-
cfilét a bér6s felével helyezze bele a forrd olajpa. Sisse 4-6 percig, a vastagsagtél fliggéen.
Csepegtesse le. Tanyéron szervirozza, a kapormartassal.

Egy adag atlagos energiatartalma: 540 kcal, 2250 kJ

Spanyolorszag LAGYSAJTOS TESZTATASKA 4 személy
El6készités: 15 perc Sutés: 8-10 perc

Hozzavalok: 30 dkg rétestészta, 25 dkg lecsurgatott mozzarella tipusu fehér saijt, 4 tojas sarga-
ja, 1 ev6kanal aprora vagott petrezselyem, 1 aprora vagott voroshagyma, so, bors és 1,5 liter
olaj

Keverje 6ssze a sajtot, a tojas sargajat, a petrezselymet és a voroshagymat. izesitse. Teritse szét a
tésztat 3 mm vastagra. Vagjon 7 cm atmérdjl korongokat. A széleiket nedvesitse meg, majd tltse meg
a korongokat egy kandl sajttal. Hajtsa 6ssze a korongokat a fiiliknél, a széliket nyomkodja 6ssze.
Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késziiléket ,3“ allasba. Siisse 8-10 percig pirosra a forraé olajban.
Csepegtesse le. Salataval talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 530 kcal, 2220 kJ
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Egyestilt Allamok KUKORICAKREM LEVES 4 személy

El6készités: 15 perc Sutés: 20 perc

Hozzavalok: 1 konzervdoboz morzsolt kukorica, 2 péréhagyma fehér része, 5 dkg zellerszar, 5
dkg vaj, 1,5 liter csirkehusleves, s, bors, kinai petrezselyem

Vagja fel a péréhagymat és a zellerszarat csikokra. Csepegtesse le e kukoricat. Allitsa a késziléket ,2¢
allasba. Tegye bele a tartdlyba a vajat, a péréhagymat és a zellerszarat, hogyja f6ni 2 percig. Tegye
hozza a kukoricat és 6ntse fel a csirkelevessel. Fliszerezze. Forralja fel. Ekkor a késziléket helyezze
,1“ allasba és lefedve f6zze 20 percig. Szlirje le. Helyezze levesestalba és hintse meg aprora vagott
kinai petrezselyemmel. igy talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 365 kcal, 1525 kJ

Olaszorszag MILANOI LEVES 4 személy

El6készités: 40 perc Sutés: 1 6ra

Hozzavalok: 10 dkg friss bab, 1/2 kelkaposzta, 4 paradicsom, 4 db kis tok, 2 padlizsan, 1 zeller-
szar, 1 poréhagyma, 3 nagy ev6kanal olivaolaj, 5 dkg széles metélt, s6. A szdszhoz: 1 édes
bazsalikom &g, 4 gerezd fokhagyma, 1 dl olivaolaj, 4 evékanal reszelt parmezan sajt

Huzza le a paradicsom héjat és szedje ki a magjat. A zdldségeket vagja kockakra. A késziléket
helyezze ,3“ &llasba. Tegyen tartalyba 2 liter vizet, tegye bele az 8sszes z6ldséget, az olivaolajat és
s6zza meg. Forralja fel, a készuléket helyezze ,1“ allasba és lefedve f6zze 1 6ran at. A f6zés befejezte
elétt 10 perccel tegye bele a tésztat. Készitse el a sz6szt: kaparja el a fokhagymat, de vegye ki a
kdzepét, vagja apréra a bazsalikomot, tegye hozza a parmezant, az olajat és készitsen mindebbdl
krémet. Ezt a szdszt talalaskor tegye hozza a leveshez, f6zés nélkil.

Egy adag atlagos energiatartalma: 480 kcal, 2000 kJ

Spanyolorszag KIS TESZTATASKAK 4 személy
El6készités: 20 perc Siités: 7-8 perc

Hozzavalok: 20 dkg liszt, 5 dkg vaj, 5 cl viz, 40 dkg f6tt daralt hus, 1 véroshagyma, so, bors és
1,5 liter olaj

Készitsen tésztat a lisztbdl, vajbol vizbdl és sobdl. Keverje dssze a hust a finomra vagott hagymaval,
a sbval és a borssal. Teritse szét a tésztat 3 mm vastagra. Vagjon négyzeteket beléle. Mindegyik
kdzepére helyezzen egy kanal hust. Zarja 6ssze a taskat ugy, hogy a négy sarkat 6sszenyomja a
kézepén. Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késziiléket ,3“ allasba. Forré olajban siisse 8-10 percig.
Csepegtesse le. Forron talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 630 kcal, 2600 kJ

Spanyolorszag HUSVETI FANK 4 személy
El6készités: 20 perc Sités: 4-5 perc

Hozzavaldk: 25 dkg liszt, 2 nagy evékanal olivaolaj, 2 nagy evékanal hideg tej, 3 nagy evékanal
cukor, 1 nagy evékanal anizslikdr, 1 tojas, 1/2 kiskanal szédabikarbona és 1,5 liter olaj

Egy talban keverje 6ssze a tojast, az olivaolajat, a tejet és a likért, majd tegye hozza a cukrot,

a szédabikarbénat és a lisztet, amig egységes tésztat nem kap. Formazzon ujjnyi vastag rudacskakat
és képezzen karikakat beldlik. Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késztiléket ,3¢ allasba és forré ola-
jban siisse a fankot 4-5 percig. Csepegtesse le. Hintse meg porcukorral.

Egy adag atlagos energiatartalma: 430 kcal, 1800 kJ
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Spanyolorszag SULT TINTAHAL 4 személy
El6készités: 10 perc Sutés: 7-8 perc

Hozzavalok: 80 dkg karikara vagott tintahal, 10 dkg liszt, 2 citrom, s6 és 1,5 liter olaj

Ontse az olajat a tartalyba. Allitsa a késziléket ,3 allasba. Forgassa meg a tintahal karikat lisztben,

razza le. Helyezze a forr6 olajba és siisse 7-8 percig, kézben néhanyszor forgassa meg. Csepegtesse
le, sézza. Citrommal talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 265 kcal, 1100 kJ

Libanon FALAFEL (GOMBOC) 4 személy
El6készités: 20 perc Sutés: 8-10 perc

Hozzavalok: 40 dkg mélyhlitétt bab, 20 dkg csicseriborsé konzerv, 8 dkg liszt, 1 vérshagyma,
4 gerezd fokhagyma, 1 csokor petrezselyem, 1 kiskanal komény, 1 kiskanal édes paprika, s6
és 1,5 liter olaj

Mossa meg a petrezselymet és tavolitsa el a szarat. Himozza meg a véréshagymat és fokhagymat.
Olvassza kia a babot és csurgassa le a csicseriborsot. Keverje 6ssze a babot, a csicseriborsé, a
petrezselymet, a véréshagymat és a fokhagymat. Tegye hozza a lisztet, a kéménymagot, a paprikas és
a sot. Jol dolgozza dssze. Formazzon gombdcokat a forré olajba. Siisse pirosra mindkét oldalon.
Csepegtesse le. Kinalja retekkel, paradicsommal, citrommal.

Egy adag atlagos energiatartalma: 715 kcal, 2970 kJ

Antillak HALFAZEK 4 személy
El6készités: 20 perc Fézés: 15 perc

Hozzavalok: 80 dkg kemény husu tengeri hal, 3 citrom leve, 1 padlizsan, 2 véréshagyma, 3
gerezd fokhagyma, 1 kiskanal harissa, 1 dkg zéldbors, 6rolt kakukkfi, s6, bors

izesitse a halat séval, borssal és 1 citrom levéve. Tegye félre. Mossa meg és vagja kockakra a padi-
izsant. Vagja apréra a voroshagymat és a fokhagymat. Allitsa a késziiléket ,1“ allasba. Tegyen a tartaly-
ba 1 dl vizet, 2 citrom levét, a véréshagymat, a kakukkfuvet, a szemes borsot és a padlizsant. Fedd
alatt f6zze 5 percig. TegyUk bele a halat, a harissat és a fokhagymat. Lassu tlzdn, lefedve f6zze 10
percig. Amikor félig megfétt, forditsa meg a halat. A f6zés végén tegyen hozza egy kis vizet, ha a
martas nagyon sir(. Tegye talra a halat és vegye koéril a martassal. Talalja a rizzsel.

Egy adag atlagos energiatartalma: 180 kcal, 750 kJ

Spanyolorszag PAELLA 4 személy
El6készités: 30 perc Fézés: 40 perc

Hozzavalok: 1 db 1,2 kg-os csirke, 25 dkg tintahalgydiri, 12 db nagy kagyld, 6 db garnélarak, 1
zdldpaprika, 3 paradicsom, 2 gerezd fokhagyma, 1 véréshagyma, 10 dkg z6ldborso, 20 dkg
rizs, 4 nagy evékanal olivaolaj, 7,5 dl csirkeleves, safrany, so és bors

Allitsa a készuiléket 2 allasba. Ontse a tartalyba az olajat. Piritsa meg a 12 darabra vagott csirkét.
Vegye ki és tegye félre, és ugyanabba az olajba tegye bele a tintahalat, a karikara vagott zéldpaprikat,
a felvagott véréshagymat és fokhagymat, a négybe vagott paradicsomokat, sét, borsot és safranyt.
Fézze 10 percig, kdzben keverje meg. Tegye hozza a rizst és a borsé6t. Az egészet keverje dssze.
Tegye a tetejére a csirkedarabokat, a rakot és a kagylét. Ontse fel a csirkelével. Forralja fel. A
késziléket helyezze ,1* allasba, lefedve f6zze 15 percig. Hagyja még 5 percig melegen allni, hogy a
rizs megszivja magat. Talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 875 kcal, 3640 kJ
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Portugalia GUISADO 4 személ
El6készités: 20 perc Fézés: 40 perc

Hozzavalok: 1 kicsontozott nyulgerinc, 1 db 1 kg-os csirke, 15 dkg fiistélt szalonna, 3 gerezd
fokhagyma, 10 dkg kis véroshagyma, 3 nagy evékanal olivaolaj, 5 dl portéi bor, 1 dl viz,
kakukkfi, babérlevél, bazsalikom, so és bors

Kockazza fel a szalonnat. Darabolja fel a nyulgerincet és a csirkét. Helyezze a késziiléket ,2* allasba,
piritsa meg a szalonnat, a nyulat és a csirkét. Ontse bele a portdi bort és a vizet. izesitse. Tegye hozza
a kis vordshagymakat, a fokhagymat, a kakukkflivet és a babérlevelet. Forralja fel, majd helyezze a
késziléket ,1“ dllasba. Lefedve fézze kb. 40 percig, majd talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 700 kcal, 2900 kJ

Olaszorszag NAPOLYI RIZOTTO 4 személy
El6készités: 15 perc Fézés: 20 perc

Hozzavalok: 30 dkg rizs, 8 dl csirkeleves, 5 dkg vaj, 1 voroshagyma, 2,5 dl paradicsompiiré,
parmezan sajt, so és bors.

Allitsa a késziiléket a ,2 alldsba. Tegye a vajat a tartdlyba. Dinsztelje _meg az aprdra vagott
vOréshagymat, tegye ra a rizst. Kevergetes kdzben egy kicsit piritsa meg. Ontse fel a huslevessel.
Izesitse, Forralja fel. Allitsa a készuléket ,1“ dllasba és lefedve f6zze 15 percig. Tegye hozza

a paradicsompiirét. Helyezze a késziiléket ,minimum* allasba 5-7 percig. Reszelt parmezan sajttal
talalja.

Egy adag atlagos energiatartalma: 550 kcal, 2300 kJ
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