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Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein Gerét von TEFAL entschieden haben. Dieses Gerat ist ausschlieBlich
fir den Hausgebrauch bestimmt. Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfdltig durch und
bewahren Sie diese griffbereit auf. Die Gebrauchsanleitung ist fiir alle Modelle giiltig. Zusatzliche
Ausstattung.

Fur Thre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gdngigen Standards (Niederspannungsrichtlinie,
elektromagnetische Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

TEFAL behlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen Eigenschaften und
der Bestandteile vorzunehmen.

Vorsorge gegen Haushaltsunfdlle

« Beriihren Sie nicht die heiBen  Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerit,

Fldchen des Gerdits. wenn deren physische oder sensorische Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie mussen
 Die zugdnglichen Fldachen stets Uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein. Kinder mussen
konnen wahrend des Betriebs  beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdat
hohe Temperaturen spielen.
erreichen. o Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser tber die
Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.
e Das Gerdt niemals am e Die Kochddmpfe konnen fir Tiere mit einem besonders empfindlichen
Stromkreislauf lassen, wenn Atemsystem wie Vogel eine Gefahr darstellen. Vogelhaltern wird
es nicht in Betrieb ist. empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten.

Sicherheitshinweise

1 e Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfdltig vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerdtes durch: Eine
unsachgemdpe Bedienung entbindet TEFAL von jeglicher Haftung.

2 e Um Ihre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerat den anwendbaren Normen und
Bestimmungen (Bestimmungen Uber Niederspannung, elektromagnetische Vertraglichkeit und
Umweltschutz).

3 e Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

4 e Thr Gerdt ist ausschlieflich fir den Hausgebrauch und nur fiir den Einsatz in geschlossenen Raumen
vorgesehen.Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerdtes.

5 e Benutzen Sie Ihr Gerat nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schaden
aufweist.

6 o Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Gblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden, muss durch
einen autorisierten TEFAL Kundendienst erfolgen.

7 o Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Berlihrung mit den heif3en Teilen des Gerdtes,
einer Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.

8 o Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus
der Steckdose.

9 e Stellen Sie das Gerdt auf eine saubere, flache, stabile, hitzebestdndige und gegen Wasserspritzer
geschutzte Unterlage.

10 o Das Gerdt wird bei Betrieb sehr heif3. Vorsicht: Verbrennungsgefahr.

11 e Das Gerdt nie in die Néhe oder unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z.B. Gardinen, Vorhdnge) stellen.

12 o Sollten Teile des Gerdtes in Brand geraten, versuchen Sie nicht, die Flammen mit Wasser zu l6schen,
sondern ziehen Sie den Netzstecker und ersticken Sie sie mit einem feuchten Tuch.

13 e Nur original Zubehor verwenden.

14  Lassen Sie das Gerdt vollstdndig auskihlen, bevor Sie es reinigen und wegrdumen.

15 e Fassen Sie die Pfannchen nur an den Griffen an.

Installation

Verpackungen, Aufkleber und alles Zubehor innerhalb und auBerhalb des Gerdtes entfernen.
Die Pfannchen entfernen.

Je nach Modell

Nehmen Sie die Einzelteile der Schadlchen (Griffe und Schalen) heraus.

Setzen Sie die Schdlchen zusammen, indem Sie die Griffe (1) (Aussparungen nach unten) auf die Schalen
(2) (je nach Modell oval oder eckig) zusammenstecken. Die Teile mussen horbar einrasten (ﬂ).



Uberpriifen Sie durch Umdrehen der Schélchen, ob die Montage richtig durchgefiihrt wurde ().

Die Handgriffe der Schalen lassen sich nicht abmontieren.

Die Grillplatte auf das Heizelement setzen ([3)).

Versichern Sie sich, dass der Stein stabil und korrekt auf der Basis des Gerdts aufliegt.

Verwenden Sie nur die mit dem Gerdt mitgelieferte oder eine bei einem zugelassenen
Servicezentrum erworbene Platte.

Fiir das Modell Ovation

Wiederanbringen der Holzplatte:

Setzen Sie zum Zusammensetzen des Gerdts den Metallsockel auf die Holzplatte. Halten Sie den
Metallsockel schréig indem Sie die Seite mit dem Entriegelungsknopf anheben und schieben Sie die
Seitenzungen unter einen Holzgriff (1). Klipsen Sie sie auf der anderen Seite fest, indem Sie den Metallsockel
nach unten driicken (2) (3.

Fir das Modell Compact (f) und Ovation Compact ([d) ([)

Setzen Sie das Gerdt wie folgt zusammen, entfernen Sie die Grillplatte . Entfernen Sie den Sockel. Stellen Sie
das Grundgerdt in den Holzsockel.

Die beiden Haken mussen in den Griffen angebracht werden, damit der abnehmbare Sockel fest mit dem
Heizelement verbunden wird.

Achtung: Beachten Sie, dass sich der Sockel immer unter dem Heizer befinden muss wenn das Gerdt
in Betrieb genommen wird.

Fir das Modell Simply Invents
Nehmen Sie alle Pfannchen vom Gerdt. Wickeln Sie das Kabel vollstdndig ab und legen Sie die Kochplatte
auf das Heizelement ().

Das Gerdt in die Mitte des Tisches auer Reichweite fir Kinder stellen.
Keine weiche Untersatz benutzen.

Das Gerdt niemals direkt auf einen empfindlichen Untersatz stellen (Glastisch, Stoff, lackierte
Mbébel...).

Zum Pierrade® (Je nach Modell)

Bei der ersten Benutzung wenig Ol auf die Platten gieBen und mit einem saugfdhigen Kiichentuch
abwischen.

Installieren Sie den Stein auf dem Heizelement, immer mit der polierten Seite (Seite der grof3en
Schrégkante) nach oben ().

Niemals die kalte Steinplatte auf das vor geheizte Gerdt legen.

Den Stein nur mit dem gelieferten Unterteil verwenden.

Keine Alufolie zwischen Stein und Heizschlange und auch nicht zwischen Heizschlange und
Hitzereflektor legen.

Anschluss und Vorheizen

Fiir das Modell Ovation: Das Gerdt darf nicht aufgeheizt werden, solange es nicht auf dem Sockel aus
Holz angebracht wurde.

Fiir das Modell Compact und Ovation Compact: Heizen Sie das Gerdt nicht auf, wenn es nicht korrekt
auf den Holzsockel gesetzt ist (je nach Modell).

Wickeln Sie das Kabel vollstandig ab.

SchlieBen Sie das Kabel an das Gerdt an (je nach Modell) und stecken Sie den Stecker in eine Steckdose ([[§).
Achten Sie darauf, das Kabel so zu legen, dass es die Géste, die sich um den Tisch bewegen, nicht stort.
Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Einrichtung mit der unter dem Gerdt angegebenen Stromstdrke und
Spannung Ubereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.
Wenn Ihr Gerdt mit einem abnehmbaren Stromkabel ausgestattet ist: Wenn das Stromkabel
beschddigt ist, muss es gegen ein Spezialkabel oder eine Einheit ausgetauscht werden, die beim
Hersteller oder beim Kundendienst erhdltlich sind.



Wenn Ihr Gerdt mit einem fest angebrachten Stromkabel ausgestattet ist: Wenn die Anschlussleitung
dieses Gerdtes beschddigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst ersetzt
werden, um efdhrdungen zu vermeiden.

Bei Benutzung eines Verldngerungskabels, das Verldngerungskabel muss iliber eine Erdung verfiigen;
ergreifen Sie alle VorsichtsmaBnahmen, um zu verhindern, dass das Kabel zur Stolperfalle wird.
Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Aufsicht.

Dieses Gerdt darf nicht Uber eine externe Schaltuhr oder eine separate Fernsteuerung betrieben werden.

» Modelle mit An/Aus-Schalter: Den Schalter auf “An” stellen: der Anzeiger leuchtet auf ().
» Modelle mit Thermostat: Den Thermostat auf die héchste Position einstellen ([¥).

» Andere Modelle: Das Gerdt schaltet sich an, sobald es an einer Steckdose angeschlossen ist.

Zum Pierrade® (Je nach Modell)

Bei den 10 ersten Anwendungen ein wenig Ol nach dem Vorheizen auf den Stein aufbringen und mit
Haushaltspapier aufwischen.

Diese Behandlung begrenzt das Haften der Lebensmittel auf dem Stein wdhrend der ersten 10
Anwendungen.

Fiir das Modell Ovation mit Thermostat
Der Thermostat befindet sich unter dem seitlich an dem Gerdat angebrachten Holzgriff (m).

Legen Sie nie Aluminiumfolie oder sonstige Gegenstdnde unter den Stein oder die Platte und zwischen
den Reflektor und die Heizspirale.

Heizen Sie das Gerdt ohne die Schdlchen vor.

Beim ersten Gebrauch kann es zu leichter Geruchsentwicklung kommen, diese ist nicht gesundheitsschadlich.
Thermo-Spot™ (je nach Modell): der Thermo-Spot wird einheitlich dunkelrot, sobald die optimale Temperatur
erreicht ist (I@).

Um den Teller nicht zu beschadigen: Benutzen Sie diesen nur mit der fur ihn konzipierten Halterung (zum
Beispiel: nicht in den Ofen, auf eine Gasflamme oder eine Elektroplatte stellen...).

Nehmen Sie das Gerdt nie leer in Betrieb.

Kochen

Nach dem Vorheizen ist das Gerdt zur Benutzung bereit:

* Raclette
Jeder Gast legt eine Kasescheibe und andere Zutaten in sein Pfannchen, und schiebt dieses in das Gerat.
Je nach Modell ermdglicht es eine Vorrichtung, die leeren Pfannchen wdhrend des Essens unter das Gerdt zu

stellen ([o)).

Lassen Sie leere Pfdnnchen nicht im Gerdt stehen.

« Die Grillplatte ([§J): erméglicht es, Beilagen zum Raclette (Schinken, Pilze, Zwiebeln, kleine Wiirste,...) zu
grillen.

Legen Sie das Kochutensil nicht auf die Kochfldchen des Gerdts.

Je nach Modell kdnnen Sie auch Pfannkuchen backen.

Grillen Sie keine in Alufolie gewickelten Speisen.

Benutzen Sie stets einen Spatel aus Plastik oder Holz, um die Beschichtung der Kochplatte nicht zu beschadigen.
Schneiden Sie nicht direkt in den Schalchen.

Zum Pierrade® () (Je nach Modell)

Die Fleisch-, Fisch-, GemUsescheiben auf den heifen Stein legen und je nach Geschmack grillen.

Keine gefrorenen Speisen auf den heien Stein legen.

Keine essighaltigen Lebensmittel wie Essiggurken, Mixed Pickles, Senf... auf den Stein legen.

Nie einen Gegenstand auf dem Stein ablegen.

Das Gerdt ohne Speisen auf dem Stein nicht lédnger als 30 Minuten eingeschaltet lassen.

Kleine Risse, die durch die natirliche Ausdehnung des Steins entstehen kdnnen, haben keine Auswirkung auf
die Benutzung des Steins.




Nach einigen Benutzungen bekommt der Stein eine dunklere Farbe. Dieses ist eine ganz normale Erscheinung.
Bei der ersten Benutzung kann das Gerdt rauchen und einen leichten Geruch verbreiten.
Fassen Sie die heiBen Fldchen des Gerdtes nicht an.

Fiir das Modell Ovation
Wenn Sie das Gerdt im warmen Zustand verriicken wollen benutzen Sie dazu ausschlieBlich die seitlichen
Handgriffe aus Holz ().

Nach der Benutzung

» Modelle mit An/Aus-Schalter: Den Schalter auf “Aus” stellen: die Anzeige erl6scht.
» Modelle mit Thermostat: Stellen Sie den Thermostat auf Position Mini.

Ziehen Sie das Kabel aus der Steckdose, dann, je nach Modell, entfernen Sie das Kabel vom Gerat. Lassen
Sie das Gerat abkihlen.

In der Abkiihlphase darf das Gerdt nicht in Reichweite von Kindern gelangen.

Stellen Sie den Teller nicht auf einer empfindlichen Fldche ab.

Halten Sie den heiBen Teller nicht unter flieBendes Wasser.

Sdubern Sie die Grillplatte, die Pfannchen und das Unterteil des Gerdtes mit einem Schwamm, heiBem Wasser
und Spulmittel.

Die Grillplatte und die Pfannchen kénnen in die Spilmaschine.

Die Schalen nicht im Wasser liegen lassen.

Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden.

Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: vollig abkihlen lassen und mit einem trockenen Tuch abreiben.
Verwenden Sie keine Metallschwédmme und kein Scheuerpulver, um die Kochflachen nicht zu beschadigen (zum
Beispiel: die Anti-Haft-Beschichtung,....).

Fiir das Modell Cristal
konnen die Schalen und die beschichtete Platte in der Spilmaschine gereinigt werden.
Die Platte und die Schalen nicht im Wasser liegen lassen.

Zum Pierrade®

Den Stein vor dem Gebrauch reinigen:

Der Steingrill Pierrade ist ein natiirlicher lebensmittelechter Stein.

Den kalten Stein unter flieBendem Wasser mit einem Metall- oder Kunststoffschwamm sdubern und
trocknen ([1)).

Keine Spulmittel benutzen zur Reinigung des Steins.

Den Stein niemals in Wasser legen, weder wenn er warm noch kalt ist.

Nicht in der Spilmaschine reinigen.

Fiir das Modell Ovation und Ovation Compact
Die Platte oder der Holzsockel (je nach Modell) kénnen zur leichteren Reinigung abgenommen werden.
Versichern Sie sich zuvor, dass das Stromkabel ausgesteckt ist.

Abnehmen der Holzplatte (fiir das Modell Ovation)
Drlicken Sie die Taste (1) und heben Sie den Metallsockel seitlich der Taste an (2). Schieben Sie den Metall-
sockel zur Seite, um die Seitenzungen aus dem Griff zu ziehen (3) (K.

VorsichtsmaBnahmen beziiglich der Reinigung der Platte oder des Holzsockels (je nach Modell)
Jedes Teil aus Naturholz ist einzigartig und je nach seiner jeweiligen Porositdt mehr oder weniger
wasserdurchldssig. Deshalb konnen Teile aus Holz, die bei der Reinigung ins Wasser getaucht werden,
Spriinge bekommen oder bersten.

Reinigen Sie das Teil aus Holz mit einem Schwamm und heifem Seifenwasser. Mit einem angefeuchteten
Schwamm nachwischen und anschliefend trockenreiben.

Tauchen Sie das Teil aus Holz nicht ins Wasser und lassen Sie es nicht einweichen.

Das Teil aus Holz darf in keinem Fall in die Geschirrspilmaschine gegeben werden.

Benutzen Sie keine Metallschwdmme und kein Scheuerpulver.

Remontage (fiir das Modell Ovation): Siehe Abschnitt Installation.
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Verstauen

Uberprﬁfen Sie, dass das Gerdt abgekiihlt ist und das Kabel entfernt wurde, bevor Sie mit dem
Verstauen beginnen.

Entfernen Sie die Grillplatte.

Je nach Modell: Legen Sie die Pfannchen in ihren dafiir vorgesehenen Platz ({), oder legen Sie die Pfannchen
lbereinander und geben Sie sie dann unter das Heizelement (E§J).

Wickeln Sie das Kabel um das Gestell (E).

Die Grillplatte wieder einsetzen (E&)).

Fur das Modell Ovation

Das Gerdt muss vor dem Wegrdumen zusammengesetzt werden.

Zur einfacheren Aufbewahrung kénnen die Schdlchen unter dem Gerdt angebracht werden.

Legen Sie die Schdlchen umgedreht (mit den Aussparungen des Griffs nach oben) und mit den Griffen
in Richtung des Gerdts auf die Holzplatte, schieben Sie sie in das Gerdt hinein und clipsen Sie sie fest ().
Setzen Sie die Holzplatte wieder auf.

Fir das Modell Ovation Compact

Nehmen Sie das Heizelement aus seinem abnehmbaren Holzsockel, indem Sie die Haken leicht nach innen
driicken (E&D (E#)). Bringen Sie den abnehmbaren Holzsockel um den Widerstand (E&)) herum an und
legen Sie die Grillplatte darauf (m). Die Haken bleiben fest mit dem Heizelement verbunden.

Fur das Modell Compact

Nehmen Sie den Heizteil aus dem abnehmbaren Sockel heraus (CYYD).

Drehen Sie das abnehmbare Unterteil herum (EY¥), und setzen Sie es auf das Heizelement (LY¥]). Die
Grillplatte legen Sie dann auf diese beiden Elemente ((YXA).

Aufbewahrungstasche: Halten Sie die Aufbewahrungstasche auPerhalb der Reichweite von

Kindern.

Achtung: Die Aufbewahrungstasche kann wdhrend des Waschvorganges an Farbe verlieren.

Reinigungshinweise fiir die Aufbewahrungstasche :

o Wir empfehlen flr die Reinigung in der Waschmaschine den Schonwaschgang bei niedriger Temperatur.

o Bitte die Aufbewahrungstasche nicht blgeln !

e Vor jeder Verwendung mussen die Utensilien, Kochplatten oder anderen Komponenten, die mit den
Lebensmitteln in Berlihrung kommen, gewaschen werden.

Fiir das Modell Cristal ((X3)

Entfernen Sie die Grillplatte (1).

Wickeln Sie das Kabel um 3 oder 4 Fuf3e und blockieren Sie es mit einem der Kabelstopper.
Jeweils 2 Schalen aufeinander legen und unter den Widerstand schieben (2).

Die Grillplatte wieder anbringen (3).

Fur das Modell Simply Invents
Um das Verstauen zu vereinfachen, wickeln Sie das Kabel um den Sockel ([X®) und stellen Sie jeweils zwei
Pfannchen ineinander auf die Abstellflache (GY3)).

Zum Pierrade® (Je nach Modell): Den Stein entfernen.

Legen Sie die Pfannchen in ihren dafir vorgesehenen Platz (EYH), oder legen sie die Pfdannchen
Ubereinander und geben Sie sie dann unter das Heizelement ([X3).

Wickeln Sie das Kabel um das Gestell.

Den Stein wieder auf das Gerdt legen (EXEY).

Das weggerdumte Gerdt darf nicht in Reichweite von Kindern gelangen.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

@ Ilhr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
= Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.



Raclette

Ein gutes Raclette wird mit speziellem Raclette-Kdse zubereitet. Nehmen Sie etwa 200 g Kdse pro
Person.

Schneiden Sie den Kase in 5 mm dicke Scheiben.

Dafiir konnen Sie das spezielle Raclette-Kdsemesser von Tefal verwenden (wird nicht mit dem Gerat
geliefert: Sie erhalten es bei Ihrem értlichen Héndler) ([X3).

Stellen Sie den Thermostat (je nach Modell) auf die maximale Position. Legen Sie eine Kasescheibe in
jedes Pfannchen und lassen Sie es etwa 5 Minuten lang schmelzen. Wenn das Raclette geschmolzen
ist, lassen Sie es auf den Teller gleiten.

Ein paar Rezepte fiir 8 Personen:

Raclette Savoyarde

« 1,5 kg bis 2 kg Raclettekdse
e 2,5 kg Kartoffeln

e 16 Scheiben Rohschinken

« ein wenig Paprika e ein paar
Pilzstiickchen o 1 Glas saure
Gurken e 1 Glas Perlzwiebeln
¢ ein wenig Dosenmais

Raclette mit Dorrfleisch
* 1,5 kg bis 2 kg Raclettekdse
* 16 Kartoffeln « 16 diinne
Scheiben Dorrfleisch

¢ 16 Scheiben rohen Schinken
« geriebene Muskatnuss

e Paprika « Tomaten

o Petersilie

Raclette mit Ziegenkdse
« 1,5 kg bis 2 kg Raclettekdse

e 2 kleine (etwa 250 g) in
Scheiben geschnittene
Ziegenkdse o 2,5 kg Kartoffeln
« ein wenig Thymian ¢ 1 Glas
schwarze Oliven

Grillen

Die Kartoffeln in ihrer Pelle backen. Den Kdse in Scheiben schneiden, die
Paprika in Viertel schneiden und die Pilze hacken. Die sauren Gurken, die
Perlzwiebeln, den Mais und die Paprika in kleine Vorspeisenteller legen.
Eine Scheibe Kdse in jedes Pfannchen legen und schmelzen lassen. Mit
dem Schinken, den Kartoffeln und den anderen Zutaten servieren.

Kartoffeln in ihrer Pelle backen und sie in diinne Scheiben schneiden. Eine
Scheibe Kase in jedes Pfannchen legen. Mit Kartoffeln bedecken und eine
weitere Scheibe Kase dartiber legen. Eine Scheibe Dorrfleisch hinzuftigen.
Nach Geschmack wirzen. Mit rohem Schinken servieren und mit
Tomatenscheiben und Petersilie garnieren.

Die Kartoffeln in ihrer Pelle backen. Die Ziegenkdsescheiben in die
Pfannchen legen. Mit einer Scheibe Raclettekdse bedecken und
schmelzen lassen. Auf die Teller gleiten lassen und leicht mit Thymian
bestreuen. Mit den schwarzen Oliven und den gebackenen Kartoffeln
servieren.

Stellen Sie den Thermostat (je nach Modell) auf die Position ihrer Wahl. Legen Sie das Fleisch auf die
Grillplatte. Je nach Rezept und der gewiinschten Kochzeit grillen lassen. Sie konnen das Fleisch auch in

einer Marinade einlegen.

Marinade

Fiir 3 dl Marinade: « 1,5 d|
WeiBweinessig ¢ 1,5 dI
trockenen WeiBwein ¢ 1 grofe
Zwiebel « 6 Knoblauchzehen

o 2 Lorbeerbldtter 6 schwarze
Pfefferkorner o Salz

Rindersteak

Pro Person: ¢ 1 Steak vom Rind
(ca. 100 g) « Senf

« gemahlenen Pfeffer

e 2 Scheiben durchwachsenen
Speck e ein paar kleine
Tomaten e 1 Paprika

e Rosmarin oder Estrago

Die Zwiebel schdlen und in Scheiben schneiden. Den schwarzen Pfeffer
und die Lorbeerbldtter zermalmen. Alle Zutaten in einer Schissel
mischen. Das Fleisch in einen tiefen Teller legen und mit der Marinade
bedecken. Fir 5 Stunden im Kuhischrank ruhen lassen. Das Fleisch ab und
an wenden.

Den Senf auf das Steak verteilen. Das Steak je nach Geschmack 6 bis 8
Minuten lang auf der Platte anbrdunen lassen und pfeffern. Mit
Speckscheiben, Tomaten und vorher angebrdunten Paprikastreifen
servieren. Mit Rosmarin oder Estragon wirzen.
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Kalbsschnitzel mit Schinken und Kase

Pro Person: ¢ 1 Kalbsschnitzel Das Schnitzel 2 Minuten lang auf einer Seite mit ein wenig Butter auf der
(ca. 100 g) « 1 diinne Scheibe Platte grillen. Das Schnitzel wenden, mit dem Schinken und dem Kase
Schinken ¢ 1 Kasescheibe bedecken. Nochmals 4 Minuten lang grillen. Servieren, wenn der Kdse
e Butter cremig ist.

Ei mit Speck

Pro Person: ¢ 1 Ei ¢ 1 Scheibe Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch etwa 3 Minuten lang in ein wenig
Speck e ein paar Scheiben Butter auf der Platte grillen. In der Zwischenzeit die Eier mit dem Rahm
Tomaten e ein paar schlagen und alle Zutaten mit dem gebréunten Gemlise vermengen. Die
Zwiebelstreifen « gemahlenen Menge etwa 2 Minuten lang grillen lassen und wiirzen.

Knoblauch e Selleriesalz

o 1 Teelo6ffel geriebenen Kase
o 1 Essloffel Rahm e Butter

e Salz « Pfeffer

Pfannkuchen

Den Thermostat (je nach Modell) auf die maximale Position stellen. Einen kleinen Schopfloffel mit Teig
in die Mitte der Platte verteilen. Sofort mit dem Loffel (ohne zu driicken) in einer kreisformigen
Bewegung von der Mitte aus verteilen. Um den Teig leicht auftragen zu kénnen, wird empfohlen, den
Loffel nach jedem Pfannkuchen abzuwischen und in einen Wasserkrug zu legen. Auf jeder Seite etwa
2 Minuten lang grillen lassen. Dann den Pfannkuchen je nach Wunsch zusammen legen: rollen,
zweimal, viermal, wie einen Umschlag oder eine Blume.

Rezept fiir 6 Personen (20 bis 25 Pfannkuchen):

Der klassische franzosische Crépeteig
500 g gesiebtes reines Mehl mit 1 Liter Milch in einer Schussel
vermengen bis die Konsistenz zu einer festen Masse wird. Dann 6
geschlagene Eier, 2 Prisen Salz und 2 Essléffel Ol oder geschmolzene
Butter hinzuftigen. Fir 1 bis 2 Stunden ruhen lassen.

Bierteig
Fir Pfannkuchen mit leichter Konsistenz, 1/4 Liter Milch durch 1/4 Liter
Bier ersetzen.
Wenn der Teig zu dick wird, ein kleines Glas Wasser hineinmischen.

Pfannkuchen mit Schinken und Rahm

e 3 Scheiben Schinken 1/2 Scheibe Schinken zu Ende der Kochzeit auf den Pfannkuchen legen.

o 1 kleine Schiissel geriebenen Den geriebenen Kase dartiber streuen. Wenn der Schinken heif3 ist, den

Kase o 1 Becher frischen Rahm  frischen Rahm darlber gieBen und wie einen Umschlag zusammen
legen.

Pfannkuchen mit Roquefort-Kdse, frischem Rahm und Walniissen

o 1 Stiick zerbrockelten Vermischen Sie alle Zutaten. Garnieren Sie den Pfannkuchen in Ihrem
Roquefort ¢ 1 kleinen Becher Teller mit dieser Zubereitung und klappen Sie ihn viermal.

frischen Rahm e 4 bis

5 zerstampfte Walniisse

Pfannkuchen mit Honig, Walniisse oder Haselniisse

« 100 g zertossene Walniisse Alle Zutaten vermischen. Zu Ende der Kochzeit den Pfannkuchen mit
oder Haselniisse o 3 Essloffel dieser Menge garnieren und viermal klappen. Ein paar Sekunden auf der
Honi Grillplatte lassen. Servieren und mit dem geschlagenen Rahm garnieren.



Pierrade® q

Nehmen Sie pro Person 200 g frische Zutaten.

Fettstreifen und Hdute beim Fleisch entfernen. Fisch von Grdten befreien. Krustentiere halbieren.
Schneiden Sie das Fleisch, den Fisch, das Gemiise oder die Friichte in 1/2 cm dicke und 5-6 cm lange
Scheiben. Denn so bekommen Sie mit diesem Gerdt ein optimales Grillergebnis.

Wenn Sie ein komplettes Menu (mit Fisch, Schalentiere, Fleisch oder Friichten...) zubereiten,
empfehlen wir Ihnen zwischen den verschiedenen Lebensmittel den Stein, zwecks Geschmack und
Aroma mit dem Schaber zu reinigen. Vermeiden Sie das Reinigen mit Wasser, da der Stein sonst
brechen kann.

Stellen Sie das Thermostat (je nach Modell) auf die ausgewdhlte Temperatur. Wenn Sie das
Thermostat wdhrend des Grillvorganges umstellen, dauert es zwischen 5 und 10 Minuten bis die neue
Temperatur erreicht ist.

Das Gerdt konnen Sie vorzeitig abschalten, da das Gerédt 10 Minuten nachheizt und in dieser Zeit
konnen Sie bequem ohne Energie grillen.

Ein paar Rezepte:

Fir ein optimales Grillen legen Sie die Zutaten (Fleisch, Fisch, Gemiise, Friichte...) auf den Stein. Wiirzen Sie die
Scheiben je nach Geschmack. Reichen Sie dazu kalte Saucen, Salate und Kartoffel.

Pierrade® mit Fleisch
 Rindfleisch (Rumpsteak, Filet) e Gefliigel (Huhn, Truthahn) « Kalbsfilet

Pierrade® vom Bauernhof
« Diinne Rindfleischscheiben ¢ Kalbsniisse « Lammfilet « Gefliigel (Ente oder Truthahn)

Pierrade® aus dem Meer
o Lotte- oder Seewolfscheiben e Lachs oder Scampi ¢ Saint-Jacques Muscheln
e Langusten

Pierrade® fiir den Feinschmecker
o Scampi ¢ Saint-Jacques Muscheln ¢ Lachs- oder Seewolfscheiben e Rindfleisch e Schweinefilet o
Entenfilet

Pierrade® von Friichten

e Orangen ¢ Apfel « Bananen Friichte in Scheiben auf den heiBen Stein braten. Mit heiBer
o Pfirsiche Schokoladensauce, Fruchtsauce und Sahne servieren.
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Bnaropapum Bac 3a nokynky atoro npu6opa TEFAL, npegHa3HauyeHHOro TONbKO ANA AOMALLHEro
ncnonb3oBaHuA. lNoxxanyncta, BHUMaTeNIbHO NpounTanTe 3Ty MHCTPYKLUIO U cnepyinTe ee
pekomMeHpaLuam.

OTOT MPOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHAapTaM WM HOpMam (3NeKTPOMarHWTHaA COBMECTMMOCTb,
COBMECTMMOCTb MaTepunanos ¢ nuiien, 6e30nacHoCTb...).

Oupma TEFAL ocTasnAeT 3a cobon npaBo B nioboe BPeMA U3MEHWTb XapaKTEPUCTUKN N COCTaBHbIE
yacTu npubopa B MHTEPECcax NnonbL30BaTens.

Mepbl NpefoCTOPOXXHOCTH

* Bo BpeMA paﬁoTH npmﬁopa YCTDOVICTBO He npefHasHa4yeHO AnA uCnofiib3oBaHWA NioAbMU C
€ro noBepxHOCTN MOFyT OrPaHNYEHHbIMN  (PUINYECKUMM U YMCTBEHHBIMM CMOCOOHOCTAMMU
CUNBHO HarpeBaTbCA. (BkniouaA  pgeTen), a TaKkKe NIOObMU, HE  MMEWUMK

COOTBETCTBYIOLLErO OMbiTa UM HEOOXOAUMBIX 3HAHWIA. YKa3aHHbIE
nuua MOryT WCMonb3oBaTb AAHHOE YCTPOMCTBO TOMbKO MOJA
HabnogeHneM unuM nocrne MnofAyYeHWA WHCTPYKUWMA Mo ero

« He npukacaiitecsb k aKkcryaTaumm oT nnL, oTBeYarLmx 3a ux 6esonacHocTb. Cneante
HarpeTblM YacTaAm npubopa. 3a TeM, 4YToObl AETU HE Urpanu ¢ yCTPOMCTBOM.

+ B cnyuyae oxora Heme[asIeHHO CMOYMTE €ro XONO0AHON BOAOW U
npv HeoBX0AMMOCTH 0OPaTUTECH K BpaYy.
« [Ibim, o6pasylowminca npu  MNPUroTOBNEHUN MWLM, MOXET

« 3anpewaeTca BKNIOYaTh npeacTaBnATb OMACHOCTb ANA XKUBOTHbLIX, obnagalwmx 0cobo
npu6op, ecnu Bbl UM He UYBCTBUTENBHOW AbIXaTeNIbHOW CUCTEMOMN, - TAKUX Kak NTuLbl. Mbl
nonb3yeTech. pekomeHayeM Bnagenbuam NTWUL  YHECTUM WX U3  MecTa

NPUroTOBNIEHUA NNLLA.

YcTaHoBKa
CHI/IMI/ITe [ npmﬁopa ynakoBO4YHbIE MaTepuanbl N HaKﬂeI7IKM, yGGpMTe I'IpI/ICI'IOCOﬁJ'IeHMH, HaxoaAlmneca
BHYTPW UNu CHapy>xun npudopa.

BbIHbTe CKOBOPOAOYKMN.

B 3aBucumocTu OT mogenu

M3Bneub getanu yaw (py4ku U CKOBOPOABI).

[na cbopku vaw npucoeanHnTe pydkm (1) (penbedHomn CTOPOHOW BHI3) K CKOBOPOAAM (2) (0BanbHOW
UK KBagpPaTHON OPMbI, B 3ABUCUMOCTM OT MOZENU) 0 «Lenyka» 6nokuposku (EY).
MepesBepHuTe yawwm, 4TOObI y6eaMTbCA B TOM, UYTO OHWM OblIM cobpaHsl

npasunsHo (EY).

PyHKI/I nHamBuayanbHblX Yale4yek HeCbeMHbIE.

YCTaHOBWTE MANTKY-rPUib Ha HarpesaTenbHoii anemeHT ().

MpoBepebTe, UTO NNKUTKa yCTOMYMBA M NPaBUbHO YCTaHOBNEHA Ha Kopnyce npubopa.
Mcnonb3yiiTe TONbKO MAMTKY, MOCTaBNAEMYIO B KOMMIEKTe ¢ NpuGOPOM, WM KOTOPYIO Bbl
npmo6peny B ynonHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTpe.

LOna mogenu «Ovation»

C6opka pepeBAHHON NOACTaBKU:

Cobpatb usaenvie, yCTaHOBMB MeTaNIMYECKoe OCHOBaHME Ha AepeBAHHYI0 NMOACTaBKY. HaknoHUTb
MeTannMyeckoe OCHOBaHWE, MPUMOAHAB €ro CO CTOPOHLI KHOMKWU pasbrnokuposaHudA. BcTasuTb
WTUdTH NOA AEePeBAHHYIO pyuky (1), 3aTem 3aKkpenuTb 3aXWMMOM C APYron CTOPOHbI, CABUHYB
veTannuueckoe ocHosaHue kHu3y (2) ().

Ona mopgenu Compact (@) Ana mopenu Ovation Compact ([d) ([9)

OnekTponpuéop CMOHTUPYITE YCTaHOBKOM CbEMHOW MOACTaBKW MO 000rpeBaTenbHYlo YacTb U
YKnagblBaHWEM rpuna-niamTbl Ha HarpeBaTeanbM ANEeMeHT (B 3aBUCUMOCTU OT TI/Iﬂa).

Oba Kpiouka Hy>KHO YCTaHOBWTb B AepXKaTenu, YTOOLI OHW KPEMKO COEANHUNM CEMHYIO AEPEBAHHYIO
MofCTaBKy C HarpeBaTenem.

MpepocTepexxeHune: Ecnu anekTponpubop BknoyeH, obecneusTe, YTOGbl MOACTaBKa Bcerpa
Haxopaunacb Mop, HarpeBaTenbHoO cnupanbio.




Ana mopenu Simply Invents

BbiHbTE BCE EMKOCTU M3 yrnybneHuid noa oCHoBaHVWEM Mpubopa, B KOTOPLIX OHU XPaHATCA, 3aTeM
pas3BepHNTE LHYP MUTaHWA W MOCTaBbTe HarpeBaTeflbHyX MNacTWHYy Ha HarpeBaTesNbHbIN
anemenT([).

MocTasbTe NpuboOp Ha cepeanHy cTona Takum 06pa3om, YToObl AETU HE MO AOTAHYTLCA [0 HErO.
Cton pomkeH 6bITb NPOYHBIM M YCTONYMBLIM. He pekoMeHayeTCA CTaBuTb NpuOOp Ha HempoYHoe unu
HEeyCTONYMBOE OCHOBAHME.

He ctaBbTe Nnpnbop HENOCPEeACTBEHHO Ha NErko NOBPEXAaeMylo NOBEPXHOCTb (CTEKNAHHBIN CTON,
cKaTepTb, NONMpOBaHHyio Mebenb...).

Ona mogenu Pierrade® (B 3aBucumocTu oT Mofenm)

I'Iepen nepBeiM UCMONb3OBAHNEM Clierka CMaXbT€ CKOBOPOAOYKM PaACTUTESIbHBIM MacsioMm U
NPOMOKHUTE KYXOHHbBIM MONIOTEHLEM.

YcTaHasnmeanTe KameHb Ha HarpesBaTeslbHbIA 3NEMEHT BCerfa MonvpoBaHHON CTOPOHOV BBEPX
(cTopoHa ¢ 6onbuoit dackoi) (EB)-

Hukorpa He ycTaHaBnMBaiTe KameHb Ha yXe rOpAYMA HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT.

Wcnonb3yinTe TONbKO KamMeHb, BXOAALLMA B KOMMNEKT WU3AENUA UNW XKe NpUodpeTeHHbIN B
aBTOPU30BAaHHOM CEPBMCHOM LLEHTPE, U TONbKO BMECTe C MpefHa3sHaYeHHOW [ANA Hero
NOACTaBKOM.

Hukorpa He knapute nNop KamMeHb UNU MEXAY HarpeBaTeNibHbiM 3NEMEHTOM U pechneKkTopom
chonbry unum kakme-nn6o apyrue npeameThbl.

MNMopknioyeHWe K ceTU N NpepBapuTenbHbIA Harpes

Ona mopenun «Ovation»: Hukorga He Harpesaite npubop, He 3aduKCMpPoOBaBs €ro
NPeABapUTENbHO Ha [ePeBAHHOI NOACTAaBKE.

Ona mopgenu «Compact», Ona mopenn «Ovation Compact»: Hu B koem cnyuae He
HarpesaiTe W3Aenue, €CNM OHO HE YCTAHOBMEHO MPAaBWNIbBHO Ha CBOEW MNNacTMaccoBOW WU
LepeBAHHOV NMOACTaBKe (B 3aBUCUMMOCTW OT TUMa).

PasmoTainTe WwHyp nutaHus.

MopcoeanHnTe WHYp nuTaHnA K npubopy (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENM), 3aTeM BCTaBbTE BUNKY B
poseTky (Y.

PacnonoxuTe WHyp nuTaHua Takum 06pasom, YToObl HUKTO HE CMIOTKHYNCA O HEro.

MposepbTe, COBNAAAOT NN MOLWHOCTL W HANPAXEHWe CeTW MUTaHWA C AaHHLIMW, YKa3aHHbIMKU Ha
npuéope.

Bunka pomkHa umeTh 3asemneHue.

Ecnu Baw npu6op o6opynoBaH CbeMHbIM LWIHYPOM: B cnyyae nospexpeHufl wHypa nutanufl ero
cnefyeT 3aMeHUTb LUHYPOM WAM cneumanbHbiM GNOKOM, KOTOpble Bbl MOXeTe npuobpectu y
npoussoautenfl unn B cepBUCHOM LLEHTpe.

Ecnu Baw npubop o6GopypnoBaH CTal,MOHapHbIM LWHypoMm nutanufl: ecnu wHyp nutaHwufl
nospexpeH, B uenflx 6eszonacHocTu ero 3ameHa BbinonHflercfl npoussopuTenem, unu B
COOTBETCTBYIOLL,EM CEPBUCHOM LLEHTpe, NN KBanuuLLMpOBaHHbLIM CreLLManmcTom.

He ocTasnaiiTe npu6éop NOAKNIOYEHHBIM K CETU, €CNN B AaHHbIA MOMEHT Bbl UM He nonb3yeTechb.
He ocTaBnsaiiTe BKnioYeHHbIV Nnpubop 6e3 npucmoTpa.

OT0T npubop He npepHasHauyeH [ANIA WUCMOMb30BaHWA C BHELIHMM TalMepoM W He YyrpaenAeTcA
OTAENbHON CUCTEMOW ANCTAHLIMOHHOMO YNpaBnieHus.

» [Ina mopenei ¢ nepeknioyatenem "Bkn./Bbikn." : YctaHoBUTe nepeknioyatens B MONOXeHVE
"Bkr.": 3aroputca namnouka-nHavkatop ().

« [Ina mopenei ¢ TepMOCTaTOM : YcTaHoBuTe TepmocTart B nonoxeHue "makcuvym” ([M).

* [ina apyrux mopenen: Mpubop BKOYaETCA MOCNe TOro, KaK BUka BCTaBNEHa B PO3ETKY.
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Ina mogenu Pierrade®(B 3aBucMMoCTM OT Mofenn)

Bo Bpema nepsbix 10 MCronb3oBaHWi HeoOXoOMMO CMasaTb Pas3orpeTbil KameHb HeOONbLUMM
KONMYECTBOM PACTUTENbHORO Macna 1 3aTemM BbITEPETh ro BNUThIBAKLLER Oymaroin.

OT0 NO3BONUT 13GEXKATH NPUANNAHMA MPOAYKTOB K KAMHIO BO BPema nepabix 10 MCMONb30BaHUIA.

Ina mopeneit «Ovation» ¢ TepmocTaTtom
TepmocTaT pacrionaraeTca nof AepeBAHHON pyukoin Ha 6okosoi uacTu anekTponpubopa ().

3Banpelyaetca nomewatb onbry wnn Kakomn-nnbéo Apyroi npeameTt Nof KameHb UnW NAUTKY, U
MeXAy oTpa)kaTenem u HarpeBaTeNbHbIM 3/IEMEHTOM.

MNpensapuTensbHeIn HAarpes anekTponprdopa nposoante 6e3 CKOBOPOAOK.

[Mpv NepBOM MCMONBL30BAHNM MOXET BbIAENATHCA CNabbI 3anax Unn AbiM.

Thermo-Spot™ (y cootsetctayiouiein mogenu) ([d): mapkeposka Tepmo-Criota cTaHOBMTCA KPacHOM,
Korpa npnbop HarpeeaeTcA 4O HEOOXOAUMON TeMMepaTypbl M FOTOB K MPUIrOTOBEHUIO.

Bo nsbexxaHve nospexpaeHva NnpoTueHA: Vicnonb3ynTe ero NCKMoUMTENbHO Ha NpeaHasHaveHHoM AnA
3TOr0 OCHOBAHWM (HANPVUMEP: HE MOMELLATe ero B AYXOBKY, HA KOH(POPKY ra30BOW NN SNEKTPUYECKON
nanTHI...).

Hukorpa He ponyckaiite, YToGbl aneKkTponpuGop paboTan BXONOCTYIO.

MpuroTtosneHue 6niopf,

Mocne npeaBapuTesibHOro Harpesa MOXXHO MPUCTYyNaThb K NPUrOTOBNEHMIO 6niog :

« [1nA npuroToBneHua paknet
MOMOXKMTE MO NIOMTMKY Chbipa Ha KaXKAylo CKOBOPOAOUKY W YCTAHOBUTE WX B Mpuoop.
B 3aBucuMocTM OT Moaenu BO BpemA Mpuema MWLy NyCThle CKOBOPOAOYKM MOXHO yOpaTb B
creuuanbHoe OTAeNeHNe ANA UX xpaHeHua (nog npudopom) ([o)).
He ocTtaBnaiiTe nycTble CKOBOPOAOYKM BHYTPU BKIIOUYEHHOr0 npubopa.

» Ha nnutke-rpune (BJ): MoxHO rotoBuTs HeGOMbLUME KYCOUKM MACA U 3aKYCKW (GEKOH, rpubhl, NyK,
MasneHbKNe COCUCKM).

3anpelaeTcA CTaBUTb KYXOHHYIO YTBapb Ha HarpesaTefbHble NOBEPXHOCTM npubopa.

Ha HekoTOpbIX MOAENAX TAKKE MOXHO NeYb OANHUMKN.

YtoO6bl He NOBPeAUTb aHTUMPUrapHoe MOKPbITME, UCMOMb3YiTe TONbKO creLuanbHble
nnacTmaccoBble UNK AepeBfAHHbIE NONaToYKN.

Mpu nepeom ncnonb3osBaHUM 13 NPUBOPa MOXKET MOABUTLCA HEOOMBLLION AbiM W 3anax rapu. 370 He
ABNAETCA TEXHNYECKON HEMCNPaBHOCTBIO = BCKOPE 3TO UCYE3HET.

He potparupaiitecb [0 ropsayvei noBepxHocTu npubopa.

Ina mogenu Pierrade® (B) (B 3aBucumocTu ot mogenm)

Bbl MOXKETE MNOJIOXXNTb HA KaMEeHb TOHKME NOMTUKWU MACa, pbl6b|, OBOLLI,eVI nnm (bpyKTOB N XXKaput nx
no CBOEMy BKYyCY.

He knaguTte Ha pasorpeTbiii KameHb 3aMOPOXeHHble, GbICTPO3aMOPOXEHHbIE WU CIIULLKOM
TAXeNble NPOAYKTbI.

He Knagute Ha KaMeHb KUCJble NMPOAYKTbl, TaKNe KaK ropuuniL,a, KOPHULLOHLI, MUKYNH, 6mop.a Cc
YKCYCOM.

He Knagute Ha KaMeHb HU4Yero, Kpome NpPoaykKToB, NpeaHa3HauYeHHbIX AnAa nog)XapueaHua.

He ocTaBnsitTe Nnpubop BKNOYEHHbIM , ecnu Bbl He roToBuTe Ha Hem, 6onee, Yem Ha 30 MUHYT:
KaMeHb neperpeeTcA 1 Temneparypa Anf npuroToeleHUd NPOAYKTOB He 6yAeT onTUManbHOW.
Heb6onblwve TpE‘IJ.l,I/IHbI Ha KamHe, Bbi3BaHHbIE €ro pacumpeHmeM oT HarpeBava, €CTeCTBEHHbl U
HUCKOSBKO He yXyALualoT paboTy uspenua.

[oaTomy OHW He ABNAIOTCA MOBOJOM ANA peknamaLum.
[Mocne HeECKONbKMX NCMONb30BaHUI KaMeHb OOBIYHO TEMHEET, 3Ta OKpacka He CMbIBAETCA.
He npukacanTecb K ropA4YMM YacTAM M3genuA.



Ona mopenu «Ovation»
[nA nepeHoca HarpeToro U3AENVA Nomb3yiTeck TONbKO 60KOBLIMU fepesaHHbIMU pyukamy (Il

Mocne ncnonb3oBaHuA

« [ina mopenein ¢ nepeknovatenem "Bkn./Bbikn.": MocTasbTe nepekniouatesns B NONOKeHUe
"BbIKn.": naMnoyka-nHaMKaTop noracHeT.

« [Ina mopenen ¢ TepMOCTaTOM: YCTaHOBUTE TepMOCTAaT B MonoXeHue "Boiks.".

BblHbTe BUNKY U3 po3eTKW. 3aTem, B 3aBWCMMOCTU OT MOZENW, OTCOEAUHUTE LUHYP MUTaHUA OT
npvbopa v NoAOKAUTE, NoKa MPMOOP OCTHIHET.

[lo nonHoro ocTbiBaHWA NpuGopa aepXxute ero B HeAOCTYNHOM ANA AeTell MecTe.

3anpeLy,aeTca CTaBUTb KEPaMUYECKYIO Yally Ha XpPYmnKylo NOBEPXHOCTb.

He nomewuaiiTe ropavyio kepaMuyeckyio yaly B BOAy.

BbIMoViTe MAMTKY-rpuib, CKOBOPOAOUKM 1 cam Mpubop B ropAdvei Boge ryokow, Mcronb3yA CPeAcTBoO
ONA MbITbA NOCYyAbI.

MANTKy-rpub U CKOBOPOZOUKM MOXXHO MbiTb B MOCYAOMOEUHOM MaLUMHE.

He 3amauvBarite yalim B BOAe.

HarpeBaTenbHbI 9NeMeHT oumnLiaTth He cnegyer.

Ecnu oH ﬂeI7ICTBI/ITeJ1bHO 3arpAsHUNICA, NoJoXanTe, Noka OH NOSIHOCTLIO HE OCTBIHET, N NPOTPUTE CyXOI7I
TKaHbIO.

Bo n3bexxaHne nospexxaeHna HarpeBaTenbHOV MOBEPXHOCTW (HaMp.: aHTUNPUrapHOrO MOKPLITUA,...)
3anpeLLaeTcA UCMoNb30BaTh METANMYECKYIO FYOKY MU YUNCTALLMIA MOPOLLOK.

3anpelyaeTca norpyxartb npuéop B BOAY.

3anpelyaeTcaA norpyxatb kopryc npudopa, NynbT yNpaBneHus, LWHYP NUTaHWA B BOAY.

B mopenu «Cristal»
Yawm 1 aHTUNPUrapHyo NAacTUHY MOXXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHON MaLLUWHE.
He 3amaumBaiTe NnacTyHy 1 Yawy B BOZE.

Ona mopenm Pierrade®

Mepb! NpesoCTOPOXHOCTY AJIA OYMUCTKUN KaMHA:

Kaxpbli kaMmeHb npepcTaBnaeT co60i YHUKanNbHbIA 3NeMeHT eCTECTBEHHOIO NPOVCXOXAEHUSA.
BoponpoHuu,aemMocTb KaXporo KaMHA 3aBUCUT OT ero nopuctoctu. Ecnv Bo BpeMA ouncTku
norpysuTb ero B BOAY, Npy NOCNeAylow.eM HarpeBaHum u3aenusa OH MOXeT NoTpeckaTbca Unmn
packonoTbCA.

lMpomoiiTE KameHb Mog CTPyel MPOTOUHO BOAk!, NPOTMpan abpasusHoi rybkon, satem suitpute ([1).
W3b6eraiTe NCNONb30BaHNA MOIOLLMX CPEACTB.

Hukorpa He norpy)anTte rOPAYMIA UK XONOAHLIA KaMeHb B BOAY U He 3amMmauunBanTe ero.
Hukorpa He moiTe KameHb B MOCYA,0MOEYHON MalluHe.

Ona mogenun «Ovation» Ana mogenu «Ovation Compact»
[na 6onee ynobHOM OUUCTKM M3AENNA MOXKHO OTCOEANHUTL AEPEBAHHYIO MOLCTAaBKY.
MNepepn oTcoeanHeHnem y6epuTech, YTO ANEKTPONPMOOP OTKIIOYEH OT CETH.

OTcoeaunHeHve aepeBAHHON NOACTaBKU

Haxmnte Ha KHOMKy (1), NMPUNOAHAB METaNIMYECKOe OCHOBaHWE (CO CTOPOHbI KHOMKW) (2).
CasvrainTe noactasky, otcoeanHan wrudTsl ot pyukn (3) (D).

Mepb! NpefOCTOPOXHOCTM ANA OUYUCTKU AiepeBAHHON NOACTaBKN

Kaxpaa pepesAHHaA MNOACTaBka npeAcTaBnAeT COOON YHWKaNbHbIE 3NEMEHT NPUPOJHOro
npoucxoxaeHua. BofonpoHML.aemMocTb KaXAon MOACTaBKW 3aBWUCWUT OT ee mopuctocTu. Ecnm BO
BPEMA OYUCTKM MOrPy3nTb AEPEBAHHYIO MOACTABKY B BOAY, BMOCNEACTBUM OHA MOXET MOTPEcKaTbCA
VAN PaCcKONOTbLCA.

MovwiTe pepeBAHHYI0 MOACTaBKY ryOKOW, B Temson BOAE, UCMOMb3yA CPEACTBO ANA MbITbA MOCYAbI.
MpomoriTe Npu NOMOLLM BNAXXHOW ry6KuW, MOCNEe Yero BeICYLWNTE.

Hukorpa He norpy<anTte fepeBAHHYIO NOACTABKY B BOAY M He 3amMayvBanTe ee.

Hukorpa He MoinTe aepeBAHHYIO NOACTABKY B MOCYAO0MOEYHOWN MaLUvHe.
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He I/ICHOHbeI?ITe HU MeTannn4yeckux FVGOK, HU YNCTALLUNX NOPOLUKOB.
MoBTOpHaA ycTaHOBKa AepeBAHHON nofacTaBku: Cm. pasgen «YcTaHOBKa».

XpaHeHune

MNepepn Tem, kak y6paTb Npubop Ha xpaHeHue, y6eauTech, UTO OH OTKIIOUYEH OT CeTH U OCThI.
CHumute MANTKY-rpunb.

B 3aBMCMMOCTU OT MOLENU: MOMECTUTE CKOBOPOAOUKM B CrieLuanbHoe oTaeneHue ana nx xpaderus (),
pacronoXXeHHoe B HUXHEN yacTu npubopa, WM CROXMTE CKOBOPOAOYKM MOMapHO OAHY B APYryio,
3aTem NnomMecTuTe ux Nof HarpesatenbHbin anemeHT (E§)-

CMoTaiTe LUHYP MUTaHYIA, 3aKPEMVB €0 MPY MOMOLLW CrieLmanisHbIX dovkeatopos (B8

YcTaHoBWTE NAUTKY-rpuib Ha MecTo (EE)).

Ona mogenu «Ovation»

CnepyeT xpaHuTb n3genve B CO6pPaHHOM BUAE.

D,ﬂﬂ y,qoécTBa XpaHeHna 4awn MoryTt ObITb 3akpenneHbl nog 3ﬂeKTpOI'IpM60pOM: nonoxuTte
nepeeepHyThle Yawn (penbedpHO YacTblo PYYKM KBepXy, NpyU 3TOM cCamMu PY4YKWU HarpasneHbl
BHYTPb M3[envA) Ha fepeBAHHYIO NOACTaBKY U 3aKpenuTe, MPOABMHYB BHYTPb 13aenua. YTobbl
13BJIEYb YallW, BO3bMUTECH 3a BLICTYMAIOLLYI0 MeTannueckyio yacts 1 cnerka notanute (K4).
YcTaHOBUTE HA MECTO nnacTuHy.

Ona mopgenu «Ovation Compact»

Jlerkum HapaBnMBaHWEM Ha KPIOUKM B HanpasneHwn BHyTpb npwbopa (E4l) (E#), cHumnte
HarpesaTefb CO CbeMHOV AEepeBAHHON MOACTABKW. YCTaHOBUTE CBHEMHYIO AEPEBAHHYIO MOACTaBKY
okono Harpesatens (&) n nonoxute nanty anA rpunnnposanua (E44). Kpioyuku npoYHo coeamHeHs!
C HarpeeaTenem.

Ona mogenn Compact

CHUMWTE HarpeBaTenbHbIV SNEMEHT ¢ akceccyapamu co cbemHoi ocHosb (LY.

MepesepHnTe cbemHyio ocHosy (FYAW]), nomecTuTe ee Ha HarpesaTenbHbii anemeHT ((YE]) v ceepxy
yctaHosute nanTKy-rpuns ([

Cymka ana xpaHeHusa npubopa: [lepxuTte CyMKy AnA XxpaHeHuA npubopa B HeAOCTYNHOM Ana

nerten mecre.

BHumaHue: cymka ana xpaHeHusa npubéopa MoxeT No6GneKkHyTb nocne CTUPKM.

CoseTbl 0 UNCTKeE:

» Mbl pekomeHayem cTupaTtb CyMKy ANA XxpaHeHuA npubopa B peXxxume "OenvmkatHon" CTUPKU 1 mpu
HW3KOW Temreparype.

 He pekomeHgyeTcA rnaguTb CyMKy ANIA XpaHeHua nprubopa.

« Mocyay, KOHGOPKKM 1 Npoure 3anyacTy, COMPUKacaloWWecA C NULLEBLIMK NPOAyKTamu, nepen
Ka>KAbIM MCMOJIb30BAHNEM HEOOXOAMMO YMbITb.

Ona mopgenu «Cristal» ([Y3)

CHumunTe pelueTky ana rpuna (1).

O6epHWTe LWHYP BOKPYr 3 Unu 4 HOXXEK 3aKpenuTe AepXkaTenem AnA WHypa.

MonoxuTte yvawm gpyr Ha gpyra (no Ase), 3aTem yoepute noa HarpesaTesNbHbI SNEMEHT (2).
BepHuTe pelleTky anA rpunia Ha npexHee MecTo (3).

Ona mopenu Simply Invents
[OnA yno6cTea nNpu XxpaHeHuM LUHYP MUTaHWA 3aBopauvBaeTcA BOkpyr ocHosaHuA ([YE) v emkocTu
yCTaHaBnMBaIOTCA NOMNapHO B yrnyoneHns, npeaHasHadeHHble ana ux xpaHerva ().

OyHKu A Pierrade® (B 3aBUCMMOCTU OT MOLENM): CHAMMTE KameHb.

ybepuTe yawm B npeaHasHaveHHoe AnA Hux mecto nop anektponpudopom (BN, vnv nonoxute
yawm gpyr Ha gpyra (no ase), 3atem ybepute nog HarpesatensHbiii anemeHT ([XF)).

B 3aBncuMMOCTV OT MOAenu, 06epHUTE LLIHYP BOKPYI OCHOBAHUA.

YcTaHoBuTe kameHb Ha npexxHee mecto (EXE]).

XpaHuTe Hencnonb3yemoe u3genne B HEJOCTYNHOM ANA AeTei mecTe.
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Pakner

Paknet rotosutcA U3 cneuuanbHoro coipa "Paknet"”. Bosbmute cbip u3 pacueta okono 200 r Ha
yernoseka.

HapexbTe cbip NOMTUKaMM TONLLMHOW 5 MM.

[lnAa aTOro MoXxeTe Monb30BaTbCA CreLuanbHbIM HOXOM [ANA pe3ku coipa cupmbl Tefal (HOX K
npubopy He NpunaraeTcA, HO ero MOXXHO NpuMo6GpecTu B MarasuHe, TOpryiolLem npuéopamm Mapku
Tefal) (EX@).

YcTaHoBMTe TepMOCTaT B MONIOXKEHME "MakcuMym” (B 3aBMCMMOCTU OT Mofenu). NonoxuTe nomMTUK
cbipa B Ka)Kflyl0 CKOBOPO[OUKY U flaiTe emMy pacnnaBUTbCA B TeyeHne 5 MUHYT. Kak TOnbKo CbIp
pacnnasuinca, nepeneiTe ero B Tapenky.

PeuenTbl Ha 8 nopuuin:

Paknet Savoyarde

* 1,5 -2 Kkr cbipa "Paknet” Ceapute kapTodenb "B MyHAupe". HapexesTe Chlp nomTuKamu,
* 2,5 Kr kKapTocpens nepubl Ha 4 4actu, Menko Hapexbre rpubbl. Pasnoxute no
* 16 NOMTUKOB BETYMHbI Tapesnkam A 3aKyCoK MapyHOBaHHbIE OrypLibl, MAPUHOBAHHbIN NYK,
* HECKOMNbKO NepLLEB ¢ rpuObI KYKypy3y v nepubl. [Tonoxute B CKOBOPOAOYKM NIOMTMKM Chbipa W
* 1 6aHKa MapMHOBaHHbIX noaoXkauTe, noka oHu pacrinaeATcA. Pasnenite pacnnasneHHbIiA Cbl
orypuoB « 1 6aHka no Tapenkam noBepx Unu PAAOM C BbINIOKEHHBIMU HA HVX OBOLLAMU.
MapuHOBaHHOI O Nyka MopasaiTe Ha CTON C BETUMHON, KApPTOMENEM M APYrUM FapHUPOM.
* KOHCepBUpOBaHHaA Monopasn

KYKypy3a

PakneTt 13 cywieHoro mfaca

* 1,5 =2 Kkr cbipa "Paknet" Csapute kaptodens B "MyHAMPE" W HapexsTe NOMTUKaMK.
* 16 KapTopenuH « 16 TOHKUX Monoxute Ha KaxAayl CKOBOPOJOUKY HNOMTUK ChIpa, JIOMTUK
NOMTUKOB CYLLEHOro kapTodpena, 3aTeM elie OAWH CNOW Cbipa W CMON CYLIEHOro MACA.
MAcas 16 NOMTMKOB BETUMHbI Korpa 6niopo 6yaeT HanonosvHy roToBo, go6aebTe Mpunpasbl MO
* MyCKaTHbIA OpeXx ¢ nanpuka Bkycy. [lopasaiiTe Ha CTON C BETUMHOW, yKpacwB [ONbKaMu
* nepLLbl * TOMUAOPbI NMOMWAOPOB 1 METPYLLKOW.

* NeTpyLuKa

PakneT ¢ CbipOM 13 KO3bero Monoka

* 1,5 =2 Kkr coipa "Paknet” Ceapute kapTtodenb B "MyHAupe". [Monoxute Ha Ha Kaxaylo
* oKono 250 r Hape3aHHOro CKOBOPOJOYKY JIOMTUK Cbhlpa M3 KO3bErO MOJIOKa, a CBEPXY
NIOMTMKaMM Cbipa U3 KO3bero nonoxute nomTuk ceipa "Paknet". [lopgoxauTe, Moka chp
MOnoKa * 2,5 Kr kapTocpensa pacnnasnTCA, NePenoXnTe Ha Tapenku 1 CNerka nockinsTe TMUHOM.
e TMUH 1 6aHKa MacnuH MopasanTe Ha CTON C MacCNMHaMK 1 NeYeHbIM kKapTodenem.

MNpurotoBneHne Ha rpune

YctaHoBuTe TepMocCTaT B Hy>KHO€ NonoXxeHue (B 3aBMCUMOCTH OT MOJJ,eHI/I).
Monoxute mAco Ha MAUTKY-rpunb U rotoBbTe B COOTBETCTBMU C peL,enToM nim no BkKycy.
Msaco nonyymTcA BKyCcHee, ecnu nepep npuroTtossieHnemM ero samapuHoBaTb.

MapwuHap,

Ha 3 peuunutpa mapuHapa: Jlyk ouncTtute n HapexsTe. MamenbunTte YepHsbivi nepeL, v naspoBsbie
1,5 peuunnutpa ceeTnoro nmctbA. CMellainTe BCE KOMMOHEHTH B Mucke. [MonoxuTte MACO B
BMHHOrO yKcyca ryboKyIo nocyay v 3anenTe mapuHaaom. lNoctassTe B XONOANIBbHIK
1,5 peuunnutpa cyxoro Ha 5 4acoB W nepuoavyveckn nepemelinBanTe AepeBAHHON
6enoro BuHa « 1 6onbLuan NONaTOYKOW.

nykosuua * 6 fonek YecHoka
* 2 NaBpOBbIX NUCTA

* 6 rOopoLUNH YepHOro nepua
* conb
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Jckanon 13 roAauHbI
Ha 1 nopuumio: « 1 ackanon u3
rosApuHbl (okono 100 r)

* ropyuL,a, MOnoThIN neped,

* 2 NIOMTUKa BETUMHbI

* HECKONbKO MesKuX
nomuaopos ¢ 1 neped,
po3MapuH Unu acTparoH

OcKanon 13 TenATUHbI ¢

Ha 1 nopuuio: « 1 ackanon u3
TenATuHbl (okono 100 r)

* 1 TOHKMIA NOMTUK BETUNHbI

* 1 NOMTUK cbipa * CIUBOYHOE
macno

AnyHnu,a ¢ 6eKOHOM
Ha 1 nopuuio: « 1 AnLo

* 1 NOMTUK 6eKOHa, HECKOJIbKO
foneK nomuaopa * HeCKonbko
KoneLw, nyka ¢ U3menbYeHHbIN
YEeCHOK ¢ cenbfiepeiHan conb
* 1 yailHan no)xka TepToro
cbipa * 1 cTonoBas NnoXxka
CNMBOK * CNINBOYHOE Macno,
neped,

®paHLy3cKue 6MMHYNKK

HamaxkbTe Ha ackanon ropuuuly W nompkapusanTe ero fo
00pa3oBaHNA KOPWYHEBON KOPOUKM B TeyeHne 6-8 MUHYT.
Monepuute. MNoaasanTe Ha CTON C TOMTMKaMM GEKOHA, NOMUAOPAMU
M ponbkamy  mepua, npeaBapuTeNnbHO  0OKapeHHbIMU Ao
00pa3oBaHNA KOPUUHEBON KOPOUKW. [punpaBbTe PO3MapUHOM Uin
3CTparoHoOM.

BETYNHOMN N CbIPOM

[MomkapsTe 3ckanon Ha CAMBOYHOM Macne C OAHOW CTOPOHbI (2
MUHYTbI). 3aTeM nepeBepHUTE 3CKaNor, NONOKNUTE CBEPXY BETUMHY
N celp un rotoebTe ewe 4 MuHyTHl. Korpa celp pacnnaeuTcA,
nopasaviTe Ha CTON.

Pactonute cnuBoyHoe Macno Ha nauTke-rpunb. ObxapbTe
U3MENbYEHHBIVE YECHOK, MOMUAOPBI 1 NyK B TeyeHne 3 MuHyT. Moka
XKapATCA YeCHOK, MOMUAOpPLI 1 NyK, B3OeiTe AiiLa CO CMBKaMn
BNENTE MOMyYeHHYI0 CMECh B 0BKapeHHbIE 1O KOPUUHEBOI KOPOUKM
oBoLLK. [0TOBbTE elle 2 MUHYTHI. [punpaBbTe 1 NofasaiiTe Ha CTON.

YcTaHOBUTE TepMOCTaT B MONOXeHue "MakcuMyMm" (B 3aBUCUMOCTM OT mopenu). Ha cepepuHy
NAUTbI-pUNb HanelTe HEMHOro TecTa M GbICTPO pacnpeaenuTe Mo Bcell NOBEPXHOCTU CreLnanbHol
NONaToykon NEerkumMy KpyroBbIMU [ABVKEHUAMU MO HanpaBneHuio OT LeHTpa. YToGbl TecTo
paBHOMEpPHO pacrnpefenanocb rno MOBEPXHOCTM NNACTUHbLI, PEKOMEHAYEM rocine NpUroToBleHUs
Ka)kgoro GnvMHUMKa NpoTupaTh IONaTouKy M KnacTb ee B 6aHKy ¢ BOfOiA. [OTOBLTE MO 2 MUHYTHI C
Ka)KQoW CTOPOHbI. 3aTeM cBepHUTe ONMHUMK TaK, Kak Bam HpaBuTcA — B TpyGouky, nononam, B 4

pa3sa, B popMe KOHBEpTa Unu LiBeTKa.
PeuenTbl Ha 6 nopuuii (20-25 6NIMHYMKOB):

Knaccuyeckoe ¢paHLLy3CKoe TeCTo

TecTO Ha OCHOBe nuBa

B muncke cmewairite 500 r mpoceAHHON Myku 1 1 nuUTp mMonoka Ao
nosTly4eHnA OAHOPOAHON MACChl KOHCUCTEHL UM cMmeTaHbl. [lobasbTe
6 AW, 2 LWenoTKM CONM 1 2 CTOMOBbIE NIOXKKWN PaCTUTENIbHOrO Unn
pasmAryeHHoro cnneoyHoro macna. OcTasbTe Ha 1-2 vaca.

[na nonyueHua 6onee nérkoro tecta 3ameHute 1/4 nutpa monoka
Ha 1/4 nutpa nuBa.

Ecnu B xofe npurotoBneHna TeCTO 3arycTeeT, Aob6aBbTe HEMHOIO
BOAbI U NepemMeluaniTe.

BAMHUYMKM ¢ BETYMHOW N CMeTaHoMn

* 3 NIOMTUKA BETUYMHbI * MUCKA
TepToro ceipa « 1 6aHka
CMeTaHbl

Ha nepeBepHyTHIN 1 MOYTW FOTOBLIV OAVHUMK MONOXKUTE MONOBUHY
NIOMTUKA BETUMHbI W MOCHINLTE TepThiM CbipoM. Korpa seTumHa
HarpeeTcA, HaMaXXbTe BIMHUMK CMETAHOMN 1 CBEPHUTE ero B hopme
KoHBEpTa.



BnnHumkK ¢ ceipom "Pokcop”, cnuBkamu 1 rpeLKummn opexamm

* 1 Kycouek pasmAToro cbipa CwmellaiiTe BCe KOMMOHEHTbI. [lonoxuTe OAMHUMK Ha Tapenky,
"Pokcpop" 1 HebGonbLuan BbINIOKUTE HA HErO NPUIrOTOBIEHHYIO MACCy U CBepHUTE B 4 pasa.
6aHKa cnmBokK

* 4-5 n3menbYeHHbIX rpeLKnx

opexos

BNuHUYMKK ¢ MepoM, rpeLKUMU opexamu U OYHAYKOM

* 100 r nsmenbYeHHbIX CwmelnainTe BCe KOMMOHEHTHI. Ha mepeBepHyThI 1 NMOYTW FOTOBbLIN
rpeLKnX opexos unm O6NMHYUMK BBINOXUTE MONYYEHHYI0 CMeCb U CBepHWTe B 4 pasa.
hyHayka ¢ 3 cTonoeble NOXKU  OcTaBbTe HA HECKONMbKO CeKyHA Ha mnuTe-rpunb. [Mopasaite Ha
mena CTON, yKpacus B3OUTLIMW CAIMBKaMU.

H ®
Pierrade

MpuroTtoBbTe NPMGNM3NTENBHO MO 200 I MHrPeANEHTOB Ha YenoBeka. MoXXHO MCNONb30BaTb TONBKO
CBeXue MNMPOAYKThI, UCMNONb30BaHNE 3aMOPOMEHHbIX MIN GbICTPO3aMOPOMEHHbIX MPOAYKTOB He
ponyckaeTtca. CpesaTb ¢ MACa XUP U Xunbl. YoanuTb KOCTU U3 pbibbl. Pakoo6pasHbix paspesaTtb
nononam. Hapexete MACO, pbiGy, OBOLLY UnNK PPYKThI HA KYCKW MW TIOMTUKW TONLLLUHOW NPUMEPHO
noncaHTUMETpa U LMPUHON 5-6 CM, TaK Kak annapart Henpucnoco6neH Ana nop)xapvBaHuA KyCKOB
o6blyHOro pasmepa. Ecnu Bbl ycTpanBaeTte BaxxHbIvi npuem unu obep, (pbi6a, pakoobpasHbie, MACO
1 OPYKTbI), Mbl PEKOMEHAYEM UUCTUTb KaMeHb MEeXAy nepemeHamu Oniop, (Hanpumep, Mexay
MACOM U hpyKTamm), UTOObl MO-HACTOALLLEMY HAacnagUTbCA BKYCOM U apOMaToOM Ka)<[,0ro 13 HuX.
[inda aToro ucnonb3yiTe cnewuumanbHblii CKPeOOK, MOCTaBNAEMbIi B KOMMNIEKTE C 3neKTponpuoopom
(B 3aBMCMMOCTM OT MOAENM), UK NONATOUKy, 3aTeM NPOTPUTE KaMeHb, YTOObl yAanuTb ocTaTku
npopykToB. He mMoiiTe ropaymini kKameHb BOAOW, YTOOLI U3bexxaTb pe3koro nepenapa Temneparyp,
OT KOTOPOro KamMeHb MOXET packonoTbcA. YCTaHOBUTE TePMOCTAT (B 3aBUCUMOCTM OT MOfeNu) Ha
BbIGpaHHyl0 BaMu OTMeTKY. Bo Bpemsa ncnonb3oBaHuA anekTponpubopa kameHb M3-3a Tennosow
MHepuun GyneT pearvMpoBaTb Ha MEpeKnioYeHMA TepmocTata C ono3faHuemM Ha 5-10 MUHYT.
Bbikniounte anekTponpubop A0 OKOHYaHMA Tpanesbl: 6naropapA TOMy, YTO KaMeHb COXpaHAeT
TENNO N OCTaeTCA ropAYNM, KaK MUHUMYM, elle 10 MUHYT nocne BbIKMIOYEHUsA, nocnefHee 6nioao
ycneeTt NpuUroToBUTLCA.

BapuaHTbl peL,enToB:

MonoXuTb NOMTUKN MACA, PbIOLI, OBOLLEV UM OPYKTOB HA KaMeHb 1 MOKapuTb no Bawemy Bkycy.
MoconuTe n pobaBuTb crneumin y ceba B Tapenke. [OMOMAHUTb XONOAHBIMM COycamui, canaTom un
KapTodenem.

Pierrade® 6a30Bbli1 BapuaHT
* roBAAVHa (POMLUTEKC, chune) « coune NTMLbI (LbINIEHOK NN UHAEIKA) « Tenaube cune

Pierrade® no-gepeBeHcku
* MeNnKo Hape3saHHas roBaAuHa  TenatuHa (6eapeHHan YacTb) « pune ArHeHKa « MACO NTULLbI
(yTka unu nHpenka)

Pierrade® ns mopenpoayKToB
+ ¢hune HanMma vny MOPCKOIrO OKYHS ¢ KpYMHble rMy6OKOBOAHbIE KPEBETKU N NOCOCh
. I'peﬁeLLIKVI * MefanbOHbl U3 NAHryCcThl

Pierrade® pna rypmaHos
* KpYnHble rny60KOBOAHbIE KPEBETKU * rpeGeLLkiu « Nococh Unu chune MOPCKOrO OKYHSA * roBfXKbe
chune « cBMHaA Bbipe3Ka  yTUHOE cune

Pierrade® us copyktos

* anenbCuHbI « AGNOKM MomxapunTb Kycoukn (PPyKTOB Ha KamHe. BbinoXuTb B Tapenky u
+ 6aHaHbl * aBpUKOChHI NOANTL FOPAYMM LLOKONAAOM, (PPYKTOBOV MOASMBKOWA U B3OUTLIMM
CIIMBKaMW.
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Koszonjik, hogy Tefal késziléket vdlasztott. Felhivjuk figyelmét, hogy a készilék kizarélag
héztartasi haszndalatra szolgal. Barmelyik modellrdl is legyen szo, kérjik, hogy gondosan olvassa el
a haszndlati utasitast, és tartsa azt elérheté helyen.

A 6n biztonsdga érdekében ez a készilék megfelel a vonatkozd normdknak és elbirasoknak (az alacsony
feszlltségre, az elektromdgneses kompatibilitsra, az élelmiszerekkel kapcsolatba kertlé anyagokra, a
kérnyezetre stb. vonatkozd irdnyelvek).

A fogyasztéd érdekét szem elétt tartva, a TEFAL cég fenntartja magénak a jogot az dltala gydrtott termékek
jellemzdinek vagy alkotéelemeinek mindenkori médositasdra.

Hazi balesetek megelozése

o A hozzaférhetd feliletek Tilos a készuléket olyan személyek hasznélidk (beleértve a gyerekeket
hémérséklete magas lehet a  is), akiknek fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességeik
késziilek mikodésének ideje  korlatozottak, valamint olyan személyek, akik nem rendelkeznek a
alatt. készulék haszndlatdra vonatkozod gyakorlattal vagy ismeretekkel.

Kivételt képeznek azok a személyek, biztonstgdért felelds személy
felugyel, vagy akikkel ez a személy eldzetesen ismertette a készilék
haszndlatara vonatkozd utasitdsokat. Ajdnlott a gyerekek feligyelete,

o Ne érintse meg a készilék annak érdekében, hogy ne jatsszanak a készilékkel.
felforrésodott feliileteit. o Ha baleset térténik, az égési sebet azonnal tartsa hideg viz alg,

és szikség esetén hivjon egy orvost.
o A sitéskor felszabaduld fustok veszélyesek lehetnek az olyan
dllatokra nézve, amelyek kilondsen érzékeny légzdrendszerrel

« Hasznalaton kiviil soha ne rendelkeznek, mint amilyenek példdul a madarak. A
csatlakoztassa a késziléket. madartulajdonosoknak javasoljuk, hogy tartsak tévol az dllatokat a

sutési terUlettdl.

Uzembe dallitas

A készUlék belsejébdl és kilsejérdl tavolitson el minden csomagoldanyagot, cimkét és tartozékot.
Vegye ki a serpenydket.

Modelltdl fiiggden

Vegye ki a sitbtalkak részeit (nyelek és serpenydk).

A sitétalkak dsszedliitasdhoz erésitse a nyeleket (1) (bordazattal lefelé) a serpenydkre (2) (modelltd]
fuggden ovdlis vagy négyszdg alakd) Ugy, hogy a helyikre kattanjonak (LY.

A sitétalkékat megforditva ellenérizze, hogy megfelelden &ssze vannak-e szerelve ().

A tdlkdk nyele nem szerelhetd le.

A grillezdlapot helyezze a fitéelemre ().

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a lap stabilan és jol helyezkedik el a készilék talapzatan.
Kizérélag a készilékhez mellékelt, vagy egy hivatalos szervizkézponttél véasarolt lapot
hasznaljon.

Az Ovation modell esetében

A faalap ésszeszerelése:

Szerelie 6ssze a késziléket, a fémalapot a fatalopzatra helyezve. Dontse meg a fémalapot, és emelje
fel azt az oldalét, amelyen a kioldbgomb taldlhatd. Az akasztokat csUsztassa a fafogantyd ald (1),
majd régzitse a masik oldaldt, a fémalapot lefelé nyomva (2) ().

A Compact modell esetében (@), A Ovation Compact modell esetében ([d) ([€)

A készilék Gsszedllithatd a levehetd talpazat a melegitérész ald vald elhelyezésével és a grillezd
vagolap a melegitd részre vald rahelyezésével a készilék tipusa szerint.

Mindkét kampét Ggy kell a tartérészekbe behelyezni, hogy ezek szilrdan csatolick 6ssze a levehetd
fatalpazatot és a fitbtestet.

Figyelmeztetés: Amennyiben a késziilék be van kapcsolva, Ugy biztositsa, hogy talpazat mindig
a fitdspirdl alatt legyen.

A Simply Invents modell esetében
Tavolitsa el a sttdtdlkakat a talapzat aljgn taldlhatd téroldomélyedéseikbdl, majd tekerje le a kdbelt és
helyezze a siitélapot az ellendliasra ().




Helyezze a késziléket az asztal kozepére, olyan helyre, ahol a gyerekek nem érhetik el.

A késziléket stabil és szildrd asztalra tegye. A késziléket ne haszndlja puha vagy instabil fellleten.

A készilléket sohase tegye ra kozvetlenil torékeny vagy sérilékeny feliletre (pl. iivegasztalra,
teritdre, polirozott bitorra stb.).

A Pierrade® modell esetében (modelltdl figgden)

Az elsd haszndlatkor csopogtessen egy kis olajat a sitélapra, majd nedvszivd kendével tordlie le.
Helyezze a k& grillezélapot a fitdellendlidsra, mindig a csiszolt (legémbdlyitett oldal) oldaldval
felfelé (ED.

Soha ne helyezze a kdvet a fitéellendllasra, ha az mar meleg.

Csak az eredeti, vagy egy hivatalos szervizbdl vasarolt kévet haszndljon, és kizardlag azon az
alapzaton, amelyre tervezték.

Soha ne helyezzen aluminiumféliat vagy barmilyen mas targyat a ké ald, sem pedig a
fitSellendllas és a hdvisszaverd kdzé.

Bekapcsolas és elomelegités

Az Ovation modell esetében: soha ne melegitsen semmilyen terméket anélkil, hogy régzitette
volna a faalapra.

Az Compact, Ovation Compact modell esetében: Tilos a terméket melegiteni, ha nincs
rendeltetésszerlen a mianyag-, illetve a fa talpazatén a helyére dllitva (a készilék tipusa szerint).

A hdalézati kdbelt tekerje le teliesen.

A haldzati kdbelt csatlokoztassa elbszér a készilékhez (a modelltd! figgden), majd a hdlozati alizatba ().
A hdlézati kabel elhelyezésénél legyen koriltekintd, hogy az ne kerUlion az asztal kéril mozgd vendégek
Utjaba.

Ellendrizze, hogy az elektromos hdldzat megfelel-e a készilék align feltintetett dramerdsség- és
fesziltségértéknek.

A késziléket védofoldeléssel ellatott aljzatba csatlakoztassa.

Ha késziléke eltavolithatd kdabellel van felszerelve: ha a tapkabel megsérilt, ki kell cserélni egy
masik kabellel, vagy egy specidlis egységgel, amelyet a gyartétdl vagy annak tigyfélszolgalatatol
szerezhet be.

Ha késziléke régzitett kabellel van felszerelve: ha a késziilék kabele sérilt, azt a gyarténak, az
Ugyfélszolgalat alkalmazottjanak vagy hasonlé képzettséggel rendelkezé személynek kell
kicserélnie a veszély elkerilése érdekében.

A késziiléket sohase csatlakoztassa a halézathoz, amikor nem haszndlja.

A késziléket feligyelet nélkil ne hagyja bekapcsolva.

A készUlék nem alkalmas kilsé iddzitdvel vagy kilondlld tavvezérld rendszerrel vald mikodtetésre.

« Be-ki kapcsoloval ellatott modellek: A kapcsolét dllitsa BE dllésra: a jelzélampa kigyullad ().
« Hofokszabalyozoval ellatott modellek: A héfokszabdlyozét dliitsa maximélis fokozatra (IY).

« Egyéb modellek: A készilék a fali aljizatba vald csatlakoztataskor azonnal mikédni kezd.

A Pierrade® modell esetében (modelltdl figgben)

Az elsé 10 haszndlatkor az elémelegités utdn 6ntson egy kis olajat a ké grillezdlapra, és tordlie el egy
konyhai papirtoridvel.

Ez a bekenés mérsékeli az élelmiszerek kére vald tapadasdat az elsd 10 haszndlat alkalmdéval.

Héfokszabdlyozoéval ellatott Ovation modell esetében
A héfokszabdlyozd a készulék oldaldn, a fafoganty( alatt taldlhatd ().

Soha ne helyezzen aluféliat vagy mas targyat a ko, illetve a lap ald, valamint a visszaverd és az
ellendllas kézé.

A készulék hagyja a serpenydk nélkil elémelegiteni.

A készUlék elsé haszndlatat enyhe blz, vagy fust jelenléte kisérheti.
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Thermo-Spot™ (modelltdl figgden) ([): felmelegedve, a Thermo-Spot pont egyenletesen vordssé valik.
A tdl megrongdléddasanak elkerilése érdekében: Kizdrdlag azon a fellleten haszndlja, amelyhez tervezve
lett (pl.: ne tegye sUtdbe, gbz- vagy elektromos fézdlapra stb.)!

A készilék tilos Uresen jaratni.

o0 ’
Sites
Az elémelegités utén a készulék készen all a haszndlatra:

¢ A raclette funkcio
Haszndalaténdl minden vendég tegyen egy szelet sajtot a serpenydjébe, mielbtt azt betenné a sitdbe.
A modelltél fuggden, a tartdrész lehetdvé teszi, hogy az étkezés alatt az Ures serpenydket a készilék
alé tegyik ([o)).
Az ires serpenydket ne hagyja a sitdben.

o A grillezdlapon () kisebb hosdarabok vagy a kiegésziték (szalonna, gomba, hagyma, kisebb
kolbdszok, stb.) sithetdk.

A sitéfelszereléseket ne helyezze a készilék sitofelileteire!

A modelltdl figgden palacsintdt is lehet sutni.

A grillezélap tapadasgatlé bevonata altal nyujtott eldnydk kihasznalasa érdekében mindig
hasznaljon tapadasgatlé fa- vagy miéanyag lapatkat.

Az elsd haszndlat sordn enyhe szag és fist is képzddhet.

Ne érintse a készilék forrd részeit!

A Pierrade® funkcié (BH) (modelltdl fiiggden

Minden vendég hus-, hal-, zéldség- vagy gyimdlcsszeleteket helyez a kdre, és izlés szerint hagyja sulnii.
Ne helyezzen a kére gyorsfagyasztott, mélyhitétt vagy pedig t0l nehéz élelmiszereket.

Ne helyezzen a kére maré hatdsu élelmiszereket, mint példaul ecetes készitményeket, mustart,
ecetes uborkat, ecetes vegyes savanyusagot...

Soha ne helyezzen a kére targyakat.

Ne hagyja a késziléket 30 percnél hosszabb ideig iresen mikédni: a ké tulsagosan felheviil
ahhoz, hogy optimdlis siitést biztositson.

A tagulds dltal elidézett kicsi repedések a kévon természetesek, és nem jelentenek semmilyen veszélyt
a készilék megfeleld mikodésére nézve. Ezek tehdt nem szolgdltathatnak okot a reklamaciéra.

Néhany haszndlat utén normdlisan a kb egy eltavolithatatlan sététebb drnyalatot vesz fel.
Amikor elészor haszndlja a késziléket, enyhe fUst vagy szag képzddhet.
Ne érintse meg a késziilék forro felileteit.

Az Ovation modell esetében
Haszndlja az oldalséd fafogantytkat, ha el akarja mozditani a késziléket, amikor az még meleg (Jl).

’ ’
Hasznalat utan
o Be-ki kapcsoloval ellatott modellek: A kapcsolét dllitsa a KI helyzetbe; a jelzélampa kialszik.
« Héfokszabalyozéval ellatott modellek: A héfokszabalyozét dllitsa kikapcsolt helyzetbe.

A halozati csatlakozoét hizza ki a fali aljzatbél. Ezutdn, a modelltd! figgden, a készulékbdl is hizza ki
a hdldzati csatlakozét. Hagyja a késziléket kihGini.

Tartsa tavol a késziléket a gyerekektdl, amig ki nem hil.

Ne tegye a lapot térékeny feliletre!

A meleg lapot ne tartsa viz ala!

A készUléket, a grillezblapot és a serpenydket meleg vizes és mosogatdszeres szivacs segitségével tisztitsa
meg.

A grillezblap és a serpenydk mosogatdgépben is elmosogathatok.

A sutétalkakat ne hagyja vizben dzni.

Az ellendlids nem tisztitando.



Ha valéban bepiszkolédik, varja meg amig teljesen lehll és dorzsdlie at egy szdraz torléruhaval.

Soha ne haszndljon fémszivacsot, vagy siroldport a fézéfeliilet (pl.: tapaddsmentes bevonat,...) sérilésének
elkertlése érdekébenl!

A késziiléket vizbe meriteni tilos!

A késziiléket, a vezérlét és a tapkabelt soha ne meritse vizbel

A Cristal modell
esetében a siutdtdlkdk és a tapaddsmentes grillezdlap mosogatdgépben is tisztithatd.
A grillezblapot és a sutdtdalkakat ne hagyja vizben dzni.

A Pierrade® funkcio

A ko tisztitdsara vonatkozé dvintézkedések:

Minden ké egyedi természetes alkotéelem. A ko, porozussagatol figgéen tébbé vagy kevésbé
vizateresztd, igy ha a tisztitds soran vizbe meriti, a kdvetkez6 felmelegités soran megrepedhet
vagy szétpattanhat.

A kdvet folyd viz alatt mossa meg egy srold feliletd szivaccsal dérzsélve, és utana térolie meg ().
Ne haszndljon tisztitdszert.

Soha ne meritse vizbe a kdvet, sem melegen, sem hidegen.

Soha ne tegye a kévet mosogatégépbe.

Az Ovation, Ovation Compact modell esetében
A tisztitds megkonnyitése érdekében leszerelheti a faalapot.
ElStte ellendrizze, hogy a csatlakozézsinér ki van-e hizva.

A faalap leszerelése
Nyomja meg a gombot (1), mikézben felemeli a fémalapot (azon az oldalon, amelyen a gomb taldlhatd)
(2). Cstsztassa el az alapot, hogy az akasztok kiszabadulianak a fogantyd alél (3) (K.

A faalap tisztitdsdra vonatkozé dvintézkedések

Minden faolap egyedi természetes alkotoelem, amely pordzussagdatdl figgden tobbé vagy kevésbé
vizéteresztd. Ha a faalapot tisztitds sorén vizbe meritik, megrepedhet v.agy szétpattanhat.

A faalapot meleg vizzel mossa meg, haszndlion szivacsot és mosogatdszert. Oblitse le egy nedves
szivacs segitségével, majd széritsa meg

Soha ne meritse a faalapot vizbe, és ne hagyja vizben azni.

Soha ne tegye a faalapot mosogatdgépbe.

Ne haszndljon fémes szivacsot, sem pedig suroléport.

A faalap visszaszerelése: lasd az Osszeszerelés fejezetet.

4 ’
Tarolas
Mieldtt eltenné a késziléket, huzza ki a halézatbél, és hagyja lehilni.

Vegye le a grillezélapot.

A modelltdl fiiggden: tegye a serpenydket a készilék alian 1évé tartdba ([J]), vagy két-két serpenydt
egymasba rakva tegye be ket a fitéelem ald (Eg]).

Tekerje fel a halézati kébelt (E&]).

Tegye a helyére a grillezélapot (E&]).

Az Ovation modell esetében

A tdrolds megkonnyitése érdekében a sitotdlkak a termék aljdra rogzithetdk.

Helyezze a sitdtalkakat felfelé forditva (a nyelek bordézata felfelé) és megforditva (nyelek a termék
bels® részén) a fara, és a készilékbe tolva régzitse dket. Ha ki akarja venni, fogja meg a kidlld fémrészt,
és kénnyedén hizza ki (KA).

Helyezze vissza a grillezblapot.

Az Ovation Compact modell esetében

A kampokat gyengéd benyomadssal kell a készitmény belsd részébe betoni (E4]) ([E#), a fitbtestet
vegye le a levehetd fatalpazatrél. A levehetd fatalpazatot helyezze a fitdtest koré (E&]), és helyezze
be a sitdlapot (EZ). A kampdk szildrdan vannak a fitétesthez régzitve.
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A Compact modell esetében

A tartalék részt a fitéelemmel egyitt vegye ki a levehet dljzatabo! (CYND.

Forditsuk meg a levehetd aljzatot ([Y¥)), tegye ra a fitéelemre ([Y¥J), majd helyezze rd a

grilezélapot (Y-

Tarolétdaska: A tdrolétaskat tartsa tavol a gyermekektdl.

Vigyazat! A mosds sordn a taska veszithet a szinébdl.

Tisztitasi tandcsok:

« A taska mosogatdgépben alacsony héfokon és kiméld programon tisztithaté.

» Soha ne vasalja a tarolotaskat.

o Az élelmiszerrel érintkezésbe kerUl6 eszkozoket, f6z6 fellleteket és egyéb targyakat minden egyes
haszndlat elétt lemosni szikséges.

A Cristal modell esetében ([X3)

Vegye le a grillezélapot (1).

Tekerje a kdbelt a 3 vagy 4 &b koré, és rogzitse az egyik kabelrbgzitd segitségével.
A sutétdlkakat helyezze egymasra kettesével, majd csisztassa a fGtdellendlids alé (2).
Helyezze vissza a grillezélapot (3).

A Simply Invents modell esetében
A termék téroldsanak megkdnnyitése végett a kabel a talapzat kéré tekerhetd ([Xd), a sitétalkak pedig
kettesével a tarolomélyedésekbe ([XB]) régzithetdk.

A Pierrade® funkcid esetében (Modelltdl fiiggden): Vegye le a kévet.

Térolja a sitétalkakat a készilék aljan taldlhatd megfeleld helyen (EXH), vagy helyezze 8ket egymésra
kettesével, és csUsztassa a fitdellendllas ala ().

Modelltél figgden tekerje fel a kdbelt az alapzat koré. Helyezze vissza a kovet.

A térolt készilék gyerekektdl elzérva tartandd ([XEY).

Az késziilék gyermekektdl tavol tartandé.

Elso a kérnyezetvedelem!

@ A termék értékes Ujrahasznosithatd anyagokat tartalmaz.
= Kérjuk, készilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gydjtdhelyen.

Raclette

A jo raclette specidlis raclette sajtbél készil. Személyenként 200 g sajttal szamoljunk.

A sajtot vagjuk 5 mm vastag szeletekre.

A szeletek levagashoz Tefal specidlis raclette sajtvagét hasznalhatunk (ez nem képezi a készilék
tartozékat, de a helyi forgalmazénal megvésarolhatjuk) (E).

Allitsuk a héfokszabdlyozét (a modelltdl fiiggden) maximdlis fokozatra. A serpenydkbe tegyiink
egy-egy szelet sajtot. A sajtot olvasszuk mintegy 5 percig. Miutdn a sajt megolvadt, csisztassuk a
tanyérra.

Néhany recept 8 személy szamara :

Raclette savoyai modra

 1,5-2 kg raclette sajt SUsstuk meg a krumplit a héjaban. Vagjunk a sajtot csikokra, a paprikat
» 2,5 kg burgonya « 16 szelet  negyedekbe és apritsuk fel a gombat. Egyéni izlés szerint adjunk
sonka ¢ egy kevés csipds hozz& savanyUsdgot, ecetes hagymat, kukoricat és borsot. Tegyink a
paprika « gomba « 1 iveg serpenyOkbe egy-egy szelet sajtot, majd hagyjuk megolvadni.
ecetes savanyUsag ¢ 1 Uveg Sonkaval, krumplival és mas koritéssel tdlaljuk.

ecetes hagyma e konzerv
kukoricacsovek



Raclette szaritott hussal
¢ 1,5-2 kg raclette sajt

e 16 szem burgonya « 16
vékony szelet szdritott his

o 16 szelet nyers sonka

o 6rolt szerecsendi6é o paprika
e bors ¢ paradicsom

* petrezselyem

Raclette kecskesajttal
e 1,5-2 kg raclette sajt

« 2 kisebb kecskesajt (kb.
250 g) szeletekre vagva

¢ 2,5 kg burgonya « kakukkfi
« 1 Uiveg fekete olajbogyo

Grillezés

SUssik meg a krumplit a héjdban, és vagjuk vékony csikokra. A
serpenybkbe tegyink egy-egy szelet sajtot. Helyezzink rd egy
krumpliszeletet, majd arra ismét tegyink egy szelet sajtot. A tetejére
helyezzink egy szelet szdritott hist. A sUtési idd felénél izesitsUk izlés
szerint. Talaljuk nyers sonkaval, koritsik paradicsomszeletekkel és
petrezselyemmel.

SiUssik meg a krumplit a héjdban. A szeletekre vagott kecskesajtot
tegyUk a serpenydkbe. Fedjik le egy-egy szelet raclette sajttal, és
hagyjuk megolvadni. Csisztassuk rd a tdnyérra, és hintsik meg
kakukkfOvel. Fekete olajbogyéval és krumplival tdlaljuk.

Allitsuk a héfokszabalyozét (a modelltdl fiiggden) tetszdleges fokozatra. Tegyik ré a hist a
grillezélapra. A receptnek vagy egyéni izlésinknek megfelelden sissik meg.
Az izhatds fokozasa céljabél a grillezés elétt bepacolhatjuk a hust.

Pacolas

3 dl pacléhez: « 1,5 dI fehér
ecet ¢ 1,5 dl szaraz fehér bor
¢ 1 nagy fej hagyma

» 6 gerezd fokhagyma

e 2 babérlevél « 6 szem
feketebors ¢ s6

Marhaszelet
Személyenként: o 1 szelet
marhahis (kb. 100 g)

o mustdr « 6rijlt bors « 2 csik
szalonna ¢ néhany szem
kisebb paradicsom ¢ 1 erds
paprika ¢ rozmaring vagy
tarkony

Hémozzuk meg és szeletelitk fel a hagymat. Torjok Gssze a
feketeborsot és a babérleveleket. A hozzavaldkat keverjik 6ssze egy
télban. Tegyiuk a hist egy mély edénybe, és ontsik rd a paclevet.
Mintegy 5 ordn at hagyjuk az egészet a hitdben dlini, és kozben
idénként egy falapdtka segitségével forgassuk meg a hist.

Kenjiuk be a hisszeletet mustarral. A hist a grillezblopon piritsuk 6-8
percig, izlés szerint. Hintsink rd a borsot. Tdlaljuk szalonnacsikokkal,
paradicsommal és a grillezlapon kordbban megpiritott paprikaval.
Fszerezzik rozmaringgal vagy térkonnyal.

Borjuszelet sonkaval és sajttal

Személyenként: o 1 szelet
borjshus (kb. 100 g)

o 1 vékony szelet sonka

o 1 szelet sajt « vaj

Szalonnas tojas
Személyenként: « 1 tojas

o néhdany szelet paradicsom
e néhany szelet hagyma

o &sszetort fokhagyma

o zelleres s6 « 1 tedskandl
reszelt sajt o 1 evékanal
tejszin ¢ vaj ¢ sO ¢ bors

A borjiszelet egyik oldalat stsstk vajon mintegy 2 percig. Forditsuk
meg a hist, tegyik rd a sonkdt és a sajtot. Susstk tovabb még 4
percig. Akkor télaljuk, amikor a sajt mér krémszerQ.

Olvasszuk meg a vajat a grillezélopon. Az &sszetort fokhagymdat, a
paradicsomot és a hagymat sissik mintegy 3 percig. Ezalatt verjik fel
a tojast a tejszinnel, és az Osszes hozzdvaldt keverjik 6ssze a
megpiritott zoldségekkel. Az egészet hagyjuk még 2 percig sUlni.
FUszerezzik meg, és maris fogyaszthatjuk.
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Crépe
Allitsuk a héfokszabdlyozét (a modelltsl fiiggden) maximélis fokozatra. Tegyiink egy kisebb
merdkanalnyi tésztat a sitélap kdzepére. A kendlapattal kdzéprol kiindulé kérkords mozdulatokkal
azonnal nyGjtsuk ki a tésztat (ne nyomjuk rd a siitdlapra). Hogy a tészta kénnyen kinyGjthato
legyen, a kendlapatot minden egyes crepe utan tdrélgessik meg, és dllitsuk egy bogre vizbe. A
crepe-t mindkét oldalan sissik mintegy 2-2 percig. Ezutdn tetszés szerint hajtogassuk &ssze:
feltekerhetjik, félbe- vagy negyedbe hajthatjuk, vagy akdar boriték vagy virdg formara is
hajtogathatjuk.

Néhany recept 6 személy szamara (20-25 crepe):

Hagyomanyos francia tészta
Egy talban keverjink 6ssze 500 g atszitdlt finomlisztet 1 liter tejjel,
amig az teljesen krémessé nem vdlik. Adjunk hozzé 6 felvert tojast, 2
csipet sot és 2 evékandl olajat vagy felolvasztott vajat. Az egészet
hagyjuk 1-2 6rdig dlini.

Sortészta
Ha kevésbé sirG dllagl crepe-t szeretnénk kapni, a tejbdl 1/4 liternyi
helyett tegyink a tésztdba 1/4 liter sort.
Ha a tészta tllségosan vastag a crepe elkészitésénél, adjunk hozzd
egy kis vizet, és a tésztat keverjik be Ujra.

Crepe sonkaval és tejszinnel

o 3 szelet sonka ¢ 1 tal A crepe megforditsa utdn, amikor az mér majdnem kész, tegyink

reszelt sajt « pohar friss 1/2 szelet sonkdt a crepe-re. Szérjunk r& reszelt sojtot. Amikor a

tejszin sonka dtforrdsodott, dntsink rd tejszint és a crepe-t hajtogassuk Gssze
boritékszerlen.

Crepe rokfort sajttal, friss tejszinnel és dioval

¢ 1 darab szétmorzsolt Keverjuk Ossze a hozzavaldkat. A sitélapon kenjuk meg a crepe-t
rokfort sajt ¢ 1 kisebb pohar ezzel a krémmel, és hajtsuk négybe.

friss tejszin ¢ 4-5 &sszetort

dié

Crege mézzel, dioval vagy mogyoroval

* 100 g 8sszetdrt dio6 vagy Keverjuk 6ssze a hozzdvaldkat. A crepe megforditdsa utdn, amikor

mogyor6 « 3 teaskanal méz mar majdnem kész, kenjik meg ezzel a krémmel, és hajtsuk négybe.
Néhdny mésodpercig hagyjuk még a sitélapon. Tejszinhabbal diszitve
talaljuk.



Pierrade®

Személyenként megkozelitéleg 200 g hozzavaléra van szitkség.

Csak friss termékeket haszndljunk (sem mélyhitottet, sem pedig gyorsfagyasztottat). Szedjik le a
husrél az inakat és a zsirt. A halbél szedjik ki a szalkakat. A rakféleségeket vagjuk kettdbe.
Vagjuk az elkészitendd hist, halat, zéldséget és gyimélcsot megkodzelitéleg 1/2 cm vastagsagu, és
5-6 cm szélességl szeletekre: ha szokdsos méreti darabokbdl késziti el az ételt, a készilék nem
fog optimadlisan mikédni.

Ha kildnleges alkalomra szant ételt vagy telies menit (hal, rakféleségek, his és gyiimélcs)
készitiink, tandcsos a kdvet megtisztitani a killonb6zd élelmiszerek (pl. his és gyimolcs) elkészitése
kézott, hogy a hozzdavalok megérizzék zamatukat. Ehhez haszndljuk a készilékhez csatolt
kaparbeszkézt (modelltdl figgden) vagy egy spatuldt, majd az ételmaradékok eltavolitasa
érdekében tordljik le a kdvet. Ne tisztitsuk a forrd kévet vizzel, nehogy a ké termikus sokk
kovetkeztében eltérjon.

Allitsuk a hdfokszabdlyozét (modelltdl figgéen) tetszdleges pozicidba. Ha a késziilék mikddése
kézben megvaltoztatjuk a bedllitast, a kének 5-10 perc kell, hogy reagdljon erre a valtoztatasra.
Kapcsoljuk ki a késziléket H az étel elkészilte el6tt: a ké még legalabb 10 percen keresztil nagyon
meleg marad, ily médon folytatodik a kére helyezett éleimiszerek elkészitése.

Néhany receptétlet: )

Helyezzik a his-, hal-, zoldség- és gyimolcsszeleteket a kére, és izlés szerint sUssik meg. Izlés szerint
fUszerezzik a tanyéron. Koretként fogyasszunk hozzd hideg martasokat, saldtat és burgonyat.

Alap Pierrade’

« marhahUs (fartd, szelet) « szarnyasszelet (csirke vagy pulyka) « borjiszelet

Tanyasi Pierrade’
« vékony marhaszelet « borjodié « baranyszelet « szarnyas (kacsa vagy pulyka)

Tengeri Pierrade®
« tarkamenyhal- vagy tengerisiigér-filé « gambas vagy lazac « Saint-Jacques kagyld
e langusztaérme

Inyenc Pierrade’
e gambas ¢ Saint-Jacques kagylo e lazac- vagy tengerisiigér-filé « marhaszelet « sertésbélszin-
szelet « kacsaszelet

Gyiimélcs Pierrade’

e narancs ¢ alma « banan SUssik meg a gyimolcsszeleteket a kovon. Helyezzik tényérra, és
e Oszibarack ontsik le forrd csokoladéval, gyimolcspéppel és tejszinhabbal.
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Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili tento spotfebic¢ TEFAL, uréeny vyhradné k pouziti v domdcnosti.
U kteréhokoli modelu si, prosim, pfectéte pozorné pokyny a uschovejte je.

Vyrobek vyhovuje viem platnym bezpeénostnim normém a predpisim (smérnice o nizkém napéti,
elektromagnetickd kompatibilita, materiély vhodné pro styk s potravinami, Zivotni prostfedi atd.).
Spolecnost TEFAL si vyhrazuje pravo kdykoliv v z&jmu spotfebitele pozménit viastnosti nebo sloZeni svych
vyrobkd.

Prevence Urazu v domacnostech

Tento pfistroj neni uréen k tomu, aby ho pouZivaly osoby (véetné déti),

jejichz fyzické, smyslové nebo dusevni schopnosti jsou snizené, nebo

osoby bez patficnych zkusenosti nebo znalosti, pokud na né nedohlizi

osoba odpovédnd za jejich bezpecnost nebo pokud je tato osoba

predem nepoucila o tom, jak se pristroj pouzivd. Na déti je tfeba

dohlizet, aby si s pristrojem nehrdly.

o Jestlize dojde k popdleni, ihned dejte popdlené misto pod
studenou vodu a v pripadé potfeby privolejte 1ékare.

» Vypary uvolhované pri vareni mohou byt nebezpecné pro nékterd
zvifata, kterd maiji velice citlivy respiracni systém, joko jsou ptdci.
Majitelom ptakd doporucujeme, aby je umistili mimo kuchyn.

« Jestlize je pFistroj zapnuty,
nékteré ¢asti mohou byt
horké.

o Nesahejte na horké plochy
pristroje.

¢ Nikdy nezapojujte do sité
pFistroj, ktery nepouzivate.

Instalace

Odstrante veskeré obaly a ndlepky vné i uvnitf spotrebice a vyjméte prislusenstvi.
Vyjméte misky.

Podle modelu

Vyjméte viechny casti nadobek (rukojeté a panvicky).

Abyste smontovali nddobky, spojte rukojeté (1) (vyztuzeni smérem ke spodni ¢asti) s panvickami (2)
(ovélné nebo ¢Etvercové formy podle modelu), dokud neuslysite cvaknuti uzavéru (EY).

Obratte nddobky a ovéfte spravné smontovani ().

Rukojeté nddobek nejsou rozkladaci.

Umistéte grilovaci misku na topny clének ().

Dbejte na to, aby byla deska na zakladné pristroje stabilni a spravné uloZend.

Pouzivejte pouze desku dodanou k pFistroji nebo ziskanou v autorizovaném servisnim stfedisku.

Pro model Ovation

Montdz dievéné desky ()

Smontujte zarizeni umisténim kovové bdze na dievény podstavec. Naklonte kovovou zdkladnu stisknutim
tlacitka a nadzvednutim boku. Podstréte vystupky pod dfevéné drzadio (1), potom spojte druhou stranu
pfi posunovéani kovové zdkladny smérem ke spodni Eésti (2).

Pro model Compact (@), Pro model Ovation Compact (@) ()

Pristroj sestavite umisténim snimatelného podstavce pod topnou ¢ast a poloZzenim grilovaci desky na
topné téleso (podle typu).

Oba dva hacky se musi umistit do drzdkd, aby pevné spojily snimatelny dfevény podstavec s topnou
Casti.

Upozornéni: Pokud je pristroj zapnuty, zajistéte, aby podstavec byl vzdy pod topnou spiralou.

Pro model Simply Invents ([])
Vyjméte vsechny nadobky z Ulozného prostoru pod podstavcem, potom odviite $idru a polozte varnou
desku na topny clanek.

Umistéte spotrebic doprostred stolu z dosahu déti.

Umistéte spotiebi¢ na pevny a stabilni stdl: nepouZivejte spotfebic na mékkém &i vratkém podkladu.
Nepokladejte spotfebi¢ pfimo na citlivy & kfehky povrch (sklenény stdl, ubrus, lakovany
nabytek...).



Pro Pierrade’ (Podle modelu)

PFi prvnim pouZiti nalijte na misky trochu oleje a setfete jej papirovou utérkou.

Instalujte kamennou grilovaci desku na topné téleso, lestény povrch vzdy smérem nahoru (JEJ).
Neumistujte kamennou desku na horké topné téleso.

PouzZijte jen kdmen dodany se zafizenim nebo koupeny ve schvaleném servisnim stfedisku a
jediné na podstavec, pro ktery byl vyroben.

Nikdy nevkladejte hlinikovou félii nebo jakykoliv jiny pfedmét pod kémen a mezi topné téleso
a reflektor (odrazovou desku).

Pripojeni a predehrati

| Pro model Ovation : nikdy neroztépgjte vyrobek bez toho, aby byl upevnén na dfevéné bazi.

Pro model Compact, Ovation Compact: Nikdy nenechte zahfivat vyrobek, pokud neni spravné
umistén na svém umélohmotném nebo dfevéném podstavci (podle typu).

Odmotejte celou privodni sndru.

PFipojte privodni 3idru ke spotiebici (v zavislosti na modelu) a potom do zastréky na sténé (IJ).

Pri umisténi privodni $idry budte opatrni, aby neprekézela hostim pohybujicim se okolo stolu.
Zkontrolujte, zda je vase elektrickd instalace kompatibilni s napétim uvedenym na typovém stitku spotrebice.
Spotrebié pfipojte k zdsuvce s uzemnénim.

Jestlize je vds pristroj vybaven odnimatelnou 3idrou: v pFipadé, Ze napdjeci Sidra je poskozend,
nechte ji u vyrobce nebo v jeho zaruéni nebo pozdaruéni opravné vyménit za specidlni $iiru nebo
komplet.

JestliZe je vas pristroj vybaven pevnou $hurou: Jestlize napdjeci kabel tohoto pFistroje je poskozeny,
z bezpeénostnich divodu jej musi vyménit vyrobce, jeho servisni oddéleni nebo osoba se
srovnatelnou kvalifikaci.

Neni-li spotfebi¢ pouZivan, nenechavejte jej pripojeny k siti.

Nenechavejte spotfebi¢ zapnuty bez dozoru.

Tento pristroj neni uréen k tomu, aby fungoval ve spojeni s externim casovym spinacem nebo se zvIastnim
ddlkové ovladdanym systémem.

« Modely s vypinacem ([ ): Zapnéte spotfebic: rozsviti se kontrolka.
o Modely s termostatem ([ ): Nastavte termostat do maximalini polohy.

o Ostatni modely: Spotfebi& je uveden v &innost pfipojenim k siti.

Pro Pierrade® (Podle modelu)

Béhem 10-ti prvnich pouZiti dejte trochu oleje na kamennou desku po predvytdpéni a otfete ho
papirovou utérkou.

Tato Uprava omezuje prilnavost potravin ke kameni béhem 10-ti prvnich pouziti.

Pro modely Ovation s termostatem ([])
Termostat se nachdzi pod drevénym drzadlem na boku pristroje.

Mezi kdmen nebo desku a mezi tepelny reflektor a topné téleso nikdy neddvejte hlinikovou félii
nebo jakykoliv jiny pfedmét.

Nechte predehidt pristroj bez panvicek.

Pfi prvnim pouziti se mize uvoliiovat mimny zépach nebo kouf.

Thermo-Spot™ (podle typu) (I): zatepla nabyvéa obrézek Thermo-Spot rovnomérné ervenou barvu.
Aby nedoslo k poskozeni nadoby: PouZivejte nddobu pouze na podstavci k tomu uréenému (napf:
neddvejte ji do trouby, na plyn nebo na varnou desku...).

Nikdy nenechte pristroj béZet naprazdno.
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Vareni

Po predehrdti je spotrebiC pripraven k pouZiti:

o U funkce raclette:
Pfed pouzitim spotiebice nechte kazdého hosta polozit platek syra na svou misku.
V zévislosti na modelu Ize umistit prdzdné misky béhem jidla pod spotfebi¢ ([eY).
Nenechavejte prazdné misky ve spotfebici.

o Grilovaci miska () slouzi k pfipravé malych kouskd masa nebo pilohy (slanina, houby, cibule,
malé klobésky;...).

Na zahfivané plochy pfistroje nepokladejte kuchyiiské nééini.

V zdvislosti na modelu Ize pripravovat i livance.

Aby byly zachovany pFednosti nepfilnavého povrchu grilovaci misky, pouZivejte pouze dfevénou
stérku, pop¥. stérku z nepfilnavé umélé hmoty.

Pfi prvnim pouziti mize spotiebi¢ provazet mirny zépach a dym.

Nedotykejte se horkych povrchi spotfebice.

« Pro fungovani kamenného grilu Pierrade® (H)

kazdy spolecnik u stolu rozloZi platky masa, ryby, zeleniny nebo ovoce na kdmen a nechd je péct podle
chuti.

Nepoklddejte na horkou kamennou desku mrazené, chlazené nebo prilis tézké potraviny.
Nedavejte do kontaktu s kamenem kyselé potraviny napf. obsahujici ocet, hoféiéné produkty,
nakladacky, zeleninovou smés v ndlevu...

Nikdy nepokladejte na kdmen Zadné predméty.

Nenechavejte zafizeni v chodu na prazdno vice nez 30 minut : kdmen by byl prilis horky na
optimalni peceni.

Malé praskliny vyvolané roztaZenim kamene jsou prirozené a bez dopadu na dobrou funkci zafizeni.
Nejsou tedy pricinou reklomace.

Po nékolika pouZitich je normdini, Ze se kdmen zbarvi do temnéjsiho odstinu, ktery nelze odstranit.
Pfi prvnim pouziti mize dojit k lehkému uvolnéni pachu nebo koure.
Nedotykejte se horkého povrchu pfistroje.

Pro model Ovation ()
Pokud chcete premistit teply pristroj, pouZivejte k tomu vyhradné dfevéné bocni rukojeti.

Po pouziti

o Modely s vypinaéem: Vypnéte spotfebi&: kontrolka zhasne.
» Modely s termostatem: Nastavte termostat do polohy vypnuto.

Odpojte privodni $ioru od sité. Potom v zdvislosti na modelu odpojte $fdru od spotiebice. Nechte
spotrebi¢ vychladnout.

Bé&hem vychladani udrzujte zafizeni mimo dosah déti.

Nepokladejte desku na choulostivy povrch.

Horkou desku nedavejte do vody.

Ocistéte grilovaci desku, panvicky a zdkladni ¢ast pomoci houbicky, horké vody a pripravku na nadobi.
Grilovaci panvicky mohou byt umyvény v mycce na nddobi.

Nenechte pdnvicky mécet ve vodé.

Topné téleso se nemyje.

Jestlize je silné uspinéné, pockejte az zcela vychladne a otfete jej suchym hadfikem.

Nikdy nepouZivejte draténku ani prések k cidéni, abyste neposkodili povrch pro tepelnou Upravu (napf.:
neprilnavou vrstvu proti pripecen...).

Tento pristroj se nikdy nesmi ponofit do Zadné kapaliny.

Pfistroj ani ovladaci panel ani $idru nikdy neponofujte do kapaliny.



U modelu Cristal
je mozné myt nddobky stejné jako nepfilnavou desku v mycce.
Nenechte desku a panvicky macet ve vodé.

Pro Pierrade’

Opatfeni pro Cisténi kamenné desky:

Kazdy kamen je unikatni pfirodni prvek. Je vice nebo méné propustny podle porovitosti, proto
kéamen ponofeny pfi Cisténi do vody se miUZe rozstépit nebo puknout béhem nasledujiciho peceni
na zafizeni.

Umyvejte kamennou desku pod tenkym praminkem tekouci vody tfenim brusnou houbou a osuste ho ().
NepouZivejte Cistici prostredky.

Nikdy neponofte nebo nenechejte namocit horkou ani studenou kamennou desku do vody.
Nikdy nedavejte kamennou desku do mycky.

Pro model Ovation, pro model Ovation Compact

Abyste si usnadnili Cisténi vyrobku, miZete demontovat dievénou desku.

Predtim dobfe ovéfte, Ze je $hura odpojena.

Odmontovani dievéné desky (K)

Zatlacte na knoflik (1) a nadzvednéte kovovou bazi (z boku tlacitka) (2). Nechejte sklouznout tuto bazi,
aby uvolnila koliky z drzadla (3).

Opatieni pro Eisténi dievéné desky

Kazdd drevénd deska je unikéatni prirodni prvek, vice nebo méné propustny podle jeho poérovitosti.
Drevénd deska ponofend do vody béhem Cisténi se mize tedy rozstépit nebo puknout.

Umyvejte dievénou desku houbou, teplou vodou a tekutym prostfedkem na umyvani nadobi. Oplachutje
mokrou houbou. Potom osuste.

Nikdy neponofujte nebo nenechdavejte namécet dievénou desku do vody.

Nikdy nedavejte dfevénou desku do mycky.

NepouZivejte draténku ani prasek na Cisténi.

Opétné smontovani dievéné desky: Viz kapitola Instalace.

Uskladnéni

Pred uskladnénim se ujistéte, Ze je spotfebi¢ vychladly a odpojeny.

Sejméte grilovaci misku.

V zavislosti na modelu: umistéte misky do jejich prihrédek pod spotfebicem ([f]), nebo slozte misky po dvou
na sebe a potom je viozte pod topné téleso (D).

Omotejte privodni 3idru okolo drzaku (E#3).

Vlozte grilovaci misku zpét (E€)).

Pro model Ovation

Uskladnuje se smontovany produkt.

Aby se usnadnilo skladovéni vyrobku, panvicky je mozné upevnit na pristroj: otocené (klenbou rukojeti
smérem nahoru) a noopak (klenbou smérem dold) polozte pénvicky na dfevo a sepnéte Zasuite do
vyrobku (Rd)-

Vyjmete je lehkym zat&hnutim za vycnivajici ¢ast.

Pro model Ovation Compact

Lehkym tlakem na héacky smérem dovnitf pristroje (E4]) (E#). sejméte topnou soucést ze snimatelného
drevéného podstavce. Umistéte snimatelnou dievénou podstavu okolo topného télesa (E&]) a polozte
grilovaci desku (EZQ)). Hacky jsou pevné spojeny s topnou soucésti télesa.

U kompaktniho modelu
Vyjméte cely dil s topnym télesem z odnimatelné zékladny (CYD. Obradte odnimatelnou zé&kladnu
(EY¥)), umistéte ji na topné télisko (LYE]) a viozte grilovaci misku (CYYA).

Obal: Obal na uskladnéni vyrobku udrZujte mimo dosah déti.
Varovani: Obal mizZe pfi prani ztratit svoji puvodni barvu.
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Cisténi vyrobku:

» Doporucujeme Va3 obal prét v pracce pri nastaveni na jemné prani pfi nizké teploté.

o Obal nezehlete.

o N&Cini, varné plotynky a ostatni souCdstky, které prichdzeji do styku s potravinami, musi byt pred
kazdym pouzitim umyty.

Pro model Cristal ([X3)

Zvednéte desku grilu (1).

Stocte $ndru okolo 3 nebo 4 noZicek a zafixujte ji na jednom ze zajistovacy Sndry.
PoloZte nadobky 2 pres 2, potom je viozte pod topné téleso (2).

Dejte opét desku grilu na své misto (3).

Pro model Simply Invents
Pro snadngjsi uloZeni vyrobku se $itra ovine kolem podstavce ([Yd), a nddobky se po dvou uchyti do
Glozného prostoru ([X3)).

Pro fungovani kamenného grilu Pierrade® (Podle modelu): Zvednéte kamennou desku.
Usporddeijte nddobky v prostoru pod zafizenim (EX3D), nebo umistéte nddobky 2 pres 2, potom je
vloZte pod topné téleso (IXF)).

Podle modelu, stocte $noru kolem podstavce.

Dejte kamennou desku zpét (LYEY.

Uchovavejte sloZené zaFizeni mimo dosah déti.

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredi!

@ V&3 pristroj obsahuje cetné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materidly.
= Svéfte jej sb&rnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu stfedisku, kde s nim
bude naloZeno odpovidajicim zpdsobem.

Raclette

Spravny "raclette” je pFipravovan ze zvlastniho syru ,raclette”. Pocitejte asi s 200 g syra na osobu.
Nakrdjejte syr na platky silné 5 mm.
K tomu miZete pouZit specialni kraje¢ syra Tefal (nedodava se se spotiebicem, Ize jej zakoupit u
mistniho prodejce) (EXF).
Nastavte termostat (v zavislosti na modelu) do maximdlni polohy. Na kazdou misku polozte platek
syra, nechte jej asi 5 minut rozehfat. Jakmile se syr roztavi, presuiite jej na talif.
Nékolik recepty pro 8 osob:

Savoyarde raclette

1,5 az 2 kg syra raclette Upecte neoloupané brambory. Nakrdjejte syr na platky, papriky na
e 2,5 kg brambor « 16 platkd  Ctvrtky a houby nadrobno. Ozdobte jednotlivé talife pro predkrm
Sunky e nékolik paprik okurkami, cibulkami, kukufici a paprikou. Na kazdou misku vloZte
o Zampiodny o 1 sklenice platek syra a nechte jej roztavit. Podavejte se Sunkou, bramborami a
nakladanych okurek ostatni oblohou.

¢ 1 sklenice nakladanych
cibulek ¢ nakladana kukufice

Raclette ze suseného masa

1,5 az 2 kg syra raclette Upecte neoloupané brambory a nakrdjejte je na tenké pldtky. Na
o 16 brambor « 16 tenkych kazdou misku polozte platek syra. Pokryjte bramborami a druhym
platkd suseného masa platkem syra. Pridejte platek suseného masa. V poloviné peceni
o 16 platkd Sunky o mlety dodejte kofenim spravnou chut. Podavejte se Sunkou a ozdobte pldtky
muskatovy ofisek ¢ paprika rajskych jablicek a petrzele.

o pepr ¢ rajska jablicka

o petrzel



Raclette z koziho syra

* 1,5 azZ 2 kg syra raclette Upecte neoloupané brambory. Do misek viozte platky koziho syra.
* 2 malé kozi syry (asi 250 g)  Pokryjte plétky syra raclette a nechte roztavit. Premistéte na talife a
nakrdjejte na platky jemné posypte tymidnem. Poddvejte s cernymi olivami a opékanymi
e 2,5 kg brambor « tymidan bramborami.

e 1 sklenice ¢ernych oliv

] ’ 14
Grilovani
Nastavte termostat (podle modelu) do Vami zvolené polohy. Polozte maso na grilovaci panev.

Grilujte podle receptu nebo podle osobni preference.
Pro dosaZeni osobité prichuti miZete maso pred grilovanim marinovat.

Marindada

Na 3 dl marinady: « 1,5 di Oloupejte a nakrdjejte cibuli na platky. Rozemelte cerny pepr a
bilého vinného octa « 1,5 dI bobkové listy. Smichejte veskeré prisady v misce. VloZzte maso do
suchého bilého vina hluboké nddoby a zalijte marinddou. Ponechte v chladnicce po dobu

« 1 velkou cibuli ¢ 6 strouzko 5 hodin a obcas maso obratte pomoci dievéné varecky.
éesneku ¢ 2 bobkové listy
e 6 zrnek ¢erného pepre o sul

Hoveézi Fizek

Pro 1 osobu: « 1 hovézi platek  Potfete platek masa hof€ici. Smazte maso na pdnvicce podle chuti asi
(asi 100 g) « hofcice « mlety 6 az 8 minut. PFidejte papriku. Podévejte s platky slaniny, rajéat a
pepf o 2 platky slaniny prouzky papriky opecené na panvicce. Okorerite rozmarynem.

« nékolik malych raj¢at

o 1 paprika ¢ rozmaryn

Teleci fizek se Sunkou a syrem

Pro 1 osobu: « 1 teleci platek Platek smazte na panvicce na masle asi 2 minuty na jedné strané.
(asi 100 g) « 1 platek Sunky Potom jej obratte, pokryjte Sunkou a syrem. Pokracujte ve smazeni
« 1 platek syra ¢ maslo dalsi 4 minuty. Podavejte, jakmile syr roztaje.

Vejce se slaninou

Pro 1 osobu: « 1 vejce Na pdnvicce rozpustte madslo. Na ném nechte asi 3 minuty smazit
o 1 platek slaniny « nékolik drceny Cesnek, rajcata a cibuli. Mezitim uslehejte vejce se smetanou a
platko rajéat « nékolik platko smichejte veskeré prisady s osmazenou zeleninou. Ponechte vaifit asi 2
cibule ¢ drceny cesnek minuty. Okorerite a miZete podavat.

o bylinkova sol

« 1 kavovalzicka strouvhaného
syra ¢ 1 polévkova IZice
smetany ¢ maslo  sul

* paprika

Crepes

Nastavte termostat (podle modelu) do maximdlni polohy. Doprostfed pdnvicky nalijte trochu
pFipraveného tésta. Okamzité roztirejte stérkou (netlacte) krouzivymi pohyby od stfedu. Pro
snadnéjsi roztirani tésta doporuéujeme otirat stérku po kazdé placce a odkladat do sklenice s
vodou. Ponechte smazit asi 2 minuty na kaZdé strané. Potom placku upravte dle pfani: jako roli,
prekrojit na poloviny ¢i ¢tvrtiny, nebo prelozit jako obdlku, popf. do tvaru kvétiny.

Recept pro 6 osob (20 az 25 crepes):

Tradicni francouzskeé tésto
V misce smichejte 500 g jemné p3enicné mouky s 1 litrem mléka, az
dosdhnete hustoty podmdsli. Pridejte 6 rozslehanych vajec, 2 Spetky
soli a 2 polévkové IZice oleje nebo rozpusténého masla. Nechte v klidu
asi 1 az 2 hodiny.
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Pivni tésto
Pro crepes s jemnou zmitosti nahradte 1/4 litru miéka 1/4 litrem piva.
Je-li tésto na crepes prilis husté, pridejte trochu vody a znowu
promichejte.

Crepes se sunkou a smetanou

« 3 platky Sunky ¢ 1 miska Po obréceni placky, kdy je uz témérf hotovd, na ni polozte 1/2 platku
strouhaného syra ¢ 1 hrnek Sunky. Posypte nastrouhanym syrem. Jakmile je Sunka tepld, zalijte
Cerstvé smetany Cerstvou smetanou a prelozte jako obdlku.

Crepes s plishovym syrem, cerstvou smetanou a vlasskymi ofechy

« 1 rozdrobeny plisiovy syr Smichejte viechny pfisady. Po obrdceni placky, kdy je uz témér hotovd,
o 1 maly hrnek cerstvé ozdobte placku touto smési a nadvakrat prelozte.

smetany ¢ 4 aZ 5 drcenych

ofechu

Crepes s medem, vlasskymi nebo liskovymi ofechy

« 100 g drcenych ofechu Smichejte viechny prisady. Po obrdceni placky, kdy je uZ témér hotovd,

¢ 3 Izicky medu ozdobte placku touto smési a nadvakrdt preloZte. Ponechte ji na par
vtefin na panvicce. Podavejte a ozdobte Slehackou.

Kamenny gril Pierrade”

Vezméte priblizné 200 g ingredienci na osobu: pouZivejte jen erstvé produkty (ne mraZené ani
hlubokozmrazZené).

Vyfiznéte a odstrarite z masa tuk. Odstrante kosti z ryb. Rozpulte koryse.

Rozkrdjejte maso, rybu, zeleninu nebo ovoce k peceni na platky tloustky pfiblizné 1/2 cma 5 az 6
cm 3irky: peceni v kusech bézné velikosti nevyhovuje optimalnimu vyuziti zafizeni.

Jestlize délate slavnostni jidlo nebo jidlo obsahujici viechny suroviny (rybu, koryse, maso a ovoce),
radime vam o€istit kdmen mezi pecenim riznych druhd potravin (napr. maso a ovoce), abyste na
ném piné ocenili chut a stavnatost. Proto pouzijte skrabku dodanou s pFistrojem (podle modelu)
nebo 3pachtli, potom utfete kamen, abyste odstranili zbytky z peceni. Necistéte horky kamen
vodou, abyste se vyhnuli tepelnému Soku, ktery by ho rozbil.

Nastavte termostat (podle modelu) na pozici vaseho vybéru. Z divodu jeho setrvacnosti je tieba 5
az 10 minut, nez se kdmen ohfeje na zvolenou zménu nastaveni béhem pouziti zafizeni.

Vypnéte zafizeni pfed ukonéenim jidla: diky setrvacnosti kamen zistava velmi horky béhem jesté
nejméné 10-ti minut, posledni potraviny se ddle pecou.

Nékolik ndpadi z receptt :

Pokladejte platky masa, ryb, zeleniny nebo ovoce na kédmen a nechejte je péct, jak vém to bude vyhovovat.
Ochutte podle chuti na svém talifi. Pridejte studené omdcky, salat a brambory.

Zakladni Pierrade®
« hovézi (rosténd, filé) « drobezi filé (kufe nebo krita) « teleci filé

Pierrade® z farmy
« hovézi platek « teleci ofech o jehné&i filé « dribez (kachna nebo krita)

Pierrade® z more
« filé z dasa nebo vika « gambas [velky korys] ¢ hiebenatka svatojakubskd e langustové
medailony

Labuznicky Pierrade®
» gambas [velky kory3] « hfebenatka svatojakubska e losos nebo vI¢i losos « hovézi filé « jemné
veprové filé « filé z kachny

Ovocny Pierrade’
o pomerance e jablka Pecte ovocné platky na kameni. Polijte v talifi horkou cokoladou,
e bandny « meruiiky ovocnym pyré a Slehackou.



Dziekujemy za zakup urzadzenia TEFAL, przeznaczone wytqcznie do uzytku domowego. Niezaleznie
od modely, przed uzyciem urzqdzenia prosimy o doktadne przeczytanie instrukcji obstugi oraz o
zachowanie jej.

Dla  zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownikow produkt spefnia wymagane standardy i regulacje
(Dyrektywa Niskonapieciowa, Dyrektywa Zgodnosci Elektromagnetycznej, Dyrektywa Srodowiskowa...).
TEFAL zastrzega sobie prawo zmieni¢ w interesie uzytkownika wiasciwosci albo sktad swoich produktéw.

Zapobieganie wypadkom w gospodarstwach domowych

» Temperatura dostepnych Urzadzenie to nie powinno byé uzywane przez osoby (w tym przez
powierzchni dziatajacego dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe sq
urzadzenia moze byé ograniczone, ani przez osoby nie posiadojace odpowiedniego
wysoka. doswiadczenia lub wiedzy, chyba Zze osoba odpowiedzialna za ich

bezpieczenstwo nadzoruje ich czynnosci zwigzane z uzywaniem
urzadzenia lub udzielita im wczesniej wskazéwek dotyczacych jego
o Nie dotykac goracych obstugi. Nalezy dopilnowaé, aby dzieci nie wykorzystywaty
powierzchni urzqdzenia. urzadzenia do zabawy.
« W razie wypadku, natychmiast pola¢ oparzone migjsce zimng
wodg, a w razie potrzeby wezwaé lekarza.

« Nigdy nie wtqczaé * Dym z pieczenia moze by¢ niebezpieczny dla zwierzat majacych
urzadzenia, ktore nie jest szczegblnie wrazliwy uktad oddechowy, np. dla ptakow.
uzywane. Wihascicielom ptakéw zalecamy trzymanie ich z dala od kuchni.

Instalacja urzagdzenia
Wyjac urzadzenie z opakowania, usuna¢ wszelkie nalepki oraz dodatkowe akcesoria, zaréwno z zewnatrz
urzadzenia, jok i z jego wnetrza.

Zdjac tace.

Zaleznie od modelu

Wyjmij elementy sktadowe patelenek (uchwyty i rynienki)

Aby zmontowaé patelenki, nalezy potaczy¢ uchwyty (1) (Zebrowaniem do dotu) i rynienki (2) (owalne
lub prostokatne, zaleznie od modelu) do chwili, az ustyszysz “klik” - sygnat blokady (LY).

Odwréé patelenki i sprawdz, czy montaz zostat przeprowadzony prawidiowo (EJ).

Uchwyty patelenek sa zamontowane na state.

Umiesci¢ plyte grilla na elemencie grzejnym ([3)).

Dopilnowaé, aby ptyta lezata stabilnie, we wtasciwej pozycji na podstawie urzadzenia. Uzywaé
wytacznie ptyty dostarczonej wraz z urzgdzeniem lub zakupionej w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

Dotyczy modelu Ovation

Montaz drewnianej tacy ()

26z urzadzenie umieszczajac metalowq podstawe na drewnianej obudowie. Przechyl metalowq
podstawe unoszac bok przycisku odblokowujacego. Wsun kotki pod jeden drewniany uchwyt (1) i
zamocuj drugq strone metalowej podstawy, pchajoc ja ku dotowi (2).

Dla modeli typu Compact (Idl), Ovation Compact ([H) ()

W celu ztozenia urzadzenia nalezy umiesci¢ zdejmowang podstawe pod element grzewczy i potozyé
ptyte do grillowania na grzejnik w zaleznosci od typu.

W celu mocnego potaczenia zdejmowalnej podstawy z drewna z elementem grzewczym, nalezy
obydwa haczyki umiesci¢ w uchwytach.

Uwaga: Jezeli urzadzenie jest wiaczone, nalezy przypilnowaé, aby podstawa byta zawsze pod
grzatkq

Do modelu Simply Invents ([F])
Wyjaé wszystkie patelenki ze schowkdéw w podstawie, nastepnie rozwinaé kabel i ustawié ptyte grzejnq
na grzatce.

Umiesci¢ urzadzenie na Srodku stotu. Nigdy nie pozostawiaé urzadzenia w zasiegu dzieci.
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Urzadzenie nalezy stawia¢ na twardym podtozu, powierzchnie miekkie, np. cerata nie nadajq sie do tego
celu.

Nigdy nie stawiaé¢ urzadzenia bezposrednio na kruchym lub nietrwatym podtozu (szklany blat,
obrus, lakierowane meble).

Dotyczy modelu Pierrade® (Zaleznie od modelu)

Przy pierwszym uzyciu pola¢ plyte niewielkqg ilosciq oleju, a nastepnie wytrzeé chtonnq Sciereczka.
Zainstaluj kamienna plyte na spirali grzejnej, wypolerowana strong (z mocnym $cieciem) zawsze
zwrécong ku gérze (ED).

Nigdy nie ktadz kamiennej ptyty na nagrzanej spirali.

Zawsze uzywaj ptyty kupionej w komplecie z urzqdzeniem, lub nabytej w autoryzowanym
centrum obstugi, stawiqj ja wytacznie na fabrycznie dopasowanej podstawie.

Nigdy nie wktadaj folii aluminiowej i Zadnych innych przedmiotéw pod kamiennqg ptyte, ani
miedzy spirale grzejnq i reflektor cieplny.

Podtaczanie do sieci i wstepne nagrzewanie

Dotyczy modelu Ovation: nigdy nie nagrzewaj urzadzenia, ktére nie jest zamocowane na
drewnianej obudowie.

Dotyczy modelu Compact, Ovation Compact: Nigdy nie nalezy podgrzewaé produktu, jezeli
nie jest on wiasciwie umieszczony na swojej podstawie wykonanej z tworzywa sztucznego lub z
drewna (w zaleznosci od typu).

Rozwinaé caty przewdd sieciowy.

Podtaczyé przewdd do urzadzenia (w zaleznosci od modelu), a nastepnie podiaczyé do gniazdka
sieciowego ([d.

Uwagal Przewdd sieciowy nalezy umiescic tak, by umozliwi¢ gosciom swobodne poruszanie sie wokét stotu.
Sprawdzi¢, czy moc i napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiadajq napieciu
sieciowemu.

Urzadzenie mozna podtaczaé jedynie do gniazdka z wbudowanym uziemieniem.

Jesli Twoje urzagdzenie jest wyposazone w ruchomy kabel: jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony na inny kabel lub specjalny zestaw, ktéry mozna zakupié¢ u producenta lub
w punkcie serwisowym.

Jesli Twoje urzadzenie jest wyposazone w nieruchomy kabel: Jesli kabel zasilajacy urzadzenie jest
uszkodzony, ze wzgledéw bezpieczenstwa musi on zostaé wymieniony przez producenta,
autoryzowany serwis lub osobe posiadajgcqg podobne, odpowiednie uprawnienia.

Nieuzywane urzadzenie powinno byé¢ zawsze odtqczane od sieci.

Nigdy nie pozostawia¢ dziatajacego urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za pomoca zewnetrznego zegara ani przez oddzielny system
zdalnego sterowania.

« Modele wyposazone w przycisk wiacznik/wytacznik (|): Po nacisnieciu przycisku zapala
sie lampka kontrolna.

« Modele wyposazone w termostat ([¥]): Ustawi¢ termostat w pozydji MAX.

o Inne modele: Po podiaczeniu do sieci, urzadzenie zostaje uruchomione automatycznie.

Dotyczy modelu Pierrade® (Zaleznie od modelu)

Podczas pierwszych 10 uzy¢ nagrzej wstepnie ptyte, rozprowadz na niej niewielkq ilos¢ oleju i wytrzyj
papierowym recznikiem.

Ogranicza to przywieranie zywnosci do kamiennej plyty, co jest mozliwe podczas pierwszych 10 uzyé
urzadzenia.

Dotyczy modeli Ovation z termostatem ([])
Termostat znajduje sie pod drewnianym uchwytem z boku urzadzenia.
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Nigdy nie wktada¢ arkuszy folii aluminiowej ani zadnego innego przedmiotu pod kamien lub ptyte
ani miedzy reflektor i grzatke.

Urzadzenie podgrzewaé bez patelenek.

Przy pierwszym uzyciu moze sie pojawi¢ nieprzyjemny zapach lub niewielka ilos¢ dymu.

Thermo-Spot™ (zale”nie od modelu) (@): po nagrzaniu, motyw Thermo-Spot przybiera jednolita czerwona
barw’.

Aby nie uszkodzi¢c naczynia: Uzywaé je wylacznie na podstowie do ktérej zostat przewidziany (np. nie
wkiadaé go do piekarnika, nie stawiaé na kuchence gazowej czy elektryczngj...).

Nigdy nie nalezy wtaczaé urzadzenia, kiedy jest puste.

Pieczenie

Po wstepnym nagrzaniu urzadzenie jest gotowe do uzycia :

¢ Raclette

By skorzysta¢ z funkgji raclette kazdy gosc kiadzie plaster sera na swojej tacy, a nastepnie umieszcza jq
na urzadzeniu.

W zaleznosci od modelu, puste tace mozna umieszczaé na podstawce do przechowywania pod
urzadzeniem ([e)).

Nie pozostawiaé¢ pustych tac na urzgdzeniu.

o Ptyta grillujaca (E) piecze mate kawatki miesa lub réznorodne dodatki (bekon, grzyby, cebule,
mate kietbaski...).

Nie ktas¢ przyboréw kuchennych na ptytach grzejnych urzadzenia.

W zaleznosci od modelu mozna tez przyrzadzac nalesniki.

Dla zachowania wszystkich wtasciwosci powtoki antyadhezyjnej nalezy zawsze uzywac nie
przywierajacej plastikowej lub drewnianej szpatutki.

Podczas pierwszego uzycia moze pojawic sie lekki zapach spalenizny i niewielka ilos¢ dymu.

Nie dotykaé goracych powierzchni urzadzenia.

Zastosowanie funkcji Pierrade® (H)

kazdy biesiadnik ktadzie paski miesa, ryb, warzyw lub owocéw na kamiennej ptycie i piecze je wedtug
upodoban.

Na kamiennej ptycie nie ktadz mrozonek, zywnosci wyjetej z zamrazarki i zbyt ciezkich
produktow.

Nie dopuszczaj do zetkniecia sie z ptyta artykutéw kwasnych, takich, jak produkty zawierajace
ocet, musztarda, korniszony, pikle...

Nie ktadz na ptycie zadnych przedmiotéw.

Nie pozostawiaj dziatajocego urzqdzenia pustego na czas dtuzszy niz 30 minut: ptyta zbyt
mocno sie nagrzeje i optymalne pieczenie nie bedzie mozliwe.

Niewielkie rysy spowodowane dylatacjq kamienia sq zjawiskiem naturalnym i nie maja wptywu na jakosé
dziatania urzadzenia.

W zwiazku z tym nie sq przyczynq reklamagji.

Po kilku uzyciach kamien przybiera na state ciemniejszy odcien.
Podczas pierwszego uzycia, urzadzenie moze wydzielac lekki, specyficzny zapach lub dym.
Nie dotykaj nagrzanych powierzchni urzqdzenia.

Dotyczy modelu Ovation ()
Do przestawienia nagrzanego urzadzenia w inne miejsce uzywaj wytacznie bocznych drewnianych
uchwytéw.

Wytqczanie i czyszczenie urzadzenia po uzyciu

« Modele wyposazone w przycisk wigcznik/wytacznik: Po nacisnieciu przycisku lampka
kontrolna gasnie.

o Modele wyposazone w termostat: Ustawi¢ termostat w pozycji OFF.
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Odtaczy¢ przewédd sieciowy od sieci, a nastepnie, w zaleznosci od modelu, odtaczyé go od urzadzenia.
Podczas stygniecia, przechowuj urzgdzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie stawiaé naczynia na delikatnej powierzchni oraz nie wktadaé rozgrzanego naczynia do wody.
Wyczyscié¢ ptyte grillujaca, tace oraz podstawe za pomocq gabki, cieptej wody oraz ptynu do mycia
naczyn.

Plyta grillujaca oraz tace mogaq byé myte w zmywarce.

Patelenek nie nalezy zbyt diugo pozostawiaé w wodzie.

Nie my¢ grzatki.

Gdy naprawde sie zabrudzi, odczeka¢ do momentu jej catkowitego ostudzenia i oczysci¢ za pomocq suchej
szmatki.

Nie stosowa¢ drapakédw metalowych, ani proszku do szorowania, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
grzewczych (np.: pokrycia zapobiegajacego przywieraniu...).

Urzadzenia nie wolno zanurzaé¢ w zadnym ptynie.

Nigdy nie zanurza¢ w wodzie urzgdzenia, pilota ani kabla.

W modelu Cristal
patelenki i ptyta zapobiegajaca przywieraniu moga byé myte w zmywarce.
Plyty i patelenek nie nalezy zbyt diugo pozostawia¢ w wodzie.

Dotyczy Pierrade’

Srodki ostroznosci, ktére nalezy zachowaé przy myciu kamiennej ptyty:

Kazda ptyta to naturalny i wyjagtkowy element. Zaleznie od porowatosci, kamien moze by¢
bardziej lub mniej podatny na dziatanie wody. Kamienna ptyta zanurzona w wodzie podczas
mycia moze popekaé lub rozpasé sie przy kolejnym nagrzewaniu.

Umyj kamienng plyte pod strumieniem biezacej wody, pocierajac szorstka gabka. Wytrzyj plyte ([I).
Nie uzywaj detergentéw.

Nie zanurzqj i nie pozostawiaj w wodzie gorqcej ani zimnej kamiennej ptyty.

Nigdy nie myj ptyty w zmywarce.

Dotyczy modelu Ovation, Ovation Compact
Aby utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, mozesz wymontowac drewnianq tace.
Zanim to zrobisz sprawdz, czy przewodd zostat wyjety z gniazdka.

Demontaz drewnianej tacy (J)
Nacisnij na przycisk (1) podnoszac metalowq podstawe (po stronie przycisku) (2). Przesun podstawe,
tak, by wyjaé kotki spod uchwytu (3).

Srodki ostroznosci, ktére nalezy zachowaé przy czyszczeniv drewnianej tacy

Kazda drewniana taca jest naturalnym i wyjatkowym elementem. Zaleznie od porowatosci, drewno
moze by¢ bardziej lub mniej podatne na dziatanie wody. Drewniana taca zanurzona w wodzie podczas
czyszczenia moze popekac lub rozpasé sie.

Umyj drewniang tace gabka w cieptej wodzie i ptynie do mycia naczyn. Optucz przecierajac wilgotng
gabka. Osusz.

Nigdy nie zanurzdj i nie pozostawiaj w wodzie drewnianej tacy.

Nigdy nie myj drewnianej tacy w zmywarce.

Nigdy nie uzywaj metalowego zmywaka ani proszku do szorowania.

Ponowny montaz drewnianej tacy: patrz rozdziat “Instalacja”.

Przechowywanie

Przed schowaniem pozostawié¢ urzadzenie do ostygniecia.

Zdja¢ ptyte grillujoca.

W zaleznoéci od modelu: umiesci¢ tace w schowkach pod urzadzeniemv (), lub zozyé po dwie, a
nastepnie schowaé pod elementem grzejnym (E&]).

Zawina¢ przewdd sieciowy dookota podstawy (E#).

Ponownie umiesci¢ plyte grillujoca (E€J).



Dotyczy modelu Ovation (Kq)

Urzadzenie nalezy przechowywaé zmontowane.

Aby przechowywanie byto tatwiejsze, mozna przyczepi¢ patelenki do urzadzenia: potdz odwrdcone
patelenki (zebrowaniem uchwytu do goéry) uchwytami do wewnatrz na drewnianej tacy i przyczep je
wsuwajac do urzadzenia. Aby je wyjaé, chwy¢ wystajoca metalowq czesé i lekko pociagnij.

Ponownie zatéz plyte.

Dla modelu typu Ovation Compact

Lekko naciskajac na haczyki w kierunku $rodka urzadzenia (E4l) (E#]) zdjoé element grzewczy ze
zdejmowalnej podstawy z drewna. Umiescié zdejmowalna podstawe z drewna obok grzatki (E&)) i
potozy¢ plyte do grillowania (EZ4). Haczyki sq mocno potaczone z elementem grzewczym grzatki.

Dla modelu typu Compact

Zdja¢ z podstawy czes¢ z elementem grzejnym |AA1)}

Przekreci¢ zdejmowanq podstawe (EYAF), umiesci¢ ja na elemencie grzejnym ([EY¥]) i potozy¢ plyte

grillyjaca (B

Pokrowiec: Pokrowiec nie moze znajdowaé sie w zasiegu dzieci.

Uwaga: podczas prania pokrowiec moze stracic¢ kolor.

Wskazéwka dotyczaca czyszczenia.

e alecamy pranie pokrowca w pralce nastawionej na program dla tkanin delikatnych i w niskiej
temperaturze.

» Pokrowca nie nalezy prasowad.

» Sprzet kuchenny, ptyty do gotowania i pozostate elementy, ktére stykaja sie z zywnosciq muszq byé
przed kazdym uzytkowaniem umyte.

Dotyczy modelu Cristal ([

Zdejmij ruszt (1).

Owin przewodem 3 lub 4 ndzki zatrzymaj przewdd na jednej z blokad.

2167 patelenki parami, wkiadajac jedna w druga i wsuh je pod spirale grzejng (2).
Ponownie zatdz ruszt (3).

Do modelu Simply Invents
Aby ulatwi¢ schowanie produktu, kabel nalezy owinaé woké podstawy ([Xd), a patelenki wiozyé
parami do odpowiednich schowkow ([X8]).

Dotyczy funkcji Pierrade®(W zaleznoéci od modelu): Zdejmij kamienng plyte

W16z patelenki w odpowiednie miejsce pod urzadzeniem (EXF]) lub 16z je parami, wkiadajac jedng w
druga i wsuh pod spirale grzejna W zaleznoéci od modelu, owin przewdd wokét podstawy (EXF)).
Ponownie zatdéz kamiennq plyte.

Urzadzenie nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci (EYE]).

Przechowuj urzadzenie z dala od dzieci.

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiskal

@ Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatéw, ktdre moga by¢ poddane ponownemu
przetwarzaniu lub recyklingowi.
= W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiérki.
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Raclette

Dobre raclette jest przyrzadzane ze specjalnego sera raclette. Wziaé okoto 200 g sera na osobe.
Pokroi¢ ser w plastry o szerokosci 5 mm.

Ustawi¢ termostat (w zaleznosci od modelu) w pozycji MAX. Natozyé plaster sera na kazdq tace i
pozostawi¢ do roztopienia na okoto 5 minut. Kiedy ser sie roztopi, umiesci¢ go na talerzu.

Kilka przepisow dla 8 oséb:

Raclette savoyarde

« 1,5 do 2 kg sera raclette

e 2,5 kg ziemniakéw

o 16 szynki plastréow o kilka
papryk, grzyby e 1 stoik pikli
o 1 stoik marynowanych
cebulek ¢ mate kolby
kukurydzy z puszki

Raclette z suchego miesa

¢ 1,5 do 2 kg sera raclette

e 16 ziemniakéw « 16 cienkich
plastrow suchego miesa

¢ 16 plastrow surowej szynki
» mielona gatka
muszkatotowa « mielona
papryka e pieprz « pomidory
» natka pietruszki

Raclette z sera koziego

* 1,5 do 2 kg sera raclette

o 2 kawatki sera koziego
(okoto 250 g kazdy)
pokrojonego w plastry

e 2,5 kg ziemniakéw

o tymianek « 1 stoik czarnych
oliwek

Grillowanie

Upiec ziemniaki w mundurkach. Pokroi¢ ser w plastry, papryke w
¢wiartki, posieka¢ grzyby. W osobnych salaterkach podaé pikle,
cebulki, kukurydze i papryke. Umiesci¢ plaster sera na kazdej tacy i
pozostawi¢ do roztopienia. Podawaé z szynkq, ziemniakami i innymi
dodatkami.

Upiec ziemniaki w mundurkach i pokroi¢ w cienkie plasterki. Umiesci¢
plaster sera na kazdej tacy. Przykryé ziemniakami, a nastepnie drugim
plastrem sera. Dodac¢ odrobine suchego migsa. W potowie pieczenia
doprawi¢ do smaku. Podawaé z surowq szynkq oraz plastrami
pomidora i natkq pietruszki.

Upiec ziemniaki w mundurkach. Umiesci¢ plastry sera koziego na
tacach. Przykry¢ plastrem sera raclette i pozostawi¢ do stopienia.
Umiesci¢ na talerzu i lekko posypaé tymiankiem. Podawaé z czarnymi
oliwkami i pieczonymi ziemniakami.

Ustawi¢ termostat (w zaleznoéci od modelu) w wybranej pozycji. Potozyé mieso na ptycie grillujacej.
Grillowaé wg przepisu lub wtasnych preferencji.
Dla lepszego smaku marynowaé mieso przed grillowaniem.

Marynata

Na 300 ml marynaty:

¢ 150 ml octu z biatego wina
* 150 ml wytrawnego biatego
wina ¢ 1 duza cebula

¢ 6 zabkow czosnku e 2 liscie
laurowe ¢ 6 ziaren czarnego
pieprzu ¢ sol

Eskalopki wotowe

Dla 1 osoby: « 1 eskalop
wotowy (okoto 100 g)

» musztarda, rozgnieciony
pieprz o 2 plastry bekonu

« kilka matych pomidoréw
o 1 papryka ¢ rozmaryn lub
estragon

Cebule obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Rozgnies¢ pieprz i liscie laurowe.
Wymieszaé wszystkie sktadniki w misce. Wiozy¢ mieso do gtebokiego
naczynia i zala¢ marynata. Pozostawi¢ w lodéwce na 5 godzin, co
jakis czas przekrecajac drewniang szpatutka.

Mieso posmarowac musztarda. Zrumieni¢ eskalop na ptycie przez é do
8 minut w zaleznosci od preferencji. Dodaé pieprz. Podawaé z
plastrami bekonu, pomidorami oraz kawatkami uprzednio upieczonej
na ptycie papryki. Doprawi¢ rozmarynem lub estragonem.



Eskalopki cielece z szynkq i serem

Dla 1 osoby: « 1 eskalop
cielecy (okoto 100 g)

« 1 cienki plaster szynki
« 1 plaster sera « masto

Jaja na bekonie

Dla 1 osoby: « 1 jajo

¢ 1 plaster bekonu e kilka
plastréow pomidorow e kilka
plastrow cebuli « rozgnieciony
czosnek o sol selerowa

o 1 tyzeczka tartego sera

e 1 tyzeczka smietany « masto
o 5Ol o pieprz

Nalesniki

Piec eskalop na plycie z dodatkiem masta przez okoto 2 minuty po
jednej stronie. Przekreci¢ eskalop, przykry¢ szynkq i serem. Ponownie
piec przez 4 minuty. Podawad, kiedy ser roztopi sie.

Masto rozpusci¢ na plycie. Piec czosnek, pomidory i cebule przez 3
minuty. W miedzyczasie ubi¢ joja ze $mietang i wymieszac¢ wszystkie
sktadniki z upieczonymi warzywami. Piec przez okoto 2 minuty, a
nastepnie doprawic.

Nalesniki mozna przygotowywaé wytacznie na urzgdzeniv wyposazonym w specjaing plyte.
Ustawié¢ termostat (w zaleznosci od modelu) w pozycji MAX. Wylaé¢ matq tyzke wazowq ciasta na
srodek ptyty. Natychmiast rozsmarowaé szpatutkq po ptycie okreznymi ruchami od wewnaqtrz ku
brzegom. By tatwiej rozsmarowaé ciasto polecamy wycieraé szpatutke po kazdym nalesniku i
zanurzaé jg w naczyniu z wodq. Pozostawi¢ do upieczenia przez okoto 2 minuty po kazdej stronie.
Nastepnie ztozyé nalesnik wg uznania: zwingé lub ztozy¢ na pét, éwieré lub w ksztatcie koperty czy

kwiatu.

Przepisy dla 6 oséb (20 do 25 naleénikéw):

Klasyczne francuskie ciasto nalesnikowe

Ciasto piwne

W misce wymiesza¢ 500 g przesianej maki z 1 litrem mleka, uzyskujac
konsystencje Smietany. Dodac 6 ubitych jaj, 2 szczypty soli i 2 tyzki
oleju lub rozpuszczonego masta. Pozostawi¢ na 1 do 2 godzin.

Na delikatne nalesniki: zamieni¢ 1/4 | mleka 1/4 | piwa.
Jedli ciasto jest zbyt geste, dodaé niewielkg ilos¢ wody i ponownie
wymieszaé.

Nalesniki z szynkq i smietanq

* 3 plastry szynki 1 miska
startego sera zéttego
o 1 kubek $wiezej Smietany

Po przekreceniu nalesnika, kiedy jest on prawie gotowy potozyé na
nim 1/2 plastra szynki. Posypa¢ startym serem. Kiedy szynka jest
goraca, pola¢ swiezq $mietanq i zwinac¢ jok koperte.

Nalesniki z serem roquefort, swiezg smietanq i orzechami wioskimi

o 1 kawatek pokruszonego

sera roquefort « 1 maty kubek

Smietany « 4 do 5
pokruszonych orzechéw
wtoskich

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Na talerzu, potozy¢ na nalesniku
nadzienie i ztozy¢ na éwiartke.

Nalesniki z miodem, orzechami wtoskimi i laskowymi

» 100 g pokruszonych
orzechow wioskich lub
laskowych « 3 tyzki miodu

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Po przekreceniu nalesnika, kiedy jest
on prawie gotowy potozy¢ nadzienie i ztozy¢ na ¢wiartke. Przez kilka
sekund pozostawi¢ na ptycie. Podawaé po udekorowaniu bitg
Smietana.
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Pierrade®

Przygotuj porcje okoto 200 g na osobe: uzywdj zawsze $wiezych produktéw (unikaj produktéw z
zamrazalnika i mrozonek)

Oczys$¢ mieso ze sciegien i ttuszczu. Usun osci z ryb. Przetnij skorupiaki.

Pokrdj mieso, ryby i warzywa lub owoce na paski o grubosci okoto 1/2 e¢m i dtugosci 5-6 cm:
urzqdzenie nie nadaje sie do pieczenia wiekszych kawatkéw przy optymalnym uzyciu .

Jezeli przygotowujesz duzy lub kompletny positek (ryba, skorupiaki, mieso i owoce), radzimy
czyéci¢c kamienng ptyte pomiedzy pieczeniem na niej réznych typéw sktadnikéw (np. mieso i
owoce), aby zachowaty one petnie smaku. Do czyszczenia uzywadj szpachelki dotaczonej do
urzadzenia (wybrane modele), albo szpatutki, a nastepnie wytrzyj ptyte, usuwajac z niej wszelkie
pozostatosci. Nie czy$é nagrzanej ptyty woda, poniewaz moze to spowodowaé szok termiczny i w
konsekwencji pekniecie ptyty.

Ustaw termostat w wybranej pozycji (w zaleznosci od modelu). Z powodu inercji, nagrzana ptyta
potrzebuje 5 - 10 minut, aby dostosowac sie do zmiany ustawienia.

Wytacz urzadzenie pod koniec positku: dzieki inercji ptyta pozostaje ciepta przez co najmniej 10
minut i mozna na niej upiec ostatnie produkty.

Kilka pomystéw na dania:

PotdZ na plycie paski miesa, ryb, warzyw lub owocdw i piecz je wedtug upodoban. Przyprawiaj do smaku
juz na talerzu. Podawaj z zimnym sosem, satatq i ziemniakami.

Pierrade® wersja podstawowa
« Wotowina (rumsztyk, filet) « filet drobiowy (kurczak lub indyk) « filet cielecy

Pierrade® farmerskie
« zrazy cielece « golonka cieleca « filet jagniecy « dréb (kaczka lub indyk)

Pierrade® morskie
« filet z mietusa lub okonia ¢« gambas lub tosos « matze swietego Jakuba  medaliony z langusty

Pierrade® smakosza
e gambas ¢« matze swietego Jakuba ¢ tosos lub filet z okonia « filet wotowy ¢ wieprzowy filet
mignon e filet z kaczki

Pierrade® owocowe
o pomarancze ¢ jabtka Piec plastry owocdéw na kamiennej ptycie. Na talerzu ozdobi¢ ptynng
o banany « morele czekoladg, musem owocowym i bitq $mietanq



Dakujeme, Ze ste si kipili vyrobok Tefal. Tento vyrobok je uréen vyhradne pre domdce pouzitie. Pri
kazdom modeli si prosim precitajte pozorne pokyny a odloZte si ich.

Vyrobok vyhovuje vietkym platnym bezpecnostnym normédm a predpisom (smernice o nizkom napdti,
elektromagnetickd kompatibilita, materidly vhodné na styk s potravinami, Zivotné prostredie atd’.).

TEFAL si v rdmci programu vyvoja vyhradzuje pravo modifikovat produkty bez predchddzajiceho
upovedomenia.

Prevencia proti Urazom v domacnosti

« Teplota pristupnych Tento spotrebi¢ by nemali pouZivat osoby (vratane deti) so znizenymi
povrchov méze byt velmi fyzickymi, zmyslovymi, alebo mentdinymi schopnostami, alebo osoby
vysokd ked' je spotrebi¢ v bez skisenosti, ¢i neobozndmené osoby, okrem pripadu, ked' s0 pod
prevadzke. dozorom osoby zodpovednej za ich bezpecnost, pripadne ak im tato

osoba poskytne predbezné instrukcie tykajice sa pouZivania

o Nedotykajte sa horucich spotrebica. Je potrebné uistit sa, Ze sa Ziadne deti nehrajd so
éasti spotrebica. spotrebic¢om.

« V pripade Urazu popdleninu okamzite o3etrite studenou vodou a

« Nikdy nenechavajte podla potreby zavolajte lekara.
spotrebi¢ pripojeny do e Spaliny mdzu byt nebezpecné pre zvieratd so zvldst citlivou
elektrickej siete ak sa dychacou sustavou, ako sU vtaky. Chovatelom vtékov odporicame,
nepouziva. aby ich umiestnili do dostatocnej vzdialenosti od kuchyne.

~ ’ .

Instalacia

Odstrénte vsetky obaly a ndlepky zvonku a vnGtri spotrebica a vyberte prislusenstvo.
Vyberte misky.

Podla modelu

Vyberte vietky asti panviciek (ricky a panvice).

Aby ste zmontovali rakletové panvicky, ricky (1) zatocte (klenbami smerom dole) na panvicky (2)
(ovéina forma alebo 3tvorcovd, podia modelu), az kym nebudete pocut “klik” pri zaisteni (EY).
Rakletovd panvicku otocte a skontrolujte spravnost montéze ().

Rukovdati pohdrikov nie st demontovatelné.

Umiestnite grilovaciu dosku na ohrevny ¢léanok ([BY).

Dbajte na to, aby bola doska stabilnd a dobre umiestnend na podstavci pristroja.

PouzZivajte iba dosku dodanu s pristrojom alebo zakipenu v autorizovanom servisnom stredisku.

Pre model Ovation

Montaz drevenej dosky (H):

Pristroj zloZte tak, Ze kovovy zdklad poloZite na dreveny podstavec. Kovovy zdklad naklonte tak, Ze
ho zdvihnete zo strany, kde je odistovacie tlacidlo. Koliky zasuite pod dreven( rukovét (1), potom
pripnite druh( stranu, tak, Ze kovovy zdklod zatlacite smerom dole (2).

Pre model Compact (@), pre model Ovation Compact (@) ()

Pristroj zostavite umiestnenim snimatelného podstavca pod vykurovaciu cast a polozenim grilovacej
platne na vykurovacie teleso (podia typu).

Oba hdéciky sa musia umiestnit do drziakov, aby pevne spojili snimatelny dreveny podstavec s vyhrevnou
Castou.

Upozornenie: Pokial' je pristroj zapnuty, zaistite, aby bol podstavec vidy pod vykurovacou
Spiralou.

Pre model Simply Invents ([f])
Vsetky malé panvicky vyberte z odkladacich miest pod podstavcom, potom odmotajte napdjaci kdbel
a varni platiu poloZte na ohrevnG 3pirdlu.

Umiestnite spotrebi¢ do stredu stola mimo dosah deti.
Umiestnite spotrebic na pevny a stabilny stol: nepouZivajte spotrebic na mdkkom, ¢i vratkom podklade.
Nekladte spotrebi¢ priamo na citlivy &i krehky povrch (skleneny stdl, obrus, lakovany nabytok...).
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Pre Pierrade® (Podla modelu)

Pri prvom pouZiti nalejte na misky trochu oleja a zotrite ho papierovou utierkou.

Grilovaciu kamennG dosku polozte na 3pirdlu, ledtenou stranou (strana s velkymi oblinami) vzdy smerom
hore (EB).

Kamennu dosku nikdy neukladajte na uz teplu Spirdlu.

Pouzivajte iba kamenni dosku dodavany s pristrojom alebo, ktord vam dodalo autorizované
servisné stredisko, a pouZivajte ju iba s podstavcom, pre ktory bola navrhnutd.

Pod kamenni dosku a medzi Spirdlu a reflexn0 dosku nikdy nedavajte alobal ani Ziaden iny
predmet.

Pripojenie a predhriatie

| Pre model Ovation: vyrobok nikdy nezohrievajte bez toho, aby bol poloZeny na drevenej doske. |

Pre model Compact, pre model Ovation Compact: Nikdy nenechaijte zahrievat vyrobok,
pokial nie je spravne umiestneny na svojom umelohmotnom alebo drevenom podstavci (podla typu).

Odmotaijte cely privodny kdbel.

Pripojte privodny kdabel ku spotrebicu (podla modelu) a potom do zdsuvky na stene ([J).

Pri umiestneni kdbla budte opatrni, aby neprek&zal hostom pohybujicim sa okolo stola.

Skontrolujte, ¢i je vasa elektrickd instalécia kompatibilng s napdtim uvedenym na spodku spotrebica.
Spotrebi¢ pripojte do zdsuvky s uzemnenim.

Ak je vas pristroj vybaveny odnimatelnym napdjacim kablom: ak je napdjaci kdbel poskodeny, je
potrebné, aby kabel alebo celt $pecidlnu zostavu vymenil vyrobca alebo jeho zakaznicky servis.
Ak je vas pristroj vybaveny fixnym napdjacim kdablom: ak je privodnd 3nira tohto spotrebica
poskodend, musi byt vymenend vyrobcom, jeho autorizovanym servisnym strediskom, alebo osobou
so zodpovedajicou kvalifikaciou, aby sa predislo rizikam.

Pokial sa spotrebi¢ nepouzia, nenechavajte ho pripojeny na siet.

Nenechdvajte spotrebi¢ zapnuty bez dozoru.

Tento spotrebiC nie je urCeny na zapinanie pomocou externych spinacich hodin, alebo oddeleného
externého ovlddania.

» Modely s vypinacom ([ ): Zapnite spotrebic: rozsvieti sa kontrolka.
« Modely s termostatom ([ ): Nastavte termostat do maximéinej polohy.

o Ostatné modely: Spotrebi¢ je uvedeny do &innosti pripojenim na siet.

Pre Pierrade® (Podla modelu)

Pri prvych 10 pouZivaniach daojte na predhriatu kamennd dosku trochu oleja a utrite ho papierovou
utierkou.

Tento postup zamedzuje prichytévaniu potravin na kamennd dosku pocas prvych 10 pouZivani.

Pre model Ovation s termostatom ([])
Termostat sa nachddza pod drevenou rukovatou na boku pristroja.

Pod kamen alebo dosku a medzi reflekénd dosku a ohrevné teleso nikdy neddvajte alobal ani
Ziadne iné predmety.

Nechaijte predhriat pristroj bez panviciek.

Pri prvom pouZiti sa mdze uvolhovat mierny zdpach alebo dym.

Thermo-Spot™ (podla typu) (): zatepla nadobida obrézok Thermo-Spot rovnomerne cervenou farbu.
Aby sa tanier neposkodil: pouZivajte ho iba s pristrojom, pre ktory je uréeny (napr. nedavaijte ho do riry,
na plyn ani na elektrickd varni dosku...).

Nikdy nenechajte pristroj beZat naprazdno.

Varenie

Po predhriati je spotrebic pripraveny pre pouZzitie:




o Pri funkcii raclette
Pred ich vloZenim do spotrebica nechajte kazdého z hosti vioZit plétok syra do svojej viastnej misky.
V zévislosti od modelu je mozné umiestnit prazdne misky pocas jedla pod spotrebic ([]).
Nenechavajte prazdne misky v spotrebici.

« Grilovacia miska () sloZi na pripravu malych kiskoch mésa, alebo priloh (slanina, huby, cibula,
malé klobésky...).

Na varné plochy pristroja neukladajte kuchynské naradie.

V zdvislosti od modelu je mozné pripravovat aj lievance.

Aby boli zachované prednosti nelepivého povrchu grilovacej dosky, pouzZivajte len drevenu stierku,
prip. stierku z nelepivej umelej hmoty.

Pri prvom pouZiti mdze spotrebic sprevadzat mierny zdpach a dym.

Nedotykajte sa horucich povrchov spotrebica.

Pri funkcii Pierrade’ (H)(Podla modelu)

kazdy hodovnik rozloZi na kamennej doske platky masa, ryb, zeleniny alebo ovocia, ktoré nechd piect
podla svojej viastnej chute.

Na teplt kamenni dosku nedavajte zmrazené, schladené alebo velmi tazké potraviny.

Kyslé potraviny, ako napriklad potraviny marinddované v octe, horéicu, nakladané uhorky, kyslé
uhorky..., sa nesmu dostat do kontaktu s kamennou doskou.

Nikdy neukladajte predmety na kamenn0 dosku.

Pristroj nenechajte zapnuty prazdny viac ako 30 minit. kamennd doska by mohla byt velmi tepla
pre optimalne pecenie.

Malé pukliny spdsobené dilatdciou kamennej dosky s prirodzené a nemaji negativny Gcinok na
prevadzku pristroja.

Nie s preto pricinou k reklamdcii.

Po niekolkych pouZivaniach nadobudne kamennd doska normdlne tmavsie neodstranitelné sfarbenie.
Pri prvom pouZivani je mozné, Ze dojde k tvorbe jemného zdpachu alebo dymu.

Nedotykajte sa teplych éasti pristroja.

Pre model Ovation (|if)
Ak chcete pristroj premiestnit, kym je eSte teply, pouZite iba bocné drevené rukovdte.

’

Po pouziti

o Modely s vypinacom: Vypnite spotr&bi&: kontrolka zhasne.
» Modely s termostatom: Nastavte termostat do polohy vypnuté.

Odpojte privodny kabel zo siete. Potom v zavislosti od modelu odpojte kdbel od spotrebica. Nechajte
spotrebi¢ vychladnt.

Ked' pristroj chladne, skladujte ho mimo dosahu deti.

Dosku neddavajte na plochu z krehkého materidlu.

Teplu dosku neddvajte pod vodu.

Ocistite grilovaciu dosku, panvicky a zdkladnd cast pomocou hubky, horicej vody a pripravkom na
umyvanie riodu.

Grilovaci panvicky je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Rakletové panvicky nenechdvajte namocené vo vode.

Ohrevné teleso sa necisti.

Ak je skutocne znecistené, pockajte kym Uplne vychladne a odistite ho suchou handrickou.

Nikdy nepouzivajte kovové drétenky ani préskovy Cistiaci prostriedok, aby ste neposkodili povrch varnej
dosky (napr. nelepivi povrchovi Upravu...).

Tento pristroj sa nesmie pondrat do Ziadnej tekutiny.

Pristroj, ovladaciu skrinku ani napdjaci kabel nikdy nepondrajte do vody.
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Pre model Cristal
Rakletové panvicky a teflonovd doska sa mézu umyvat v umyvacke riadu.
Dosku a rakletové panvicky nenechdvajte namocené vo vode.

Pre Pierrade’

Opatrenia pri Cisteni kamennej dosky:

Kazda kamennd doska je jedineénym prirodnym prvkom. KedZe podla svojej pérovitosti je
kamenna doska viac alebo menej premokavd, ked' je ponorend vo vode pocas Cistenia, je mozné,
Ze pukne alebo praskne pri dalSom zohrievani pristroja.

Kamennd dosku umyvaijte pod tecicou vodou tak, Ze ju triete brisnou $pongiou a utrite ju ([I).
NepouZivajte Cistiace prostriedky.

Kamennu dosku nikdy nepondrajte alebo nenechavajte maéat v teplej alebo v studenej vode.
Kamennu dosku nikdy nedavajte do umyvacky riadu.

Pre model Ovation, pre model Ovation Compact

Aby sa ulahcilo Cistenie vyrobku, mbzete odmontovat dreven( platiu.

Ak to chcete urobit, skontrolujte, ¢i je napdjaci kabel odpojeny zo siete.

Odmontovanie drevenej dosky ()

Pri dvihani kovového zdkladu (zo strany, kde je tlacidio) (2) tlacte tlacidio (1). Tento zéklad nechajte
skiznut, aby ste vybrali kolicky z rukovéte (3).

Opatrenia pri isteni drevenej platne

Kazdé drevend platria je jedinecnym prirodnym prvkom, a podla svojej porovitosti je viac alebo menej
premokavd. Drevend doska ponorend do vody pocas umyvania mdze puknit alebo prasknit.

Dreven( dosku umyvaijte Spongiou, teplou vodou a tekutym Cistiacim prostriedkom na riad. Oplachnite
ju vihkou Spongiou. Potom osuste.

Drevenu dosku nikdy nepondrajte alebo nenechajte namoéenu vo vode.

Drevenu dosku nikdy nedavajte do umyvaéky riadu.

NepouZivajte kovové Spongie ani drsné prasky.

DemontdaZ drevenej dosky: Pozri kapitolu Instalacia.

Uskladnenie

Pred uskladnenim sa ubezpecte, Ze je spotrebi¢ chladny a odpojeny.

Snimte grilovaciu misku.

V zavislosti od modelu: umiestnite misky do ich priehradiek pod spotrebi¢om ([I]), alebo zloZte misky po
dve na seba a potom ich vioZte pod vyhrevné teliesko ().

Omotaijte privodny kabel okolo drziaka (E#).

Viozte grilovaciu dosku spat (E€J).

Pre model Ovation (KJ)

Uskladriuje sa zmontovany vyrobok.

Aby sa ulahcilo uskladovanie vyrobku, rakletové panvicky je mozné pripevnit na pristroj.

Otolené rakletové panvicky (klenbou ricky smerom hore) a naopak (rG¢kami smerom do vnitra
pristroja) polozte na drevo a zopnite ich tak, Ze ich zasuniete pod vyrobok. Ak ich chcete vybrat, chytte
vycnievajicu kovovi Cast a zlahka potiahnite.

Naspat uloZte dosku.

Pre model Ovation Compact

Lahkym tlakom na héciky smerom dovnitra pristroja (E4l) (E#]) zlozte vyhrevnd sicast zo snimatelného
dreveného podstavca. Umiestnite snimatelnd drevens podstavu okolo vyhrevného telesa (E&]) a polozte
grilovaciu dosku (). Haciky st pevne spojené s vyhrevnou sicastou telesa.

Pre model Compact
Vyberte néhradny diel s ohrevnym telesom zo snimatelnej podiozky (EYX]).
Obrétte snimatelnd podiozku ([XH), umiestnite ju na ohrevné teleso (EYE]) a vioZte grilovaciu

dosku (E¥XA).

Obal: Obal na uskladnenie vyrobku udrzujte mimo dosahu deti.
Varovanie: Obal mézZe pri prani stratit svoju povodnu farbu.




Cistenie vyrobku:

» Doporucujeme Va3 obal prat v pracke pri nastaveni na jemné pranie pri nizkej teplote.

» Obal nezehlite.

» N&cinie, varné platne a ostatné suciastky, ktoré prichddzajd do styku s potravinami, musia byt pred
kazdym pouZitim umyté.

Pre model Cristal ([X3)

Odstrante grilovaciu dosku (1).

Napdjaci kabel obtocte okolo 3 alebo 4 noZiciek a zastavte na doraze ur¢enom pre napdjaci kabel.
Rakletové panvicky polozte 2 a 2 na seba a zasunte ich pod 3piralu (2).

Naspdt ulozte grilovaciu dosku (3).

Pre model Simply Invents
Aby sa vyrobok lah3ie odkladal, napdjaci kdbel sa obtééa okolo podstavea ([X8) a malé panvicky sa
po dvoch pripnd do odkladacich miest ([X8]).

Pre funkciu Pierrade® (Podla modelu): Odstréarite kamennd dosku

Rakletové panvicky odlozte pod pristroj na uréené miesto (EYF), alebo ich poloZte 2 a 2 na seba a
potom ich zasurite pod 3piralu (EYFY).

Podla modelu obtocte napdjaci kabel okolo podstavca.

Naspét ulozte kamennt dosku (EXE]).

UloZeny pristroj skladujte mimo dosahu deti.

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredial

@ V&3 pristroj obsahuje Cetné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materidly.
= Zverte ho zbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému stredisku, kde s
nim bude naloZzené zodpovedajicim spdsobom.

Raclette

Spravny "raclette” sa pripravuje zo zvlastneho syra "raclette”. Poditajte asi s 200 g syra na osobu.
Nakrdjajte syr na platky hrubé 5 mm.

Na to mézete pouzit Specidlny krajaé syra Tefal (nedodéva sa so spotrebi¢om; je mozné ho zakipit
od miestneho predajcu).

Nastavte termostat (v zavislosti od modelu) do maximdlnej polohy. Na kazdi misku polozte platok
syra a nechajte ho asi 5 minit rozohriat. Akondhle sa syr roztavi, presufite ho na tanier.

Niekolko receptov pre 8 oséb:

Savoyarde raclette

e 1,5 az 2 kg syra raclette Upecte neosipané zemiaky. Nakrdjojte syr na platky, papriky na
* 2,5 kg zemiakov Stvrtky a huby nadrobno. Ozdobte jednotlivé taniere na predkrm

o 16 platkov Sunky e« niekolko  uhorkami, cibulkami, kukuricou a paprikou. Na kazd( misku vioZte
paprik « Sampifidny ¢ 1 pohar  platok syra a nechajte ho roztavit. Podévaijte so Sunkou, zemiakmi a
zavaranych vhoriek ¢ 1 pohdr  ostatnou oblohou.

zavaranych cibuliek

o zavarand kukurica

Raclette zo suseného masa

¢ 1,5 az 2 kg syra raclette Upecte neosipané zemiaky a nakrdjajte ich na tenké platky. Na kazdo
o 16 zemiakov ¢ 16 tenkych misku polozte platok syra. Pokryte zemiakmi a druhym platkom syra.
platkov suseného mésa Pridajte platok suseného masa. V polovici pecenia dodajte korenim
o 16 platkov Sunky o mlety spravnu chut. Podavajte so Sunkou a ozdobte platkami rajskych
muskatovy orieSok o paprika jabl¢ok a petrZlenu.

« Cierne korenie ¢ rajské
jablkd « petrzlen
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Raclette z kozieho syra

1,5 az 2 kg syra raclette Upecte neodpané zemiaky. Do misiek vioZte platky kozieho syra.
* 2 malé kozie syry (asi 250 Pokryte platkami syra raclette a nechaojte roztavit. Premiestnite na
g) nakréjajte na platky taniera a jemne posypte tymiénom. Podévajte s Eiernymi olivami a
¢ 2,5 kg zemiakov ¢ tymidn opekanymi zemiakmi.

o 1 pohdr ciernych oliv

Grilovanie

Nastavte termostat (podia modelu) do Vami zvolenej polohy. Polozte méso na grilovaciu panvicu.
Grilujte podla receptu, alebo podla osobnej preferencie.
Na dosiahnutie osobitej prichute mézete maso pred grilovanim marinovat.

Marinada

Na 3 dI marinady: Ocistite a nakrdjajte cibulu na platky. Popucte cierne korenie a
¢ 1,5 dl bieleho vinneho octu bobkové listy. Zmiesajte vsetky prisady v miske. VioZzte mdso do
¢ 1,5 dl suchého bieleho vina hlbokej nddoby a zalejte marinddou. Nechajte v chladnicke po dobu

¢ 1 velka cibula « 6 stricikov 5 hodin a obcas maso obratte pomocou drevenej varesky.
cesnaku ¢ 2 bobkové listy

¢ 6 zrniek Cierneho korenia

o sol

Hovadzi rezen

Na 1 osobu: ¢ 1 hovédzi Potrite platok masa horcicou. Pecte maso na panvici podla chuti asi 6
platok (asi 100 g) « horcica az 8 minGt. Pridajte papriku. Poddvajte s platkami slaniny, rajcin a
o mleté cierne korenie prizkami papriky opecenymi na panvicke. Okorente rozmarinom.

e 2 platky slaniny « niekolko
malych rajéin « 1 paprika
o rozmarin

Telaci rezen so Sunkou a syrom

Na 1 osobu: « 1 telaci platok Platok opecte na panvicke na masle asi 2 minity na jednej strane.
(asi 100 g) « 1 platok Sunky Potom ho obratte, zakryte Sunkou a syrom. Pokracujte v peceni dalsie
o 1 platok syra « maslo 4 minGty. Podavaite, akondhle sa syr roztopi.

Vajce so slaninou

Na 1 osobu: « 1 vajce Na panvicke rozpustite maslo. Na nom nechéte asi 3 minity opekat
o 1 platok slaniny e niekolko drveny cesnak, rajciny a cibulu. Medzitym uslahajte vajce so smotanou
platkov rajéin  niekolko a zmiesajte vietky prisady s opecenou zeleninou. Nechajte varit asi 2
platkov cibule « drveny minGty. Okorefite a mdzete podavat.

cesnak e« bylinkové sol

o 1 kavova lyzZicka strohaného
syra ¢ 1 polievkova lyZica
smotany e maslo ¢ sol

» paprika

Crepes

Nastavte termostat (podla modelu) do maximdlnej polohy. Do stredu panvicky nalejte trochu
pripraveného cesta. Okamzite rozotierajte stierkou (netlacte) krizivymi pohybmi od stredu. Na
lahSie rozotieranie cesta odporiUéame utierat stierku po kazdej placke a odkladat do pohdra s
vodou. Nechajte piect asi 2 minGty na kazdej strane. Potom placku upravte podla Zelania: ako
rolku, prekrojte na polovice alebo $tvrtky, alebo preloZte ako obdlku, pripadne do tvaru kvetu.
Recept pre 6 os6b (20 az 25 crepes):

Tradicné francizske cesto
V miske zmieSajte 500 g jemnej psenicnej miky s 1 litrom mlieka, oz
dosiahnete hustotu cmaru. Pridajte 6 rozslahanych vajec, 2 Stipky soli
a 2 polievkové lyzice oleja, alebo rozpusteného masla. Nechajte v
klude asi 1 az 1/2 hodiny.
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Pivné cesto
Na crepes s jemnou zritostou nahradte 1/4 litra mlieka 1/4 litrom
piva. Pokial je cesto na crzpes prilis husté, pridajte trochu vody a
znovu premiesajte.

Crepes so sunkou a smotanou

3 platky Sunky e 1 miska Po obrateni placky, kedy je uz takmer hotovd, polozte na fu 1/2
strbhaného syra « 1 hrnéek platku Sunky. Posypte nastrGhanym syrom. Akondhle je Sunka tepld,
Cerstvej smotany zalejte Cerstvou smotanou a prelozte ako obdlku.

Crepes s plesnovym syrom, cerstvou smotanou a viasskymi orechmi

o 1 rozdrobeny plesiiovy syr Zmiesajte vsetky prisady. Po obrateni placky, kedy je uz takmer
e 1 maly hrnéek cerstvej hotovd, ozdobte placku touto zmesou a prelozte na dvakrét.
smotany ¢ 4 aZ 5 rozpuéenych

orechov

Crepes s medom a lieskovymi a vlasskymi orechmi

« 100 g rozpuéenych Zmiesajte vSetky prisady. Po obréteni placky, kedy je vz takmer

lieskovych alebo vlasskych hotovd, ozdobte placku touto zmesou a preloZzte na dvakrét.

orechov « 3 IZicky meda Nechajte ju na pdr sekind na panvicke. Podavajte a ozdobte
slahackou.

Pierrade’

Predpokladat asi s 200 g potravin na osobu: PouZivajte iba erstvé potraviny (nie chladene, ani
mrazené). Z mdsa odstrdnte blany a mastné casti. Odstraite kosti z ryb. Kérovce prerezte na
polovicu. Mdso, ryby, zeleninu alebo ovocie, ktoré sa ma piect, pokrdjajte na platky alebo lamely
hrubé asi 1/2 cm a dlhé asi 5 aZ 6 cm. normdlna velkost kuskov nevyhovuje optimdlnemu
pouZivaniu pristroja.

Ak pripravujete doleZité alebo zlozité jedla (rybu, kérovce, méso a ovocie) odporGéane vam, aby
ste kamenn0 dosku oéistili medzi réznymi kategériami potravin (napr.: méso a ovocie), aby ste plne
mohli vychutnat chut a véiu. Na toto Cistenie pouzZivajte skrabku doddvans s pristrojom (podia
modelu) alebo stierku a potom kamenni dosku utrite, aby ste odstranili zvysky pecenia. Tepld
kamennt dosku necistite vodou, aby ste predisli tepelnému Soku, ktory by mohol spdsobit jej
prasknutie. Termostat (podla modelu) nastavte do polohy, ktor( ste si vybrali. Kvdli jeho pomalosti
je potrebné pockat 5 az 10 minGt, kym kamenna doska zaéne reagovat na zmenu nastavenia pri
pouzivani pristroja.

Pred dojedenim pristroj vypnite: vdaka pomalosti chladnutia kamennej dosky, doska zostane tepla
esSte aspon 10 minUt, ¢o sa budu posledné potraviny dopekat.

Niekolko napadov na recepty:

Masové, rybacie, zeleninové alebo ovocné lamely polozte na kamennd dosku a nechajte ich piect podia toho
ako chcete. Na tanieri si ich okorente podla chuti. Podavajte so studenymi omdackami, Saldtom a zemiakmi.

Zéklad pre Pierrade®

« hovddzie (steak, filé) « filé z hydiny (kuréa alebo morka) « telacie filé

Pierradev farmarsky
o hovidzie pokrajané na tenké platky o telaci orech « jahiacie filé « hydina (kacka alebo morka)

Pierrade® z mora
« filé z miefia alebo morského vika « gambasy alebo losos « musle Saint-Jacques « medailéniky z
langusty

Pierrade® gurmansky
o gambas ¢ musle Saint-Jacques ¢ losos alebo filé z morského vika ¢ hovéadzie filé « malé
bravcové filé « filé z kacky

Pierrade” z ovocia
o pomarance ¢ jablka Piect platky ovocia na kamennej doske Na tanieri pokryt horicou
o bandny ¢ marhule ¢okolédou, ovocnou kasou a Slahackou.
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Hvala 3to ste kupili ovaj TEFAL aparat, koji je namijenjen isklju¢ivo za uporabu u kuéi. Pazljivo
procitajte upute u ovom letku i drzite ih na dohvat ruke. Odnose se na sve verzije uredaja, ovisno
o priboru koji dolazi s aparatom.

Zbog Vase sigurnosti, ovaj proizvod je u skladu sa svim standardima i regulativama. (Direktiva o niskom
naponu, Elektromagnetska kompatibilnost, Kompatibilnost materijala koji su u kontaktu sa hranom, Okolis...).
TEFAL stalno ulaze u istraZivanje i razvoj, te moze promijeniti ove proizvode bez prethodne obavijesti.

Sprijecavanje nezgoda v domu

« Temperatura pristupacnih Ovaj uredaj nije predviden za uporabu od strane osoba (ukljucujuci
povriina moZe biti povisena  djecu) dije fizicke, culne ili mentalne sposobnosti su smanjene, ili od
kad je uredaj v radu. strane osoba bez iskustva ili poznavanja, osim ako se one ne mogu

okoristiti, putem posredovanja osobe zaduzene za njihovu sigurnost,
nadzorom ili prethodnim instrukcijoma vezano za uporabu ovog
» Ne dodirujte vruce povrsine uredaja. Djecu treba nadzirati tako da se ni u kom slucaju ne igraju s
uredaja. uredajem.
o Ako dode do nezgode, odmah pustite hladnu vodu na opeklinu i
po potrebi pozovite lijecnika. B
« Nikad ne prikljucujte uredaj  Kuhinjska isparenja mogu biti opasna po livotinje koje imaju osobito
u mrezu kad se on ne rabi. osjetljiv dicni sustav, poput ptica. Savjetujemo vlasnicima ptica da ih
udalie od mjesta kuhanja.

Instalacija

Odstranite svu unutrasnju i vanjsku ambalazu, naliepnice ili razne dijelova pribora uredaja.
lzvadite tave.

Prema tipu

Izvadite pojedine dijelove (rucke i tave).

Postavite rucke (1) (rebrastim dijelom prema dole) na tave (2) (ovalni ili Eetvrtasti oblik - prema tipu)
tako da prilikom zatvaranja cujete ,klik” ([Y).

Okrenite tavu i provjerite da |i je ispravno postavijena ().

Rucke se ne mogu skidati.

Stavite plocu za grilanje na grijace tijelo ().

Provjerite da li je kamen ¢vrsto i ispravno postavljen na postolju uredaja.

Koristite samo plocu koja se isporucuje uz uredaqj ili koja je kupljena u ovlastenom servisu.

Tip Ovation

Sastavljanje drvenog posluZzavnika:

Sastavite uredaj i postavite metalno dno na drveni posluzavnik. Nagnite metalno dno i podignite stranu
gumba za oslobadanje. Podmetnite koci¢e pod drveni drzac (1), pridrzavajte drugu stranu i pritiséite
metalno dno prema dole (2) ().

Tipovi Compact (@) i Ovation Compact ([&) (&)

Uredqj sastavite postavljanjem odvojivog postolja pod grijaéi dio i stavljanjem ploe za grilanje na
grijace tijelo (prema tipu).

Obadvije kukice se moraju staviti u drzace kako bi Evrsto spojile odvojivo drveno postolie s grijaéim
dijelom.

Upozorenje: ukoliko je uredaj ukljucen, osigurajte da postolje bude uvijek pod grijaéom spiralom.

Tip Simply Invents
[zvadite sve tave iz prostora za odlaganje pod postoliem, razmotajte kabel i postavite plocu za kuhanje
na grijace tijelo (L.

Stavite uredaj na sredinu stola izvan dosega djece.
Ne koristite na glatkoj povrsini kao $to je npr. ,gumeni” ubrus.
Nikada ne stavljajte uredaj izravno na krhku povrsinu (stakleni stol, ubrus, lakirani namjestaj ...).
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Pierrade® (prema tipu)

Pri prvom koristenju nalijte nekoliko kapi ulia na plocu i obrisite upijaju¢om krpicom.

Postavite kamen na grijace tijelo glatkom stranom (povrdina s kosim rubom) uvijek prema gore ([ER).
Nikada ne stavljajte hladan kamen na vrué ureda;.

Koristite kamen iskljucivo s isporucenim postoljem.

Nikada ne stavljajte aluminijsku foliju medu kamen i grijace tijelo ni medu grijace tijelo i toplotni
reflektor.

Prikljucenje i zagrijavanje

| Tip Ovation: nikada ne ostavijajte uredaj da se zagrijava ako nije pricvriéen na drvenoj podiozi.

Tipovi Compact i Ovation Compact: nikada ne ostavijajte uredoj da se zagrijava ako nije
postavlien na plastiénom ili drvenom postolju (prema tipu).

Razmotaijte cijeli kabel.

Uklju¢ite kabel u uredaj (prema tipu), a zatim ukljucite u elektricnu mrezu (CJ).

Pri namjestanju kabela vodite racuna da ne smeta gostima prilikom kretanja oko stola.

Provjerite da li elektricna instalacija odgovara snazi i naponu navedenom na uredaju.

Ukljuéujte uredaj samo u uzemljenu uticnicu.

Tipovi s fiksno prikljuéenim kabelom: ukoliko je prikljuéni kabel osteéen, mora ga zamijeniti
proizvodaé, njegova servisna sluzba ili osoba sa slicnom kvalifikacijom kako bi se izbjegla opasnost.
Tip s odvojivim kabelom: Ukoliko je prikljuéni kabel oSte¢en, mora se zamijeniti novim kabelom ili
specijalnim kompletom od proizvodaca ili njegove servisne sluzbe.

Ako koristite produzni kabel, mora imati uzemljenu uti¢nicu. Poduzmite sve mjere kako se u njega
ne bi nitko zamotao.

Nikada ne ostavljajte uredaj ukljucen bez nadzora.

Uredaj se ne pusta u rad vanjskim prekidacem vremena ili odvojenim sustavom daljinskog upravljanja.

« Tipovi s prekidacem: Pritisnite prekida¢: kontrolno svjetlo se upali ([{).
« Tipovi s termostatom: Stavite termostat u polozaj Maxi ([¥]).

o Ostali tipovi: Uredaj se pusta u rad odmah nakon §to se ukljuci u elektriénu mrezu.

Pierrade® (prema tipu)

Prilikom prvih 10 koristenja prije zagrijavanja kamena nalijte na njega malo ulja i obrisite upijcjuéim
papirom.

Ovaj nacin smanjuje prilikom prvih 10 koristenja rizik od prianjanja namirnica uz kamen.

Tipovi Ovation s termostatom
Termostat se nalazi pod drvenim drzacem na bocnoj strani uredaja (X))

Nikada ne stavljajte aluminijsku foliju ili drugi predmet pod plo¢u ni medu reflektor i grijace tijelo.
Ostavite uredaj da se zagrije bez tava.

Pri prvom koriStenju se moZze ispustati blagi zadah ili dim.

Thermo-Spot™ (prema tipu): pri zagrijavanju je znak Thermospot ravnomjerno crven -

Kako biste izbjegli ostecenje ploce, koristite je iskljucivo na povrsini za koju je bila proizvedena (npr.: ne
stavljajte je u peénicu, na plinsko kuhalo ili elektriénu plocu...).

Nikada ne ostavljajte uredaj da radi na prazno.

Toplotna obrada

Poslije zagrijavanja je uredaj pripremlien za koristenje:

o Raclette

Pri koristenju funkcije raclette svaki gost stavi na svoju tavu krisku sira, a zatim stavi u ureda;.
Kod nekih tipova je moguée tijekom jela odlagati prazne tave pod uredaj ([)).

Ne ostavljajte da se zagrijavaju prazne tave.
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o Grilanje: Ploca za grilanje je namijenjena za toplotnu obradu malih komada mesa ili priloga uz
raclette (slanina, gljive, luk, kobasice...) (EY).

Ne stavljajte kuhinjski pribor na povrsine uredaja namijenjene za kuhanje.

Neki modeli vam omoguéavaju i pripremu palacinaka.

Pri toplotnoj obradi ne koristite papir za pecenje.

Uvijek koristite plasticnu ili drvenu lopaticu kako ne biste ostetili povrsinu ploce za grilanje.
Ne rezZite izravno na tavama.

Pierrade® (H) (prema tipu)

Stavite kriske mesa, ribu ili povrée na vru¢ kamen i grilojte prema Zelji.

Na vruéu ploéu ne stavljajte smrznute namirnice.

Nikada ne stavljajte na kamen namirnice u nalivu od octa, npr. kisele krastavce, Mixed Pickles
ili gorusicu.

Nikada ne stavljajte na kamen bilo kakav predmet.

Ako na kamenu nema namirnica, ne ostavljajte uredaj ukljucen duze od 30 minuta.

Eventualne male pukotine koje mogu na kamenu nastati uslied prirodne pojave dilatacije nemaju nikakav

utjecaj na njegovo koristenje.

Potpuno je normalno da nakon nekoliko koristenja kamen crni. Pri prvom koristenju uredaj moze ispustati dim
ili blagi zadah.
Ne dodirujte vruce dijelove uredaja.

Tip Ovation
Zelite li premjestiti vru¢ uredaj, koristite iskljucivo bocéne drvene drzace (|l

Poslije koristenja
o Tipovi s prekidacem: Pritisnite prekida&: kontrolno svjetlo se ugasi.
o Tipovi s termostatom: Stavite termostat u polozaj Mini.

Iskljuéite kabel iz elektriéne mreze i iskljucite je iz uredaja (prema tipu). Ostavite uredaj da se ohladi.
Dok se uretuqj hladi, ¢uvajte ga izvan dosega djece.

Ne stavljajte ploc¢u na krhku povrsinu.

Ne uranjajte plocu u vodu.

Ploca za grilanje, tave i blok uredaja se Ciste spuzvicom, toplom vodom i tekuéim sredstvom za pranje
posuda.

Ploca za grilanje i tave se mogu prati u perilici posuda.

Ne kvasite tave dugo u vodi.

Grijace tijelo se ne Cisti.

Ukoliko je zaista potrebno da se ocisti, sacekajte da se potpuno ohladi i izglacajte ga suhom krpicom.
Ne koristite Zicu ni prasak za ciséenje kako ne biste ostetili povr$inu za kuhanje (npr. povrsinu protiv
prianjanja).

Tip Cristal
Tave i plo¢a se mogu prati u perilici posuda.
Ne ostavljajte plocu i tave dugo u vodi.

Pierrade®

Cis¢enje kamena prije koristenja:

Svaki kamen je prirodan kamen prehrambene kvalitete.

Operite hladan kamen grubom ili sintetickom spuzvicom pod tekuéom vodom i osusite ([¥]).
Za cis¢enje kamena ne koristite tekuce sredstvo za pranje posuda.

Nikada ne uranjajte topao ili hladan kamen u vodu.

Kamen nikada ne distite v perilici posuda.




Tipovi Ovation i Ovation Compact
Za jednostavno Cis¢enje mozete demontirati posluzavnik ili drveno postolie (prema tipu).
Provjerite da li je kabel iskljucen.

Demontiranje drvenog posluZavnika (kod tipa Ovation)
Pritiskom gumba (1) podignite metalno dno (strana gumba) (2). Ostavite da se spusti donji dio kako bi
se oslobodili kodi¢i drzaca (3) ().

Budite paZljivi pri &is¢enju posluzavnika ili drvenog postolja (prema tipu).

Svaki drveni dio je jedinstven prirodni element koji je vise ili manje propustljiv prema poroznosti. Drveni
dio uronjen tijekom cis¢enja u vodu se moZe razdvoijiti ili puknuti.

Dijelove od drveta ocistite spuzvicom, toplom vodom i tekuéim sredstvom za posude. Obrisite viaznom
spuzvicom, zatim osusite.

Nikada ne vranjajte niti kvasite drveni dio u vodu.

Nikada ne stavljajte drveni dio u perilicu posuda.

Ne koristite Zicu ni prasak za ciséenje.

Ponovno postavite drveni posluzavnik (kod tipu Ovation) - vidi kapitolu Instalacija.

Odlaganje
Prije nego sto uredaj odlozZite, provjerite da li je hladan i iskljucen.

Skinite plocu za grilanje.

Prema tipu: odloZite tave pod uredaj na mjesto koje je za to namijenjeno ([) ili ih po dvije stavite jednu
na drugu i stavite ih pod grijace tijelo (Eg]).

Omotaijte kabel oko drzaca (E&).

Smjestite plocu za grilanje (E&J).

Tip Ovation

Uredaqj se odlaZe sastavljen.

Za jednostavnije odlaganje uredaja se tave mogu staviti pod ureda.

Stavite okrenute tave (rebrastim dijelom ru¢ke prema gore) i obratno (rucke prema unutradnjosti
uredaja) na drvo i stavite ih pod uredaj. Izvadite ih tako 3to ¢ete uhvatiti metalni dio koji prelazi preko
i lagano vuéi. (KA.

Smjestite plocu.

Tip Ovation Compact

Blagim okretanjem na kukice u smjeru prema unutra (E&]) (E#3) skinite grijaéi dio s odvojivog drvenog
postolja. Postavite odvojivo drveno postolie oko grijoceg tijela (E&]) i stavite plocu za grilanje (E4A).
Kukice su ¢vrsto spojene s grijacim dijelom tijela.

Tip Compact

Skinite grija¢i dio s odvojivog postolja (LY.

Okrenite odvojivo postolie (Y, polozite ga na grijace tijelo ([Y¥]) i postavite na njega plocu za
grilanje (EXA).

Zastitna vredica: DrZite zastitnu vreéicu izvan dosega djece.

Upozorenje: pranjem mozZe zastitna vrecica pustati boju.

Savjeti za odrzavanje:

» Preporucujemo zastitnu vrecicu prati na blagom programu pri niskoj temperaturi.

o Zastitnu vrecicu ne glacajte.

o Prije svakog koristenja odistite pribor, tave ili ostalu opremu koja dolazi u dodir s namirnicama.

Tip Cristal ([3)

Skinite plocu za grilanje (1).

Omotajte kabel oko 3 ili 4 noge postolja i zakacite ga u jednom od zakacki za kabel. Stavite tave jednu
na drugu po 2 i smjestite ih pod grijace tijelo (2).

Ponovno postavite plocu za grilanje (3).

Tip Simply Invents
Za jednostavnije odlaganje uredaja omotaijte kabel oko postoljo ([Xd), a tave stavite jednu na drugu po
dvije u prostor za odlaganje ([X3)).
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Pierrade® (prema tipu): skinite kamen.

Stavite tave na mjesto koje je za to namijenjeno (EXF), ili ih stavite pod grijace tijelo (EYF]).
Omotajte kabel oko postolja.

Ponovno postavite kamen na uredaj (EYE]).

Uredaj cuvajte izvan dosega djece.

Raclette

Dobro jelo raclette se priprema od specijalnog sira raclette. Trebate otprilike 200 g sira po osobi.
IzreZite sir na kriske debljine 5 mm.

Mozete koristiti specijalni noz Tefal (ne isporucuje se s uredajem: moze se kupiti kod vaseg
vobicajenog prodavca) (E3).

Podesite termostat iprema tipu) u poloZaj maxi. Na svaku tavu stavite krisku sira i ostavite da se
istopi cca 5 minut. Cim je raclette istopljen, stavite ga na tanjur.

Nekoliko recepata za 8 osoba:

Raclette na savojski nacin
o 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuhajte krumpir u ljusci. |zreZite sir na kriske, paprike na Cetvrtine i

e 2,5 kg krumpira ¢ 16 kriski Sampinjone na tanke kriske. U posude za predjela servirajte krastavce,
savojske Sunke ¢ nekoliko luk, Sampinjone, kukuruz i paprike. Na svaku tavu stavite krisku sira i
paprika « nekoliko Pariskih ostavite da se istopi. UZivajte u okusu raclette sa Sunkom, krumpirom
Sampinjona « 1 tegla kiselih ostalim prilozima.

krastavaca « 1 tegla kiselog
luka ¢ nekoliko kiselih
kukuruznih klasova

Raclette sa svicarskim suhim mesom Biindnerfleisch (Viande des Grisons)
¢ 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuhajte krumpir u ljusci, izrezite ga na tanke kriske. Na svaku tavu

e 16 krumpirae 16 tankih stavite krisku sira. Pokrijte slojem krumpira i dodajte drugu krisku sira.
kriski suhog mesae 16 kriski Dodajte krisku suhog mesa. U pola vremena pecenja zacinite prema
sirove Sunke e strugani vlastitom okusu. PosluZujte sa sirovom Sunkom ukraseno kriskama
muskatni orasci¢e mljevena rajcica i persinom.

ljuta paprikae papar e rajcice

o persin

Raclette od kozjeg sira

¢ 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuhaijte krumpir u ljusci. Rasporedite kriske kozjeg sira na tave. Pokrijte
« 2 mala kozja sira (cca kriskom sira raclette i istopite. Blago pospite timijanom. Dodaijte
250 g) izrezana na kriske nekoliko maslina i krumpira.

¢ 2,5 kg krumpira « malo

timijana « 1 teglica crnih

maslina

Grilanje
Podesite termostat (prema tipu) u vama odabran poloZaj. Stavite meso na plocu za grilanje. Pecite

prema receptu i zahtijevanom stupnju pecenja. Zelite li da grilano meso ima izraZajniji okus, prije
grilanja ga marinirajte.

Marinada

Za 3 dl marinade: « 1,5 dl Ogulite luk i izreZite ga na kolutove. Razmrvite papar i razdrobite list
bijelog vinskog octa « 1,5 di lovora. Sve sastojke pomijesajte u posudi. Stavite meso u duboku
bijelog suhog vina « 1 veliki posudu i zalijte marinadom. Ostavite u hladnjoku 5 sati. Povremeno
luk « 6 karanfilica « 2 lista meso okrenite pomocu drvene Zlice.

lovora « 6 zrna crnog papra

« sol

56



Kriska govedeg mesa
Po osobi: ¢ 1 kriska govedeg
mesa (cca 100 g) « dijonska
gorusica ¢ mrvljeni zeleni
papar e 2 kriske nemasne
dimljene slanine « nekoliko
malih rajcica « 1 paprika

e ruzmarin ili estragon

Premazite meso gorusicom. PrZite na ploci 6 do 8 minuta prema vasem
okusu. Pospite zelenim paprom. PosluZujte s kriskama slanine, rajcicama
paprikom izrezanom na trake, koje ste prije toga ispekli na ploci.
Zacinite ruzmarinom i estragonom.

Tele¢i odrezak na nacin Tessine

Po osobi: ¢ 1 teleéi odrezak
(cca 100 g) « 1 tanka kriska
sunke ¢ 1 kriska sira « maslac

Jaje i eng{Ieska slanina
Po osobi: ¢ 1 jaje ¢ 1 kriska
engleske slanine « nekoliko
rajcica izrezanih na kolutove
« nekoliko kolutova luka

« isitnjeni cesnjak « celerova
sol « 1 kavena Zli¢ica
struganog sira ¢ 1 jusna Zlica
vrhnja « sol « papar

Palacinke

PrZite odrezak na ploci s malo maslaca cca 2 minute na jednoj strani.
Okrenite odrezak, pokrijte ga Sunkom i sirom. Sve przite jo§ 4 minute.
Posluzujte ¢im se sir istopi.

Na plocu stavite malo maslaca i tijekom 3 minute przite rajcice, Iuk i
isitnjeni Cednjak. Pospite celerovom solju, struganim sirom i dodajte
slaninu. U meduvremenu umutite joje s vrhnjem, sve pomijesajte s
poprzenim povréem i pecite oko 2 minute. Zacinite i posluzujte.

Podesite termostat (prema tipu) u poloZaj maxi. Nalijte malom kutljaéom tijesto na sredinu ploce.
Tijesto odmah razmaZite lopaticom (ne pritisc¢ite) kruznim pokretima od sredine. Za jednostavnije
razmazivanje tijesta se preporucuje obrisati lopaticu nakon svake palaéinke i stavljati u posudu s
vodom. Pecite otprilike 2 minute na svakoj strani. Palacinku savijte prema vlastitoj Zelji: zamotajte,

presavijte jednom, dva puta, sloZite kao maramu ili cvijet.
Recept za 6 osoba (20 do 25 palacinaka):

Klasicno tijesto s mlijekom

Tijesto s pivom

U posudi pomijesajte 500 g finog psenicnog brasna s 1 litrom mlijeka
napravite tecno tijesto. Dodajte 6 razmuéenih jaja, 2 prstohvata soli i
2 jusne Zlice ulja ili ugrijanog maslaca. Pustite da odstoji 1 do 2 sata.

Ukoliko Zelite mekanije palacinke, zamijenite 1/4 litra mlijeka za 1/4
litra piva.

Ako je tijesto za palacinke suvise gusto, dodajte ¢asu vode i ponovno
promijesajte.

Palacinke sa sunkom i s vrhnjem

3 kriske sunke ¢ 1 posudica
nastruganog ementalera
e 1 ¢asa svjezeg vrhnja

Kada je palacinka skoro gotova, stavite na nju 1/2 kriske Sunke.
Pospite nastruganim ementalerom. Kada je Sunka dovoljno topla, zalijte
svjezim vrhnjem i sloZite u obliku marame.

Palacinke s pljesnivim sirom (Roquefort), vrhnjem i orasima

o 1 razmrvljeni pljesnivi sir
¢ 1 mala ¢asa svjezeg vrhnja
e 4 do 5 isitnjenih oraha

Sve sastojke pomijesajte. Stavite palacinku na tanjur, pokrite je
smjesom i dva puta presavijte.

Palacinke s medom, orasima ili ljesSnjacima

» 100 g isitnjenih oraha ili
lieSnjaka ¢ 3 jusne Zlice meda

Sve sastojke pomijesajte. Kada je palacinka skoro gotova, pokrijte je
smjesom i dva puta presavijte. Ostavite nekoliko sekundi na ploci.
PosluZujte i ukrasite Slagom.
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Pierrade®

Cca 200 g sastojaka po osobi: koristite samo svjeZe namirnice (ne smrznute).

Odstranite iz mesa Zile i masnocu. Ribe o€istite od kostiju. Ljuskare razrezite na polovinu.

IzreZite meso, ribu, povrce ili vo¢e koje cete toplotno obradivati na kriske debljine 1/2 cm i Sirine
5 do 6 cm: toplotna obrada komada uobicajene velicine ne odgovara optimalnom koristenju
uredaja.

Ako pripremate veéu koli€inu jela ili kombinirate namirnice (riba, ljuskari, meso i voce),
preporucujemo da Eistite kamen medu pojedinim vrstama namirnica (npr.: meso i voée) kako biste
mogli ocijeniti njihov pravi okus i miris. U tu svrhu koristite strugalo, koje se isporucuje uz uredaj
(prema tipu) ili lopaticu. Zatim odstranite ostatke namirnica s kamena, koji su nastali pri toplotnoj
obradi. Ne distite vrué¢ kamen vodom kako biste izbjegli toplotni udar, koji bi ga mogao ostetiti.
Podesite termostat (prema tipu) u vama odabran poloZaj. Zbog inercije trajat ée 5 do 10 minuta
dok kamen pocne reagirati na promjenu podesenja tijekom koristenja uredaja.

Iskljuéite uredaj prije zavrsetka pripreme jela: inercija kamena vzrokuje da kamen ostaje vrué jos
bar 10 minuta nakon iskljuéenja uredaja, tako da ¢e se namirnice koje su stavljene kao zadnje jos
peci.

Nekoliko preporucenih recepata:

Stavite meso izrezano na kriske, ribe, povrée ili voée na kamen i pecite prema Zelji. Zacinite na tanjuru
prema okusu. Posluzujte s hladnim umacima, salatom ili krumpirom.

Osnova za Pierrade’
« govede meso (rumpsteak, pisanica) « odrezak od peradi (pile ili pura) « teleé¢i odrezak

Farmarski Pierrade®
« tanke kriske govedeg mesa « tele¢e meso « janjeée pecenje  perad (patka ili pura)

Morski Pierrade®
« file manji¢a ili morskog vuka ¢ skampi ili losos ¢ $koljke Saint-Jacques ¢ medaljoni od languste

Gurmanski Pierrade®
o Skampi « $koljke Saint-Jacques ¢ losos ili file morskog vuka e pisanica ¢ fina svinjska bijela
pecenica « koluti¢i od paéjeg mesa

Voéni Pierrade’
* narance ¢ jabuke ¢ banane Propecite kriske voéa na kamenu. Na tanjuru polijte voée Eokoladom
o marelice ili voénom kasom i ukrasite Slagom.
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Hvala Vam §to ste kupili TEFAL-ov proizvod koji je namenjen iskljucivo kuénoj upotrebi. Procitajte
pazljivo uputstva u ovoj brosuri i uvajte je na mestu gde ¢e Vam biti dostupna. Uputstva se odnose
na svaku verziju aparata u zavisnosti od pribora koji dolazi sa njim.

Radi vase bezbednosti ovaj aparat je napravijen u skladu sa vazeéim standardima i propisima (uredba o
niskoj voltaZi, elektromagnetska kompatibilnost, materijali koji su pogodni za hranu, okolina...).

TEFAL neprekidno sprovodi istrazivanja i razvoj proizvoda tako da moze modifikovati svoje artikle bez
prethodne najave.

Sprecavanje nezgoda u domaginstvu

« Temperatura pristupacnih Ovqj aparat nije predviden za upotrebu od strane lica (ukljucujuci
povrsina moze da bude decu) dije fizicke, ¢ulne ili mentalne sposobnosti su smanjene, ili od
povisena kada je aparat u strane lica bez iskustva ili poznavanja, osim ako se one ne mogu
radu. okoristiti, putem posredstva lica zaduzenog za njihovu bezbednost,

nadzorom ili prethodnim instrukcijoma vezano za upotrebu ovog
« Nemojte da dodirujete vruce  aparata. Decu treba nadzirati tako da se ni u kom slucaju ne igraju sa

povrsine aparata. aparatom.
o Ako dode do nezgode, odmah pustite hladnu vodu na opekotinu i
» Nikada nemojte da po potrebi pozovite doktora. .
prikljuéujete aparat u mrezu ¢ Kuhinjska isparenja mogu da budu opasna za livotinje koje imaju
kada se on ne koristi. posebno osetljiv respiratorni  sistem, poput ptica. Savetujemo

vlasnicima ptica da ih udalie od mesta kuvanja.

Instalacija

Odstranite svu unutrasnju i spolinu ambalazu, nalepnice ili razne delova pribora uredaja.
[zvadite tave.

Prema tipu

Izvadite pojedine delove (rucke i tave).

Postavite rucke (1) (rebrastim delom prema dole) na tave (2) (ovalni ili Cetvrtasti oblik - prema tipu)
tako da prilikom zatvaranja cujete ,klik” (EY).

Okrenite tavu i proverite da i je ispravno postavijena ().

Rucke se ne mogu skidati.

Stavite plocu za rodtiljanje na grejno telo ().

Proverite da li je kamen ¢vrsto i ispravno postavljen na postolju uredaja.

Koristite samo plocu koja se isporucuje uz uredaqj ili koja je kupljena u ovlaséenom servisu.

Tip Ovation

Sastavljanje drvenog posluZavnika:

Sastavite uredaj i postavite metalno dno na drveni posluzavnik. Nagnite metalno dno i podignite stranu
dugmeta za oslobadanje. Podmetnite koci¢e pod drveni drzac (1), pridrzavajte drugu stranu i pritiséite
metalno dno prema dole (2) ().

Tipovi Compact (@) i Ovation Compact (&) (&)

Uredaj sastavite postavljanjem odvojivog postolja pod grejni deo i stavljanjem ploce za rodtilianje na
grejno telo (prema tipu).

Obadve kukice se moraju staviti u drzace kako bi ¢vrsto spojile odvojivo drveno postolie sa grejnim
delom.

Upozorenje: ukoliko je uredaj ukljuéen, osigurajte da postolje bude uvek pod grejnom spiralom.

Tip Simply Invents
Izvadite sve tave iz prostora za odlaganje pod postoliem, razmotajte kabl i postavite ploc¢u za kuvanje
na grejno telo ().

Stavite uredaj na sredinu stola izvan domasaja dece.
Ne koristite na glatkoj povrsini kao $to je napr. ,gumeni” stolnjak.
Nikada ne stavljajte uredaj direktno na krhku povrsinu (stakleni sto, stolnjak, lakirani namjestqj ...).
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Pierrade® (prema tipu)

Pri prvom koris¢enju nalijte nekoliko kapi uljia na plocu i obrisite upijaju¢om krpicom.

Postavite kamen na grejno telo glatkom stranom (povrdina sa kosom ivicom) uvek prema gore ().
Nikada ne stavljajte hladan kamen na vrué ureda;j.

Koristite kamen iskljucivo sa isporuéenim postoljem.

Nikada ne stavljajte aluminijumsku foliju medu kamen i grejno telo ni medu grejno telo i toplotni
reflektor.

Prikljucenje i zagrejavanje

| Tip Ovation: nikada ne ostavljajte uredaj da se zagrejava ako nije pricvri¢en na drvenoj podiozi.

Tipovi Compact i Ovation Compact: nikada ne ostavljojte uredaj da se zagrejava ako nije
postavlien na plastiénom ili drvenom postolju (prema tipu).

Razmotajte celi kabl.

Uklju¢ite kabl u uredaj (prema tipu), a zatim ukljucite u elektricnu mrezu (L.

Pri namestanju kabla vodite racuna da ne smeta gostima prilikom kretanja oko stola.

Proverite da i elektri¢na instalacija odgovara snazi i naponu navedenom na uredaju.

Ukljucujte uredaj samo u uzemljenu uticnicu.

Tipovi sa fiksno prikljuéenim kablom: ukoliko je prikljuéni kabl oSte¢en, mora ga zameniti
proizvodaé, njegova servisna sluzba ili osoba sa slicnom kvalifikacijom kako bi se izbegla opasnost.
Tip s odvojivim kablom: Ukoliko je prikljuéni kabl oste¢en, mora se zameniti novim kablom ili
specijalnim kompletom od proizvodaca ili njegove servisne sluzbe.

Ako koristite produzni kabl, mora imati uzemljenu uti¢nicu. Poduzmite sve mere kako se u njega ne
bi niko zamotao.

Nikada ne ostavljajte uredaj ukljuéen bez nadzora.

Uredaj se ne pusta u rad vanjskim vremenskim prekidacem ili odvojenim sistemom daljinskog upravljanja.

o Tipovi sa prekidacem: Pritisnite prekidac: kontrolno svetlo se upali (J[{).
o Tipovi sa termostatom: Stavite termostat u polozaj Maxi ([¥).

o Ostali tipovi: Uredqj se pusta u rad odmah nakon 3to se ukljuci u elektriénu mrezu.

Pierrade® (prema tipu)

Prilikom prvih 10 koris¢enja pre zagrejavanja kamena nalijte na njega malo ulja i obrisite upijojucim
papirom.

Ovaj nacin smanjuje prilikom prvih 10 koris¢enja rizik od prianjanja namirnica uz kamen.

Tipovi Ovation sa termostatom
Termostat se nalazi pod drvenim drzacem na boénoj strani uredaja (]

Nikada ne stavljajte aluminijsku foliju ili drugi predmet pod plocu ni medu reflektor i grejno telo.
Ostavite uredaj da se zagreje bez tava.

Pri prvom koris¢enju moze ispustati blagi zadah ili dim.

Thermo-Spot™ (prema tipu): pri zagrejavanju je znak Thermospot ravnomerno crven ().

Kako biste izbegli ostecenje ploce, koristite je iskljucivo na povriini za koju je bila proizvedena (napr.: ne
stavljajte je u peénicu, na plinsko kuvalo ili elektriénu plocu...).

Nikada ne ostavljajte uredaj da radi na prazno.

Toplotna obrada

Posle zagrejavanja je uredaj pripremlien za koris¢enje:

» Raclette

Pri koriséenju funkcije raclette svaki gost stavi na svoju tavu krisku sira, a zatim stavi u ureda;.
Kod nekih tipova je moguée tokom jela odlagati prazne tave pod uredaj ([8)).

Ne ostavljajte da se zagrejavaju prazne tave.



¢ Ploca
Ploca za rodtilianje je namenjena za toplotnu obradu malih komada mesa ili priloga uz raclette (slaning,
pecurke, luk, kobasice...) (Y.

Ne stavljajte kuhinjski pribor na povrsine uredaja namenjene za kuvanje.

Neki modeli vam omoguéavaju i pripremu palacinaka.

Pri toplotnoj obradi ne koristite papir za pecenje.

Uvek koristite plasticnu ili drvenu lopaticu kako ne biste ostetili povrsinu ploce za rostilianje.
Ne rezZite direktno na tavama.

Pierrade® (H) (prema tipu)

Stavite kriske mesa, ribu ili povrée na vru¢ kamen i grilajte prema Zelji.

Na vrucu plocu ne stavljajte zamrznute namirnice.

Nikada ne stavljajte na kamen namirnice u nalivu od siréeta, npr. kisele krastavce, Mixed Pickles
ili senf.

Nikada ne stavljajte na kamen bilo kakav predmet.

Ako na kamenu nema namirnica, ne ostavljajte uredaj ukljucen duze od 30 minuta.

Eventualne male pukotine koje mogu na kamenu nastati usled prirodne pojave dilatacije nemaju nikakav
uticaj na njegovo koriséenje.

Potpuno je normalno da nakon nekoliko koris¢enja kamen crni.
Pri prvom koris¢enju uredaj moze ispustati dim ili blagi zadah.
Ne dodirujte vruée delove uredaja.

Tip Ovation
Zelite li premestiti vru¢ uredaj, koristite iskljucivo boéne drvene drzace ().

oew ¥ .
Posle koriscenja
« Tipovi sa prekidacem: Pritisnite prekida¢: kontrolno svetlo se ugasi.
« Tipovi sa termostatom: Stavite termostat u polozaj Mini.

Iskljucite kabl iz elektricne mreze i iskljuCite ga iz uredaja (prema tipu). Ostavite uredaj da se ohladi.
Dok se uredaj hladi, ¢uvajte ga izvan domasaja dece.

Ne stavljajte ploc¢u na krhku povrsinu.

Ne uranjajte plocu u vodu.

Ploc¢a za grilanje, tave i blok uredaja se Ciste spuzvicom, toplom vodom i tekuéim sredstvom za pranje
posuda.

Ploca za rostilianje i tave se mogu prati u masini za pranje suda.

Ne kvasite tave dugo u vodi.

Grejno telo se ne Cisti.

Ukoliko je zaista potrebno da se ocisti, sacekajte da se potpuno ohladi i izglacajte ga suvom krpicom.
Ne koristite Zicu ni prasak za Cis¢enje kako ne biste ostetili povrinu za kuvanje (npr. povrsinu protiv
prianjanja).

Tip Cristal
Tave i plo¢a se mogu prati u masini za pranje suda.
Ne ostavljajte plocu i tave dugo u vodi.

Pierrade®

Cis¢enje kamena pre koris¢enja:

Svaki kamen je prirodan kamen prehrambenog kvaliteta.

Operite hladan kamen grubim ili sintetickim sunderom pod tekuéom vodom i osusite ([T]).
Za cis¢enje kamena ne koristite tekuée sredstvo za pranje suda.

Nikada ne uranjajte topao ili hladan kamen u vodu.

Kamen nikada ne distite v masini za pranje suda.
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Tipovi Ovation i Ovation Compact
Za jednostavno Ciséenje mozete demontirati posluzavnik ili drveno postolie (prema tipu).
Proverite da li je kabl iskljuéen.

Demontiranje drvenog posluZavnika (kod tipa Ovation)
Pritiskom dugmeta (1) podignite metalno dno (strana dugmetal) (2). Ostavite da se spusti donji deo kako
bi se oslobodili koci¢i drzaca (3) (W)

Budite paZljivi pri ¢iséenju posluzavnika ili drvenog postolja (prema tipu)

Svaki drveni deo je jedinstven prirodni element koji je vise ili manje propustljiv prema poroznosti. Drveni
deo uronjen tokom cis¢enja u vodu se moze razdvaijiti ili puknuti.

Delove od drveta ocistite sunderom, toplom vodom i tekuéim sredstvom za sude. ObriSite vlaznim
sunderom, zatim osusite.

Nikada ne vranjajte niti kvasite drveni deo v vodu.

Nikada ne stavljajte drveni deo v masinu za pranje suda.

Ne koristite Zicu ni prasak za ciscenje.

Ponovo postavite drveni posluzavnik (kod tipa Ovation) - vidi poglavlje Instalacija.

Odlaganje
Pre nego sto uredaj odlozite, proverite da li je hladan i iskljucen.
Skinite plocu za rostilianje.

Prema tipu: odloZite tave pod uredaj na mesto koje je za to namenjeno () ili ih po dve stavite jednu na
drugu i stavite ih pod grejno telo (Eg]).
Omotaijte kabl oko drzaca (E&]).
Smestite plocu za rostiljanje (E&]).

Tip Ovation

Uredaj se odlaZe sastavljen.

Za jednostavnije odlaganje uredaja se tave mogu staviti pod ureda.

Stavite okrenute tave (rebrastim delom rucke prema gore) i obratno (ru¢ke prema unutradnjosti uredaja)
na dr\ﬁ i stavite ih pod uredaj. lzvadite ih tako $to ¢ete uhvatiti metalni deo koji prelazi preko i lagano
vuéi (KR).

Smestite plocu.

Tip Ovation Compact

Blagim okretanjem na kukice u smeru prema unutra (E4]) (E#) skinite grejni deo sa odvojivog drvenog
postolja. Postavite odvojivo drveno postolie oko grejnog tela (E&)) i stavite plocu za rostiljonje (E4A).
Kukice su ¢vrsto spojene sa grejnim delom tela.

Tip Compact

Skinite grejni deo sa odvojivog postolia (LY.

Okrenite odvojivo postolie (EX¥), polozZite ga na grejno telo ([YX¥]) i postavite na njega plocu za
rostijanje (EYYA).

Zastitna vredica: DrZite zastitnu vrecicu izvan domasaja dece.

Upozorenje: pranjem moze zastitna vrecica pustati boju.

Saveti za odrzavanje:

« Preporucujemo zastitnu vredicu prati na blagom programu pri niskoj temperaturi.

o Zastitnu vrecicu ne peglaijte.

« Pre svakog koris¢enja ocistite pribor, tave ili ostalu opremu koja dolazi u dodir sa namirnicama.

Tip Cristal ((3)

Skinite plocu za rostilianje (1).

Omotajte kabl oko 3 ili 4 noge postolja i zakacite ga u jednom od zakacki za kabl. Stavite tave jednu
na drugu po 2 i smestite ih pod grejno telo (2).

Ponovno postavite plou za rostiljanje (3).

Tip Simply Invents
Za jednostavnije odlaganje uredajo omotaijte kabl oko postolja (BXd), a tave stavite jednu na drugu po

dve u prostor za odlaganje ([X8]).




Pierrade® (prema tipu): skinite kamen.

Stavite tave na mesto koje je za to namenjeno (LX), ili ih stavite pod grejno telo (EYF]).
Omotajte kabl oko postolja

Ponovo postavite kamen na uredaj (EYE]).

Uredaj cuvajte izvan domasaja dece.

Raclette

Dobro jelo raclette se priprema od specijalnog sira raclette. Potrebno vam je otprilike 200 g sira po
osobi.

Isecite sir na kriske debljine 5 mm.

Mozete koristiti specijalni noz Tefal (ne isporucuje se sa uredajem: moze se kupiti kod vaseg
vobicajenog prodavca) ([3).

Podesite termostat Lpremu tipu) v poloZaj maxi. Na svaku tavu stavite krisku sira i ostavite da se
istopi cca 5 minut. Cim je raclette istopljen, stavite ga na tanjir.

Nekoliko recepata za 8 osoba:

Raclette na savojski nacin
» 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuvaijte krompir u ljusci. Isecite sir na kriske, paprike na Cetvrtine i

¢ 2,5 kg krompira « 16 kriski Sampinjone na tanke kriske. U posude za predjela servirajte krastavce,
savojske Sunke ¢ nekoliko luk, Sampinjone, kukuruz i paprike. Na svaku tavu stavite krisku sira i
paprika e nekoliko Pariskih ostavite da se istopi. UzZivajte u ukusu raclette sa sunkom, krompirom
Sampinjona « 1 tegla kiselih ostalim prilozima.

krastavaca « 1 tegla kiselog
luka « nekoliko kiselih
kukuruznih klasova

Raclette sa Svicarskim suvim mesom Bindnerfleisch (Viande des Grisons)
» 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuvaijte krompir u ljusci, isecite ga na tanke kriske. Na svaku tavu

e 16 krompira « 16 tankih stavite krisku sira. Pokrijte slojem krompira i dodajte drugu krisku sira.
kriski suvog mesa ¢ 16 kriski Dodaijte krisku suvog mesa. U pola vremena pecenja zacinite prema
sirove Sunke o ribani muskatni  vlastitom ukusu. Posluzujte sa sirovom Sunkom ukraeno kriskama
orasci¢ « mlevena ljuta paradajza i persunom.

paprika e biber ¢ paradajz

e persun

Raclette od kozijeg sira

e 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuvajte krumpir u ljusci. Rasporedite kriske kozijeg sira na tave.
¢ 2 mala kozija sira (cca Pokrijte kriskom sira raclette i istopite. Blago pospite timijanom.
250 g) izrezana na kriske Dodajte nekoliko maslina i krompira.

e 2,5 kg krompira « malo

timijana « 1 teglica crnih

maslina

V_oege .
Rostiljanje
Podesite termostat (prema tipu) u vama izabran poloZaj. Stavite meso na plocu za rostiljanje. Pecite

prema receptu i zahtevanom stepenu pecenja. Zelite li da meso ima izraZajniji kus, prije grilanja ga
marinirajte.

Marinada
Za 3 dl marinade: « 1,5 dI Ogulite luk i isecite ga na kolutove. Razmrvite biber i razdrobite list
belog vinskog siréeta ¢ 1,5 dI lovora. Sve sastojke pomesajte u posudi. Stavite meso u duboku

belog suvog vina 1 veliki luk posudu i zalijte marinadom. Ostavite u frizideru 5 sati. Povremeno
o 6 karanfilica « 2 lista lovora meso okrenite pomoc¢u drvene kasike.
¢ 6 zrna crnog bibera ¢ so
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Kriska govedeg mesa

Po osobi: ¢ 1 kriska govedeg Premazite meso senfom. PrZite na plo¢i 6 do 8 minuta prema vasem
mesa (cca 100 g) « dijonski ukusu. Pospite zelenim biberom. PosluZujte s kriskama slanine,
senf « mrvljeni zeleni biber raj¢icama i paprikom izrezanom na trake, koje ste prije toga ispekli na
* 2 kriske nemasne dimljene plodi. Zacinite ruzmarinom i estragonom.

slanine ¢ nekoliko malih
paradajza « 1 paprika
e ruzmarin ili estragon

Teleca 3nicla na nacin Tessine

Po osobi: « 1 teleca snicla PrZite 3niclu na ploci sa malo butera cca 2 minute na jednoj strani.
(cca 100 g) « 1 tanka kriska Okrenite 3niclu, prekrijte je Sunkom i sirom. Sve przite jo§ 4 minute.
Sunke ¢ 1 kriska sira ¢ buter Posluzujte &im se sir istopi.

Jaje i englleska slanina

Po osobi: « 1 jaje « 1 kriska Na ploéu stavite malo butera i 3 minute przite paradajz, luk i isitnjeni
engleske slanine « nekoliko beli luk. Pospite celerovom solju, ribanim sirom i dodajte slaninu. U
paradajza isecenih na meduvremenu umutite jaje sa paviakom, sve pomesajte sa proprzenim
kolutove ¢ nekoliko kolutova povréem i pecite oko 2 minute. Zacinite i posluZujte.

luka e« isitnjeni beli luk

o celerova so « 1 kafena
kasika ribanog sira ¢ 1 supena
kasika pavlake ¢ so

Palacinke

Podesite termostat (prema tipu) u poloZaj maxi. Nalijte malom kutljaéom testo na sredinu ploce.
Testo odmah razmazite lopaticom (ne pritis¢ite) kruznim pokretima od sredine. Za jednostavnije
razmazivanje testa se preporucuje obrisati lopaticu nakon svake palacinke i stavljati u posudu sa
vodom. Pecite otprilike 2 minute na svakoj strani. Palacinku savijte prema vlastitoj Zelji: zamotaijte,
presavijte jednom, dva puta, sloZite kao maramu ili cvet.

Recept za 6 osoba (20 do 25 palacinaka):

Klasicno testo s mlekom
U posudi pomesajte 500 g finog pSenicnog brasna sa 1 litrom mleka i
napravite tecno testo. Dodajte 6 razmucenih jaja, 2 prstohvata soli i
2 supene kasike ulja ili ugrejonog butera. Pustite da odstoji 1 do 2
sata.

Testo sa pivom
Ukoliko zelite mekanije palacinke, zamenite 1/4 litra mleka za 1/4 litra
piva.
Ako je testo za palacinke suvise gusto, dodajte casu vode i ponovo
promesaijte.

Palacinke sa sunkom i sa paviakom

o 3 kriske Sunke ¢ 1 posudica Kada je palacinka skoro gotova, stavite na nju 1/2 kriske Sunke.
ribanog ementalera « 1 ¢asa Pospite naribanim ementalerom. Kada je Sunka dovoljino topla, zalijte
sveZe pavlake svezom pavlakom i sloZite u obliku marame.

Palacinke sa plesnivim sirom (Roquefort), paviakom i orasima

o 1 razmrvljeni plesnivi sir Sve sastojke pomesajte. Stavite palacinku na tanjir, pokrijte je smesom
¢ 1 mala ¢asa sveze pavlake dva puta presavijte.

e 4 do 5 isitnjenih oraha

Paladinke sa medom, orasima ili lesnicima

« 100 g isitnjenih oraha ili Sve sastojke pomesajte. Kada je palacinka skoro gotova, pokrite je
lesnika ¢ 3 supene kasike smesom i dva puta presavite. Ostavite nekoliko sekundi na plodi.
meda Posluzujte i ukrasite Slagom.



Pierrade®

Cca 200 g sastojaka po osobi: koristite samo sveZe namirnice (ne zamrznute).

Odstranite iz mesa Zile i masnocu. Ribe o€istite od kostiju. Ljuskare razreZite na polovinu.

Isecite meso, ribu, povrée ili voce koje ¢ete toplotno obradivati na kriske debljine 1/2 cm i Sirine 5
do 6 cm: toplotna obrada komada uobiéajene veli¢ine ne odgovara optimalnom koriséenju uredaja.
Ako pripremate veéu kolicinu jela ili kombinujete namirnice (riba, ljuskari, meso i voce),
preporucujemo da istite kamen medu pojedinim vrstama namirnica (npr.: meso i voée) kako biste
mogli oceniti njihov pravi ukus i miris. U tu svrhu koristite strugalo, koje se isporucuje uz uredaj
(prema tipu) ili lopaticu. Zatim odstranite ostatke namirnica sa kamena, koji su nastali pri toplotnoj
obradi. Ne ¢istite vrué¢ kamen vodom kako biste izbegli toplotni udar, koji bi ga mogao ostetiti.
Podesite termostat (prema tipu) u vama izabran poloZaj. Zbog inercije ¢e trajati 5 do 10 minuta
dok kamen poéne reagovati na promenu podesenja tokom koris¢enja uredaja.

Iskljucite uredaj pre zavrsetka pripreme jela: inercija kamena uzrokuje da kamen ostaje vrué jos bar
10 minuta nakon iskljuéenja uredaja, tako da ée se namirnice koje su stavljene kao zadnje jos pedi.
Nekoliko preporucenih recepata:

Stavite meso iseCeno na kriske, ribe, povrée ili vo¢e na kamen i pecite prema Zelji. Zacinite na tanjiru prema
ukusu. Posluzujte sa hladnim umacima, salatom ili krompirom.

Osnova za Pierrade’
« govede meso (rumpsteak, pisanica) « 3nicla od mesa peradi (pile ili ¢urka) « tele¢a 3nicla

Farmarski Pierrade®
« tanke kriske govedeg mesa o telece meso » jagnjece pecenje « perad (patka ili ¢urka)

Morski Pierrade’
« file manji¢a ili morskog vuka « skampi ili losos e 3koljke Saint-Jacques ¢ medaljoni od languste

Gurmanski Pierrade®
o Skampi ¢ $koljke Saint-Jacques ¢ losos ili file morskog vuka e pisanica ¢ fina svinjska bela
pecenica « koluti¢i od pacijeg mesa

Voéni Pierrade’

 narandzZe e jabuke ¢ banane  Propecite kriske voca na kamenu. Na tanjiru polijte voée cokoladom ili
« kajsije voénom kasom i ukrasite Slagom.
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Zahvaljujemo se vam za nakup aparata TEFAL, ki je namenjen izkljuéno za domaco uporabo. Pazljivo
preberite navodila za uporabo ter ta prospekt in ju shranite na prirocnem mestu. Veljata za vse
razli¢ice aparata, odvisno od dodatne opreme, ki je priloZzena aparatu.

Za vaso varnost ta proizvod ustreza vsem veljavnim standardom in predpisom (Direktiva o nizki napetosti,
elektromagnetna zdruZljivost, ustreznost materialov, ki so v stiku s hrano, okolje...).

TEFAL izvaja nenehne raziskave in razvoj, zato so mogoce spremembe na izdelkih brez predhodnega
obvestila.

Preprecitev pred morebitnimi nevarnostmi doma

« Med delovanjem naprave se ~ Naprava ni predvidena za uporabo s strani oseb (kamor so vkljuceni

dostopne povrsine lahko tudi otroci) z zmanjsanimi fizicnimi, Cutilnimi ali duSevnimi sposobnostmi,
zelo segrejejo. ali oseb, ki nimajo izkuSenj z napravo, oziroma je ne poznajo, razen
Ce oseba, ki odgovarja za njihovo varnost, poskrbi za nadzor ali za
« Ne dotikajte se vrocih predhodno usposablianje o uporabi naprave. Poskrbeti je treba za
povrsiin naprave. nadzor otrok, da bi zagotovili, da se ne bodo igrali z napravo.
o Ce pride do nesrece, pustite, da na opeklino tece hladna voda in
 Naprave nikoli ne prikljucite po potrebi poklicite zdravnika.
na omrezno napajanje, ¢e je  * Dim, ki se spro3ca pri peki, je lahko nevaren za Zivali z obcutljivim
ne uporabljate. dihalnim sistemom, kot so na primer ptice. Lastnikom ptic svetujemo,

da jih umaknejo s prostora kjer se pece.

-~ oo
Instalacija
Odstranite embalaZo s celotni povrsini aparata torej z notranjega in zunanjega dela ter vse etikete in
morebitni pribor.

Vzemite ponve ven iz embalaZe.

Odvisno od modela

Vzemite posamezne dele (rocaje in ponve) ven iz embalaze.

Pritrdite rocaje (1) (vreZe usmerjene navzdol) na ponve (2) (ovalna dli robata oblika - odvisno od
modela) tako, da zaslisite ,klik” (EY).

Obrnite ponev in preverite, Ce so rocaji pravilno pritrjeni ().

Rocdji niso snemljivi.

Namestite plosco za peenje na Zaru na grelno enoto ([B).

Preverite, ali je kamen pravilno namescéen in dobro

pritrjen k podstavku aparata.

Uporabljajte izkljuéno plosco, ki je vkljuéena v garnituro aparata, ali ki ste jo kupili v
pooblaséenem servisu ali pri pooblas¢enem prodajalcu.

Model Ovation

Sestavitev lesenega pladenja:

Sestavite aparat in namestite kovinski spodniji del na leseni podstavek. Naslonite kovinski spodnji del in
dvignite del potiskala za sprostitev. Vrinite zatice pod leseni rocaj (1), pritrdite drugi konec in potiskajte
kovinski spodnji del navzdol (2) ().

Model Compact (@) in Ovation Compact (&) (&)

Aparat sestavite tako, da snemljive podstavke namestite pod grelni del in  plos¢o za pecenje na Zaru
poloZite na grelno enoto (odvisno od modela).

Obe zaponki namestite v drzala, tako da trdno poveZejo snemljiv lesen podstavek z grelnim delom
aparata.

Opozorilo: ce je aparat vklopljen, podstavek mora biti vedno pod grelno spiralo.

Model Simply Invents
Vzemite vse ponve ven iz prostora za shranjevanje pod podstavkom, odvite napajalni kabel in
namestite grelno plo3¢o na grelno enoto ([El).

Aparat postavite na sredino mize izven dosega otrok.
Aparata ne uporabljajte na gladki povrsini, kot je na primer ,gumeni” prt.
Nikoli ne stavite aparata neposredno na krhko povrsino (steklena miza, prt, lakirano pohistvo...).
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Pierrade® (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo vlijte nekaj kapljic olja na plo3co in ga obrisite z absorptivno krpo.

Namestite kamen na grelno enoto z gladkim delom (plo3ca s po3evno zrezanim robom) navzgor (EB).
Nikoli ne namescajte hladnega kamna na vro¢ aparat.

Uporabljajte izkljuéno kamen s podstavkom, ki je vkljuéen v garnituro.

Nikoli ne namescajte aluminijaste folije ali drugih predmetov v prostor med kamnom in grelno
plosco niti v prostor med reflektorjem in grelno enoto.

Vklopitev in ogretje

| Model Ovation: Ce aparat ni pritrjen k leseni podiagi, ne puiéajte ga ogrevati.

Modela Compact a Ovation Compact: nikoli ne pusajte aparata ogrevati, ¢e ni pravino
names$cen na umeten ali lesen podstavek (odvisno od modelal).

Odbvijte cel napajalen kabel.

Prikljucite napajalni kabel k aparatu (odvisno od modela). Potem napajalni kabel prikljucite v elektriéno
omrezje ([4).

Napajalen kabel namestite tako, da ne moti goste med premikanjem ob mizi.

Preverite, ali napetost elektricnega omrezja ustreza napetosti, ki je navedena na aparatu.

Aparat prikljucite samo v ozemljeno vticnico.

Modeli ki nimajo snemljivega napajalnega kabla: ée je napajalni kabel poskodovan, lahko ga
zamenja samo proizvajalec ali pooblasceni servis. S tem se boste izognili tveganju nesrece.

Model s snemljivim napajalnim kablom: Ce je napajalni kabel poskodovan, lahko ga zamenjate z
novim, ki ga dobite pri proizvajalcu ali v pooblaséenem servisu.

Pri uporabi podaljska, mora biti vti¢nica ozemljena. Preprecite, da se kdo v kabel lahko zaplete.
Aparata nikoli ne puscajte delovati brez nadzorstva.

Aparat vklopite s pomocjo zunanjega casovnega stikala ali s posameznim sistemom za daljinsko obvladanje.

* Modeli s stikalom: Potiskajte na stikalo: kontrolna lu¢ka zacne goreti ([[H).

o Modeli s termostatom: Prestavite termostat v polozaj Maxi ([¥).

o Ostali modeli: aparat se vklopi takoj po prikljucitvi v elektricno omreZje.

Pierrade® (odvisno od modela)

Med prvimi 10 uporabami vlijte na povrsino plos¢e malo olja in ga obrisite z absorptivno krpo in to
preden zacnete ogrevati kamen.

Ce ta postopek naredite med prvimi 10 uporabami, boste znizali moZnost, da se dodatki bodo lepili k
povrsini kamna.

Model Ovation s termostatom
Termostat je name$¢en pod lesenim rocajem na stranskem delu aparata (]

Nikoli ne namescajte aluminijaste folije ali drugih predmetov pod ploséo in v prostor med
reflektorjem in grelno enoto.

Pustite aparat, da se malo ogreje brez ponvi.

Med prvo uporabo lahko opazite rahel slab vonj ali dim.

Thermo-Spot™ (odvisno od modela): med ogrevanjem je oznaka Thermospot ravnotezno rdeca ().
Da se boste izognili poskodovanju plosce, uporabligjte jo izkljucno na povrsini, za katero je bila
izdelana (ne namescajte je v mikrovalovno pecico, na plinski $tedinik ali na elektriéno grelno plosco...).
Aparat nikoli ne puscajte obratovati v prazno.
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Toplotna priprava

Po ogretju je aparat pripravljen za uporabo:

* Raclette
Pri uporabi funkcije raclette si vsak od gostov na svojo ponev poloZi rezino sirg, in potem ponev vloZi v
aparat.
Pri nekaterih aparatih je med jedenjem mozno prazne ponve odlagati pod aparat ([e]).
Ne puscajte praznih ponvi, da se ogrevajo.

¢ Plosca
Plod¢a za pecenje na Zaru je namenjena za toplotno pripravo majhnih kosckov mesa ali prilog za raclette
(slanina, gobe, cebula, hrenovke...) (EY).

Ne polagajte kuhinjskega pribora na grelne plosée aparata.

Nekaj od modelov vam omogocajo tudi pripravo palacink.

Pri toplotni pripravi ne uporabljajte papirja za pecenje.

Vedno uporabite umetno ali ledeno lopatico, s ¢imer se boste izognili poskodovanju povrsine plosce za
pecenje na zaru.

Hrane ne rezZite neposredno na ponvah.

Pierrade® (H) (odvisno od modela)

PoloZite rezine mesaq, ribe ali zelenjave na vroc¢ kamen in jih pustite, da se pecejo na Zaru.

Na vroco plosco nikoli ne polagajte zamrznjenih dodatkov.

Nikoli ne polagajte na kamen dodatkov, ki vsebujejo kis kot so na primer naloZene kumarice,
Mixed Pickles ali gorcica.

Na kamen nikoli ne polagajte nobenih predmetov.

V primeru, da na kamnu nisi nobene dodatke, ne puscajte aparata delovati dlje kot 30 minut.
Morebitne majhne razpoke, ki se na kamnu lahko pojavijo v zvezi z naravnim postopkom dilatacije,
nimajo nobenega slabega vpliva na uporabo kamna.

Po nekolikih uporabah kamen postane ¢rn, kar je posledica beznega postopka.
Med prvo uporabo lahko opazite rahel slab vonj ali dim.
Ne dotaknite se vrocih delov aparata.

Model Ovation
Ce Zzelite premestiti vro¢ aparat, vedno uporabite stranske lesene rocaje ().

Po uporabi

o Modeli s stikalom: Potiskajte na stikalo: kontrolna lu¢ka ugasne.

¢ Modeli s termostatom: Prestavite termostat v poloZaj Mini.

Odklopite napajalni kabel iz elektricnega omreZja in ga odklopite od aparata (odvisno od modela).
Pustite aparat da se ohladi.

Preden se aparat popolnoma ohladi, hranite ga izven dosega otrok.

Plosce ne polagajte na krhko povrsino.

Plos¢e ne potapljajte v vodo.

Plos¢o za pecenje na Zaru, ponve in enoto aparata lahko obriSete z vlazno gobico, namoceno v toplo
vodo, v kateri ste raztopili nekaj kapliic tekocega sredstva za pomivanje posode.

Plosco za pecenje na Zaru in ponve lahko umijete tudi v pomivalnem stroju.

Ponve ne puscajte leZati v vodi.

Grelne enote ne Cistite.

Ce je res treba odistiti tudi grelno enoto, pustite jo,da se popolnoma ohladi, in nato jo obrisite s suho krpo.
Ne uporabljajte Zicne gobe niti Cistilnega sredstva v prahu, ker bi s tem lahko poskodovali grelno plosco
(predvsem specialno proti lepliivo povrsino).



Typ Cristal
Ponvice in plo$¢o lahko umijete v pomivalnem stroju.
Plosce niti ponvic nikoli ne potapljajte v vodo.

Pierrade®

Cis¢enje kamna pred uporabo:

Vsak kamen je naravnega porekla in je ugoden za uporabo v zvezi s pripravo hrane.

Umijte hladen kamen z abrazivno dli s sinteticno gobico pod tekoco vodo in ga dobro osusite ([T
Za cisCenje kamne ne uporabljojte tekocih Cistilnih sredstev za pomivanje posode.

Toplega niti hladnega kamna nikoli ne potapljajte v vodo.

Kamna nikoli ne umivajte v pomivalnem stroju.

Modeli Ovation in Ovation Compact
za bolj enostavno &icenje aparata lahko odstranite pladen] ali leseni podstavek (odvisno od modela).
Preverite, ce je napajalni kabel odklopljen.

Odstranitev lesenega pladenja (pri modelu Ovation)
S potiskanjem na stikalo (1) dvignite kovinski spodniji del (stranski del stikala) (2). Pustite spodniji del, da
se premesti niZje, s &imer se sprostijo zatici rocaja (3) (KA.

Med ¢iséenjem pladenja ali lesenega podstavk (odvisno od modela) bodite zelo previdni.

Vsaki leseni del je naravnega porekla, kar pomeni, da glede na svojo poroznost absorbira vodo. Leseni
del se med ciscenjem v vodi lahko razcepi ali pokne.

Leseni deli zato samo obridite z vlazno gobico, namoceno v toplo vodo, v kateri ste raztopili nekaj
kapljic tekoCega sredstva za pomivanje posode. Potem je temeljito osusite.

Lesenih delov nikoli ne potapljajte v vodo niti jih z vodo ne mocite.

Lesenih delov nikoli ne umivajte v pomivalnem stroju.

Ne uporabljajte Zicne gobe niti Cistilnega sredstva v prahu.

Namestite leseni pladenj spet (pri modelu Ovation) - glej poglavje Instalacija.

Shranjevanje

Pred shranjevanjem, preverite, ¢e je aparat dobro ohlajen in odklopljen iz elektric(nega omrezja.
Snemite plos¢o za pecenje na Zaru.

Odvisno od modela: namestite ponve pod aparat na mesto, ki je za to namenjeno ([ ali je v dvojicah
poloZite eno na drugo in jih namestite pod grelno enoto (E§]).

Ovijte napajalni kabel okoli drzala (E#3).

Namestite plos€o za pecenje na zaru (E&]).

Model Ovation

Aparat shranjujte v sestavljenem stanju.

Za enostavnejse shranjevanje aparata ponve lahko namestite pod aparat.

Namestite ponve (vreZe so usmerjene navzgor) in nasprotno (rocaji so usmerjeni navznoter aparatal)
na les in jih vioZite v aparat. Potem jih vzemite ven tako, da primete presegajoci kovinski del in rahlo
potegnete (KA.

Namestite plosco.

Model Ovation Compact

Rahlo potiskajte na zaponki v smeri navznoter aparata (E4]) (E#]) snemite grelni del s snemljivega
lesenega podstavka. Namestite snemljiv lesen podstavek okrog grelne enote ([&]) in nanj poloZite ploi¢o
za pecenje na zaru (). Zaponki sta trdno povezani z grelnim delom aparata.

Model Compact

Snemite grelni del z odstranljivega podstavka (EY].

Obrnite odstranljivi podstavek ([Y¥#]), poloZite ga na grelno enoto (Y€ in na njega poloZite ploico
za pecenje na zaru (Y.

Zascitna vreca: Zascitno vreco shranjujte izven dosega otrok.

Opozorilo: Zaséitna vreca med pranjem lahko puséa barvo.

Nasveti za vzdrZzevanje:

o Priporo¢amo, da za pranje zascitne vrece izberete program za rahlo pranje z nizko temperaturo vode.
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o Zascitno vreco ne likajte.
« Pred vsako uporabo odistite pribor, ponvice ali drugi deli aparata, ki pridejo v kontakt z hrano.

Model Cristal (EX3)

Snemite plo3¢o za pecenje na Zaru (1).

Ovijte kabel okrog 3 ali 4 nog podstavka in jo pritrdite v en od sponk za pritrjevanje kabla. PoloZite
ponvice v dvojicah eno na drugo in jih shranite v prostor pod grelno enoto (2).

Namestite grelno plos¢o spet na svoje mesto (3).

Model Simply Invents
Za enostavnejse shranjevanje aparata ovijte napajalni kabel okrog podstavka ((EX®) in ponve namestite
v prostor za shranjevanje v dvojicah eno na drugo ([X8)).

Pierrade® (odvisno od modela): snemite kamen.

Namestite ponvice v prostor za shranjevanje (EX3]), ali jih shranite v prostoru pod grelno enoto (EY3).
Ovijte kabel okrog podstavka.

Nomestite kamen na aparat (EYE]).

Aparat hranite izven dosega otrok.

Sodelujmo pri varovanju okoljal

@ Vas aparat vsebuje stevilne dele, ki imajo svojo vrednost dli jih je $e mogoce uporabiti.
= Oddajte ga na mestu za zbiranje odpadkov ali pa na poobladEenem servisu, da bo 3el v
predelavo.

Raclette

Zelo okusna jed raclette se pripravlja iz specialnega sira raclette. Potrebujete priblizno 200 g sira
za osebo.

NarezZite sir na rezine o debelini 5 mm.

Lahko uporabite specialen noz Tefal (ni vkljuéen v garnituro: lahko ga kupite pri vasem navadnem
prodajalcu ([XF).

Prestavite termostat (odvisno od modela) v poloZaj maxi. V vsako ponev poloZite rezino sira in ga
pustite priblizno 5 minut, da se raztopi. Ko je raclette raztopljen, poloZite ga na kroznik.

Nekaj receptov za 8 oseb:

Raclette na Savojski nacin
* 1,5 kg do 2 kg sira raclette Skuhaijte krompir v olupkih. NareZite sir na rezine, paprike na Cetrtine

* 2,5 kg krompirja ¢ 16 rezin in Sampinjone na tanke rezine. V posamezni skodelici za predjed
savojske Sunke ¢ nekaj paprik  postrezite kumarice, ebulice, sampinjone, koruzne storZke in paprike.
« nekaj Pariskih Sampinjonov V vsako ponev poloZite rezino sira in ga pustite, da se raztopi. UzZijte
o 1 steklenica naloZenih si okus raclette s Sunko, krompirjem in drugimi prilogami.

kumaric ¢ 1 steklenica
nalozenih cebulic ¢ nekaj
naloZenih koruznih storzkov

Raclette s Svicarskim susenim mesom Biindnerfleisch (Viande des Grisons)
e 1,5 kg do 2 kg sira raclette  Skuhate krompir v olupkih, nareZite na tanke rezine. V vsako ponev
» 16 ks krompirja ¢ 16 tankih  poloZite rezino sira. Prikrijte s plastjo krompirja in dodajte $e drugo

rezin suSenega mesa rezino sira. Dodajte rezino susenega mesa. V polovici pecenja dodajte
* 16 rezin sveze Sunk zadimbo po svojem okusu. Strezite s sveZzo Sunko in okrasite z rezinami
* postrgan muskatni oreSek paradiznika in z vejicami petersilja.

o zmleta pekoéa paprika
e poper ¢ paradizniki
o petersilj



Raclette iz kozjega sira
e 1,5 kg do 2 kg sira raclette
« 2 majhni kozji siri (priblizno
250 g) narezite na rezine

¢ 2,5 kg krompirja « malo
timijana « 1 steklenica ¢rnih
oliv

Skuhajte krompir v olupkih. Razdelite rezine kozjega sira v ponve.
Prikrijte z rezino sira raclette in pustite ga, da se raztopi. Malo
posipajte s timijanom. Dodajte nekaj oliv in krompir.

Pecenje na zaru

Prestavite termostat (odvisno od modelg) v primeren poloZaj. Meso polozZite na plosco za pecenje
na Zaru. Pecite po navodilu iz recepta. Ce Zelite,da meso ima bolj izrazit okus, priporo¢amo, da ga
pred pecenjem nalozZite v marinado.

Marinada

Za 3 dl marinade: « 1,5 dl
belega vinskega kisa « 1,5 dl
belega suhega vina « 1 velika
cebula « 6 klinckov

2 lovorova lista ¢ 6 zrn
¢rnega popra e sol

Goveji zrezek

Za osebo: ¢ 1 goveji zrezek
(priblizno 100 g) « dijonska
gorcica ¢ sveze razbit zeleni
poper e 2 rezini prekajene
slanine ¢ nekaj majhnih
paradiznikov ¢ 1 paprika

e roZzmarin ali pehtran

Olupite Cebulo in jo nareZite na rezine. Razbijte poper in v prstih
zdrobite lovorov list. Vse dodatke zmesajte v posodi. Meso vioZite v
globoko posodo in zalijte z marinado. Pustite ga v hladilniku priblizno
5 ur. Medtem ga nekajkrat obrnite s pomocjo lesene Zlice.

Namazite meso z gorcico. Ocvrete na plosci od 6 do 8 minut po
okusu. Posipajte z zelenim poprom. Strezite z rezinami slanine, s
paradizniki in s papriko, ki ste jo narezali na paske, ki ste jih vnaprej
ocvrli na plosci. Po okusu posipamo z roZmarinom ali z pehtranom.

Telecji zrezek na Tessine nacin

Za osebo: o 1 teledji zrezek
(priblizno 100 g) « 1 tanka
rezina sunke « 1 rezina sira
* maslo

Jajca in angleska slanina
Za osebo: ¢ 1 jajce « 1 rezina
angleske slanine ¢ nekaj
paradiznikov narezanih na
kolesce ¢ nekaj rezin ¢ebule

o razdrobljen cesen « zelena
sol « 1 kavina Zlicka

strganega sira ¢ 1 jedilna Zlica
smetane ¢ maslo ¢ sol « poper

Zrezek cvrete na plosci z malo masla priblizno 2 minuti na eni strani.
Potem zrezek obrnite, prikrijte ga s Sunko in sirom. Vse pustite cvreti
Se 4 minute. Strezite takoj, ko se sir dobro raztopi.

Na plosco polozZite kos¢ek masla in 3 minute cvrete paradiznike,
Cebulo, in razdroblien esen. Posipajte z zeleno soli, strganim sirom in
dodajte slanino. Medtem stepite jojce s smetano, vse zmesaojte s
ocvrto zelenjavo in pecite priblizno 2 minuti. Okusite in strezite.
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Palacinke

Prestavite termostat (odvisno od modela) v poloZaj maxi. Z majhnim nabiralnikom vlijte meSanico
v sredino plosce. Nato testo takoj razmazite s pomocjo lopatice (ne potiskajte) z okroglimi gibi od
sredini navzven. Za enostavnejSe mazanje testa priporo¢amo, da lopatico med pripravo vsake
palacinke obrisete in odlozite v posodo z vodo. Pecite priblizno 2 minuti z vsaki strani. Palacinko
prelozZite po Zelji: zavijte v zvitek, enkrat prepognite, dvakrat prepognite, zloZite v obliko rute ali
cvetu.

Recept za 6 oseb (20 do 25 palacink):

Klasi¢no testo z mlekom
V posodi zmesajte 500 g fine psenicne moke s 1 litrom mleka in
naredite tekoce testo. Dodajte 6 stepenih jajc, 2 s¢epce soli a 2 jedilni
Zlici olja ali raztoplienega masla. Pustite 1 do 2 ur pocivati.

Testo s pivom 5
Ce zelite palacinke bolj rahle, nadomestite 1/4 litra mleka 1/4 z litrom
piva.
Ce je testo za palacinke precej gosto, dolijte steklenico vode in Se
enkrat razmesajte.

Palacinke s sunko in s smetano

o 3 rezine Sunke ¢ 1 skledica Ko je palacinka skoraj gotova, poloZite na nji 1/2 rezine Sunke.
nastrganega ementalskega Posipajte z nastrganim ementalom. Ko je Sunka dovolj topla, polijte jo
sirae 1 kozaréek sveze s svezo smetano in zloZite v obliko rute.

smetane

Palacinke s plesnivim sirom (Roquefort), s smetano in z laskimi orehi.

o 1 razdrobljen plesniv sir Vse dodatke zmesajte. Palacinko polozite na kroznik, prikrite jo s
¢ 1 majhen kozarcek sveze plastjo zmesi in dvakrat prepognite.

smetane ¢ 4 do 5

razdrobljenih orehov

Palacinke z medom, laskimi ali lesnikovimi orehi.

¢ 100 g razdrobljenih laskih Vse dodatke premesajte. Ko je palacinka skoraj gotova, pokrijte jo s
ali lesnikovih orehov plastjio zmesi in dvakrat prepognite. Pustite jo nekaj sekund lezati na
¢ 3 jedilne Zlice plosci. Strezite in okrasite s stepeno smetano.



Pierrade®

Priblizno 200 g dodatkov za osebo: uporabljajte samo sveZe dodatke (nikoli zamrznjenih) .
Odstranite iz mesa kite in mastne dele. Iz rib odstranite kosti. Rake razreZite na dve polovici.
Narezite meso, ribo, zelenjavo ali sadje, ki jih boste kuhali, na rezine s debelino 1/2 c¢m in Sirino 5
do 6 cm: toplotna predeluvu kosov, ki so navadno veliki, ne ustreza optimalni obremenitvi aparata.
Ce prlprqvljomo vedjo kolic¢ino mesa ali ée kombiniramo dodatke (riba, raci, meso a sadje),
priporoéamo, istiti kamen med pripravo posameznih vrst dodatkov (na primer: meso in sadje ), s
¢imer boste ohranili njihov vonj in okus. Za tem namenom uporabite specialno lopatico, ki je
vkljuéena v garnituro (odvisno od modela) ali lopatico. Potem odstranite ostanke hrane iz kamna,
ki so se prilepili na kamen med toplotno pripravo dodatkov. Nikoli ne ¢istite vro€ega kamna z vodo,
s tem se boste izognili tveganju toplotnega Soka, in morebitnega poskodovanja kamna.

Prestavite termostat (odvisno do modela) v izbrani poloZaj. Glede na ohranjevanje toplote bo med
obratovanjem aparata trajalo priblizno 5 do 10 minut, dokler kamen zacne akceptirati vaso novo
nastavitev toplote.

Zato aparat izklopite pred koncanjem priprave jedi: ohranjevanje toplote povzroci, da kamen
ostane vro¢ ¢e vsaj 10 minut po izklopitvi, kar pomeni, da dodatki se pecejo tudi po izklopitvi
aparata.

Nekaj receptov:

Polozite meso narezano na rezine, ribe, zelenjavo ali saje na kamen in ga pecite po Zelji. Okusite na
kroZniku po okusu. Strezite s hladnimi omakami, s solato ali s krompirjem

. ®
Osnova za Pierrade
« govedina (rumsteak, pljuéna peéenka) « zrezek iz perutnine (piséanec nebo puran) « teledji
zrezek

Kmecki Pierrade®
« tanke rezine govejega mesa « telecji meso « jagnjecja pecenka « perutnina (raca ali puran)

Morski Pierrade®
« fileji iz trske ali morskega psa « morski Skamp ali losos « skoljke Saint-Jacques ¢ ocvrtki iz
raroga

Labuznikov Pierrade®
« morski Skamp e Skoljke Saint-Jacques ¢ losos dli fileji iz morskega psa ¢ pljuéna pecenka « rahla
svinjska pecenka ¢ racje rezine

. . ®
Sadni Pierrade
o pomaranci ¢ jabolka Opecite rezine sadja na kamnu. Sadje vsipajte na kroznik in zalijte s
e banani ¢« marelice Cokolado ali sadno kaso ter okrasite s stepeno smetano.
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Va multumim ca ati cumparat acest aparat TEFAL, ce este destinat exclusiv pentru uz domestic. Cititi
cu atentie instructiunile din aceasta brosura si pastrati-le la indemana. Acestea se aplica fiecarei
versiuni, in functie de accesoriile ce insotesc aparatul.

Pentru siguranta d-voastrd, acest aparat se conformeazd tuturor standardelor aplicabile si tuturor
regulamentelor i vigoare (Directiva Nivelului Scdzut de Voltaj, Compatibilitate Electromagneticd,
Conformitatea materialelor componente cu regulile de protectie alimentard, Mediul Inconjurtor,...).

TEFAL detine un program de cercetare si dezvoltare continuu; astfel, aceste produse se pot modifica fara
un anunt prealabil.

Prevenirea accidentelor in casa

« Temperatura suprafetelor e Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de persoane
accesibile poate fi ridicatd (inclusiv copii) cu capacitdti fizice, senzoriale sau mintale diminuate
in timp ce aparatul se afld sau de persoane fard experientd sau cunostinte privind utilizarea
in functiune. unor aparate asemdndtoare. Exceptie constituie cazul in care aceste

persoane sunt supravegheate de o persoand responsabild de
siguranta lor sau au beneficiat din partea persoanei respective de

¢ Nu atingeti suprafetele instructiuni prealabile referitoare la utilizarea aparatului. Este bine s&
calde ale aparatului. fie supravegheati copiii, pentru a va asigura c& nu se joacd cu
aparatul.
o Daca se produce un accident, puneti imediat pe arsurd apd rece
« Nu introduceti niciodatd ti, dacd este nevoie, chemati un medic.
aparatul in priza cénd » Fumul degajat de coacere poate fi ddundtor pentru animalele cu un
acesta nu este utilizat. sistem respirator sensibil, precum pdsdrile. Recomanddm proprietarilor

de pdsari s& le indepdrteze de zona in care se coace.

Instalare

Indepdrtati toate ambalajele interioare si exterioare, benzile adezive si alte accesorii ale aparatului.
Scoateti tigdile.

In functie de tip

Scoateti fiecare component (ménerele si tigsile).

Cuplati ménerele (1) (cu nervurile Tn jos) la tigai (2) (cu formd ovald sau unghiulard - in functie de tip)
in asa fel incat atunci cand asigurati s& auziti o ,tacdniturd” (EY).

Intoarceti tigaia si controlati corectitudinea fixarii ().

Manerele nu sunt detatabile.

Asezati placa de grétar pe radiator ().

Controlati daca piatra este amplasata corect pe suportul aparatului.

Folositi numai placa livratd cu aparatul sau una cumpdratd in centrul de service autorizat.

Tip Ovation

Asamblarea tavii din lemn: .

Asamblati aparatul si amplasati talpa din metal pe suportul din lemn. Inclinati talpa din metal si ridicat
intr-o parte butoanele de sigurantd. Impingeti stifturile sub ménerul din lemn (1), prindeti cealaltd parte
si Tmpingeti n jos talpa din metal (2) (3.

Tipuri Compact (@) si Ovation Compact (@) (E)

Amplasénd suportul detasabil sub partea de incdlzire si atezdnd placa de grdtar pe radiator, se
efectueazd asamblarea aparatului (in functie de tip).

Ambele carlige trebuie amplasate in manere, pentru a cupla fix suportul din lemn cu radiatorul.
Avertizare: daca aparatul este pornit asigurati ca suportul sa fie intotdeauna sub rezistenta de
incdlzire.

Tip Simply Invents
Scoateti toate tigdile din spatiul de pdstrare de sub suport, desfdsurati cordonul de alimentare si
amplasati placa de gatit pe radiator ().

Asezati aparatul in mijlocul mesei, in asa fel incat sé nu fie la indeména copiilor.
Nu-I intrebuintati pe o suprafatd alunecoasd, de ex. pe o fatd de masd cauciucatd.



Niciodatd nu asezati aparatul direct pe o suprafatd fragild (masé din sticld, fatd de masd, mobild
lacuita...).

Pierrade”® (in functie de tip)

La prima intrebuintare turnati cateva picdturi de ulei pe si stergeti cu o carpd absorbantd.
Asezati piatra pe radiator ntotdeauna cu partea netedd Tn sus (suprafata cu muchie tesitd) (EB).
Nu atezati niciodata piatra rece pe aparatul fierbinte.

Folositi piatra numai cu suportul livrat.

Nu asezati niciodatd staniol intre piatrd si radiator si nici intre radiator ti reflector.

Brantarea si preincalzirea

Tip Ovation: nu 1&sati niciodatd aparatul s& se ncdlzeascd dacd nu este fixat pe postamentul din
lemn.

Tipuri Compact si Ovation Compact: nu lasati niciodatd aparatul s& se incdlzeascd dacd nu
este fixat corespunzdtor pe suportul din material plastic sau din lemn (in functie de tip).

Desfdsurati n intregime cordonul.

Conectati cordonul la aparat (in functie de tip) si apoi efectuati bransarea la reteaua electricd ([J).
Atunci cénd asezati cordonul aveti grijé ca acesta s& nu impiedice circulatia oaspetilor in jurul mesei.
Controlati dacd instalatia electricd corespunde puterii de iesire si tensiunii mentionate sub aparat.
Bransati aparatul numai la o prizd cu impamantare.

Tipurile cu cordon conectat fix: daca cordonul este deteriorat, pentru a evita pericolele, trebuie sa
fie schimbat de producator, service-ul sau autorizat sau de o persoand cu o calificare asemandtoare.
Tipul cu cordon escamotabil: daca cordonul de alimentare este deteriorat trebuie sa fie schimbat cu
un cordon sau cu un set de la producdtor sau de la service-ul sau autorizat.

Daca utilizati un cablu prelungitor, acesta trebuie sa aibd o prizd cu impdmantare. Luati toate
masurile necesare ca nimeni sd nu se incurce in el.

Nu ldsati niciodatd aparatul pornit nesupravegheat.

Aparatul nu se pune in functiune printr-un intrerupdtor cu temporizare sau printr-un sistem separat de
telecomanda.

o Tipuri cu intrerupator: Apdsati intrerupdtorul: se aprinde lampa de control verde ().
o Tipuri cu termostat: Comutati termostatul in pozitia Maxi ([¥).

o Alte tipuri: Aparatul este pus in functiune imediat dupd brantarea la reteaua electricd.

Pierrade’ (in functie de tip)

In decursul primelor 10 Tntrebuintdri, inainte de incdlzirea pietrei turnati pe ea putin ulei si stergeti cu o
hartie absorbantd.

Acest procedeu reduce lipirea alimentelor de piatra in timpul primelor 10 intrebuintdri.

Tipurile Ovation cu termostat
Termostatul se afl& sub manerul din lemn de pa laterala aparatului ().

Nu puneti niciodata staniol sau un alt obiect sub placa si intre reflector si radiator.
Nu l&sati aparatul sd se incdlzeascd fard tigdi.

La prima punere in functiune se poate elibera un miros usor sau fum.

Thermo-Spot™ (in functie de tip): n timpul incdlzirii semnul Thermospot este uniform rosu ().

Pentru a evita deteriorarea plécii folositi-o exclusiv pe suprafete pentru care a fost fabricatd (de ex.: nu o
bdgati in cuptor, nu o asezati pe o plitd cu gaz sau electricd...).

Niciodatd nu lasati aparatul s@ functioneze in gol.
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Prepararea la cald

Dupd preincdlzire aparatul este pregdtit de a fi intrebuintat:

¢ Raclette

In cazul utilizdrii functiei raclette, fiecare oaspete isi pune pe tigaie o felie de cascaval, dupd care o
introduce n aparat.

La unele tipuri este posibil ca Tn timpul mesei tigdile goale s& poatd fi asezate sub aparat ([e]).

Nu incdlziti tigdile goale.

¢ Placa
Ploca de grdtar este destinatd prepardrii la cald a bucdtilor de carne sau a garniturilor la raclette (slaning,
ciuperdi, ceapd, carnati...) (BY).

Nu asezati ustensilele de bucdtvrie pe pdrdile de gdtit ale aparatului.

Unele modele v& permit prepararea cldtitelor.

Nu folositi hdartie de copt in timpul prepardrii la cald.

Pentru a nu deteriora suprafatd plécii de grdtar folositi intotdeauna o rdzuitoare din material plastic sau din
lemn.

Nu tdiati direct pe tigdi.

Pierrade® (H) (in functie de tip)

Asezati felile de carne, peste sau legumele pe piatra fierbinte si frigeti-le dupd bunul plac.

Nu asezati alimente inghetate pe placa fierbinte.

Nu asezati niciodatd pe placd alimente murate, de ex. castraveti, Mixed Pickles sau mustar.
Nu asezati niciodata pe piatrd vre-un obiect.

Nu lasati aparatul pornit mai mult de 30 de minute daca pe piatrd nu sunt asezate alimente.
Eventualele mici crépdturi, care pot apare pe piatrd ca urmare a dilatatiei, nu au nici o influentd la
utilizarea aparatului.

Este cat se poate de normal ca piatra sd se Tnnegreascd dupd céteva intrebuintdri.
In timpul primei intrebuintdri este posibil ca aparatul s& emane fum sau un miros usor.
Nu atingeti partile fierbinti ale aparatului.

Tip Ovation
Dacd doriti s& mutati aparatul fierbinte folositi numai ménerele laterale din lemn ().

Dupa intrebuintare
o Tipurile cu intrerupdtor: Apdsati intrerup&torul: lampa de control se stinge.
o Tipurile cu termostat: Comutati termostatul in pozitia Mini.

Debransati cordonul de la reteaua electrica si deconectati-l de la aparat (in functie de tip). Lasatii
aparatul sd se rdceascd.

Pand cand aparatul se raceste, nu-l lasati la indemana copiilor.

Nu asezati placa pe o suprafatd fragild.

Nu scufundati placa in apd.

Placa de grdtar, tigdile si corpul aparatului se curdtd cu un burete, apd caldd si detergent lichid de vase.
Placa de grétar si tigdile pot fi spdlate in matina de spdlat vase.

Nu lsati tigdile la inmuiat in apd.

Radiatorul nu se curdtd.

Dacd intr-adevdr necesitd curdtare, asteptati pdnd s-a rdcit complet si stergeti-l cu o carpd uscatd.
Pentru a nu deteriora suprafata de gatit nu folositi buretele din sérmd si nici praf de curdtare (de ex.
suprafata anti-adezivd...).

Tip Cristal
Tigdile si placa pot fi spdlate in masina de spdlat vase.
Nu I&sati placa si tigdile inmuiate h apd.




Pierrade®

Curdtarea pietrei inainte de intrebuintare:

Fiecare placd este o piatrd cu calitati alimentare.

Piatra rece spdlati-o cu un burete sintetic sau din sérmd, sub jet de apd si uscati-o ([I]).
Pentru curdtarea pietrei nu folositi detergent lichid de vase.

Niciodatd nu scufundati in apd piatra rece sau calda.

Nu spdlati niciodata piatra in masina de spdlat vase.

Tipuri Ovation si Ovation Compact
Pentru a putea curé&ta mai simplu aparatul puteti demonta tava sau suportul din lemn (in functie de tip).
Controlati bine dacd cordonul de alimentare este debransat.

Demontarea tdvii din lemn (la tipul Ovation)
Apdsand butonul (1) ridicati talpa metalicd (partea butonului) (2). Pentru a se elibera stifturile manerelor
(3), I&sati talpa sa alunece (W)

Aveti grijd la curdtarea tavii sau a suportului din lemn (in functie de tip).

Fiecare parte din lemn este o componentd naturald unicd care in functie de porozitate este mai mult sau
mai putin permeabild. Partea din lemn scufundatd in apd in decursul curdtdrii se poate aschia sau crdpa.
Partile din lemn curdtati-le cu un burete, apd caldd si cu detergent lichid de vase. Stergeti-le cu un burete
umed si apoi uscati-le.

Niciodatd nu scufundati si nu inmuiati in apd@ pdrtile din lemn.

Niciodata nu spalati partile din lemn in masina de spalat vase.

Nu folositi buretele din sarma si nici praful de curatat.

Fixati din nou tava din lemn (la tipul Ovation) - vezi capitolul Instalare.

Pastrarea

Inaginte de a pune la pdstrare aparatul controlati dacd s-a rdcit si daca este debransat.

Indepdrtati placa de grdtar.

In functie de tip: tavile puneti-le la p&strare sub aparat, in locul special destinat acestui lucru () sou puneti-
le cGte doud una peste alta si asezati-le sub radiator (E&]).

Strangeti cordonul de alimentare in jurul suportului (E&#).

Asezati placa de gratar (E&]).

Tip Ovation

Aparatul se pune la pdstrare asamblat.

Pentru o pdstrare mai usoard a aparatului, tavile pot fi amplasate sub aparat.

Puneti tdvile turnante (cu ménerul cu nervuri in sus) si invers (cu ménerul Tnspre interiorul aparatului) la
Ie.mn si introduceti-le in aparat. Le scoateti apucdnd de partea metalicd ietitd i afard si trdgénd usor
(YN

Amplasati placa.

Tip Ovation Compact

Impingénd utor carligele nspre interiorul aparatului (E4]) (E#) scoateti radiatorul din suportul din lemn.
Asezati suportul din lemn amovibil n jurul radiatorului (E&]) si asezati placa de gratar (E4F). Cérligele sunt
legate fix cu componenta de incdlzire a corpului.

Tip Compact
Scoateti componenta de incélzire din suportul detasabil (CY).
Intoarceti suportul detatabil (Y¥), puneti-l pe radiator (EY¥]) si asezati pe el placa de gratar (EYYA).

Sacul de protectie: Nu pastrati sacul de protectie la indemdna copiilor.

Avertizare: In timpul spdldrii sacului de protectie poate elibera culoare.

Sfaturi privind intretinerea:

* Recomanddm spdlarea sacului de protectie cu un program usor la o temperaturd mai micd.

* Nu cdlcati sacul de protectie.

« Incintea oricdrei intrebuintdri curdtati vesela, tigdile sau alte accesorii care vin in contact cu alimentele.
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Tip Cristal (()

Scoateti placa de gratar (1).

Rdsuciti cordonul in jurul a 3 sau 4 picioare ale suportului si asigurati-I in unul dintre carligele pentru
cordon. Asezati tigdile una peste alta, cate 2 si puneti-le sub radiator (2).

Atezati din nou placa de grétar (3).

Tip Simply Invents
Pentru o punere la pdstrare mai usoard a aparatului infdsurati cordonul de alimentare in jurul suportului
(X9 si asezati tavile, cate doud una peste alta, in spativl de péstrare ([X3)).

Pierrade® (in functie de tip): hdepdrtati piatra.

Asezati tigile in locul special destinat (EYH), sau osezati-le sun radiator ([YF]).
Rdsuciti cordonul in jurul suportului.

Asezati din nou piatra pe aparat (EYE]).

Nu pastrati aparatul la indemana copiilor.

Sa participam la protectia mediului!
@ Aparatul dumneavoastrd contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.
= Predati aparatul la un punct de colectare pentru reciclare.

Raclette

Specialitatea raclette se prepard din catcaval special raclette. Aveti nevoie de cca. 200 g de
catcaval de persoand.

Tdiati cascavalul in felii cu o grosime de 5 mm.

Puteti folosi cutitul special Tefal (nu se livreazd impreund cu aparatul: il puteti cumpdra la orice
distribuitor obisnuit) ([X3).

Reglati termostatul (in functie de tip) la pozitia maxi. Puneti o felie de catcaval in fiecare tigaie si
lasati sa se topeasca cca. 5 minute. Imediat dupd ce raclette s-a topit, asezati-l pe farfurie.
Cateva retete pentru 8 persoane:

Raclette a la Savoia

* 1,5 kg pané la 2 kg Fierbeti cartofii in coajd. Taiati cascavalul felii, ardeii cuburi si buretii in
cascaval raclette « 2,5 kg felii subtiri. In castronate de aperitiv serviti castraveciorii, cepele,
cartofi « 16 felii de suncd de buretii, porumbul si ardeii. Tn fiecare tigaie asezati cdte o felie de
Savoia e cdtiva ardei grasi cascaval si lasati-o s& se topeascd. Apreciasi raclette servit cu suncg,
« cativa bureti parizieni cu cartofi si cu alte garnituri.

¢ 1 borcan de castraveciori
murati « 1 borcan de cepe
murate o cateva spice de
porumb murate

Raclette cu carne elvetiand uscatd Bindnerfleisch (Viande des Grisons)

¢ 1,5 kg pana la 2 kg Fierbeti cartofii in coqjd si tdiati-i in felii subtiri. In fiecare tigaie asezati
cascaval raclette « 16 cartofi o felie de cascaval. Acoperiti cu un strat de cartofi si ad&ugati a doua
* 16 felii subtiri de carne felie de cascaval. Addugati o felie de carne uscatd. La jumdtatea
uscatd « 16 felii de suncd cu coacerii condimentati dupd propriul gust. Serviti cu suncd cu brénzd,
brdnzd « nucsoard mdcinatd cu ornament din rosii si putin pdtrunjel.

« boia de ardei iute « piper
o rosii  patrunjel



Raclette cu branza de capra

* 1,5 kg pand la 2 kg 3 Fierbeti cartofii in coqj&. mpdrtiti felile de catcaval de caprd in tigdi.
cascaval raclette « 2 bucdti Acoperiti cu o felie de cascaval raclette si l3sati s& se topeascd.
mici de brénzd de caprd (cca.  Presdrati putin cimbru. Addugati céteva mdsline si cartofi.

250 g) taiate felii « 2,5 kg
cartofi ¢ putin cimbru
¢ 1 borcan de masline negre

e
Gratar
Reglati termostatul (in functie de tip) la pozitia aleasd de dumneavoastrd. Asezati carnea pe placa
de gratar. Prajiti dupd reteta si nivelul de coacere solicitat. Dacd doriti ca friptura la gratar sa aiba
un gust mai intens, atunci inainte de a o prgji ldsati-o la marinat.

Marinata

La 3 dl marinatd: « 1,5 dl otet  Curdtati ceapa si tdiati-o felii. Mdcinati piperul si striviti foile de dafin.
din vina alb « 1,5 dl vin alb Amestecati toate ingredientele intr-un castron. Asezati carnea ntr-un
sec ¢ 1 ceapd mare vas si turnati peste ea marinata. Lasati in frigider timp de 5 ore.
« 6 cuisoare « 2 foi de dafin Intoarceti din cénd in cand carnea cu ajutorul unei linguri de lemn.

* 6 boabe de piper negru

o sare

Friptura de vita

Pentru o persoand: ¢ 1 felie Ungeti carnea cu mustar. Dupd gust, prdjiti-o pe placd timp de 6 pdand
de carne de vitd (cca. 100 g) la 8 minute. Presdrati piperul verde. Serviti cu felii de slénind, rosii si
o mustar de Dijon « piper arde gras tdiat suvite, pe care anterior le-ati prdjit pe placd.
verde mdcinat « 2 felii de Condimentati cu rozmarin sau tarhon.

slaninad afumatd, mai slaba
« cateva rosii mici « 1 ardei
gras e rozmarin sau tarhon

Snitel de vitel a la Tessine

Pentru o persoand: « 1 snitel Frigeti snitelul pe placd, cu putin unt, timp de cca 2 minute pe fiecare
de vitel (cca. 100 g) « 1 felie parte. Intoarceti snitelul si acoperiti-l cu sunca si cu cascavalul. L&sati
subtire de sunca « 1 felie de totul s& se mai frigd 4 minute. Serviti imediat dupd ce cascavalul s-a
cascaval « unt topit.

Ouad cu slanina englezeasca

Pentru o persoand: « 1 ou Puneti putin unt pe placd si timp de 3 minute prdiiti rosiile, ceapa si
« 1 felie de slanina piperul mdcinat. Presdrati sarea de telind, cascavalul ras si addugati
englezeascd o cateva rosii sldnina. Intre timp bateti oul cu smantdna, amestecati totul cu legumele
tdiate rondele o cateva felii prdjite si [dsati s& se frigd cca. 2 minute. Condimentati si serviti.

de ceapd e usturoi strivit

« sare de telind ¢ 1 o linguritd
de catcaval ras « 1 lingurd de
smantdnd « unt « sare ¢ piper

79



80

e .
Clatite
Reglati_termostatul (in functie de tip) in pozitia maxi. Turnati un polonlc mic de aluat in mijlocul
pldcii. Imprastlatl imediat aluatul cu o paletd (nu apdsati), prin miscéri circulare, dinspre muloc
Pentru a intinde mai usor aluatul va recomanddm sv stergeti paleta dupa fiecare clatitd si sd o
pastrati intr-un vas cu apd. Prgjiti cca. 2 minute pe fiecare parte. Impdturiti clatita asa cum doriti:
rulati-o, impdturiti-o o daté sau de doud ori, sau indoiti-o ca pe un trigon sau ca pe o floare.
Retetd pentru 6 persoane (20 pand la 25 de clatite):

Aluat clasic cu lapte X
Intr-un castron amestecati 500 g fdind de gréu find cu 1 litru de lapte,
formand un aluat lichid. Addugati 6 oud bdtute, 2 varfuri de cutit de
sare si 2 linguri de ulei sau de unt topit. Lasati aluatul sG se odihneascd
timp de 1 pénd la 2 ore.

Aluat cu bere
Dacd doriti sa aveti cldtitele mai fine, inlocuiti 1/4 litru de lapte cu 1/4
litru de bere.
Dacd aluatul de cldtite este prea gros addugati un pahar de apd si
amestecati din nou.

Clatite cu tunca si cu smantdna

o 3 felii de sunca « 1 castronel Cand cldtita este aproape gata asezati pe ea 1/2 de felie de suncd.
de cascaval gruyere ¢ 1 pahar  Presdrati cu cascaval ras. Dacd sunca este suficient de caldd, turnati
de smantand proaspatd smanténa proaspdtd si impdturiti sub formd de trigon.

Clatite cu brdnzd mucegditd (Roquefort), smantand si nuci

e 1 branza mucegdita Amestecati toate ingredientele. Asezati cldtita pe farfurie, acoperiti-o
faramitatd « 1 pahar mic de cu amestec si impdturiti-o de doud ori.

smantdnd proaspdta ¢ 4 pana

la 5 nuci macinate

Clatite cu miere de albine, nuci sau alune

» 100 g de nuci sau de alune Amestecati toate ingredientele. Cand cldtita este aproape gata

mdcinate ¢ 3 linguri de miere acoperiti-o cu amestec si impdturiti-o de doud ori. Ldsati-o cateva
secunde pe placd. Serviti-o ornatd cu friscd.



Pierrade’

Cca. 200 g ingrediente pentru o persoand: folositi numai alimente proaspete (nu congelate).
Indepdrtati de pe carne ligamentele si bucdtile grase. Dezosati pestii. Tdiati pe jumdtate
crustaceele.

Taiati carnea, pestele, legumele sau fructele pe care le veti prepara la cald, in felii cu o grosime de
1/2 cm si o latime de 5 pand la 6 cm: gatirea bucdtilor cu marimi conventionale nu corespunde
utilizarii optime a aparatului.

Dagd veti prepara o cantitate mai mare de mdncare sau dacd combinati alimentele (peste,
crustacee, carne si fructe), vé recomanddm sd curdtati piatra dintre fiecare tip de alimente (de ex.
carne si fructe), pentru a putea aprecia aroma si gustul real al lor. in acest scop folositi razuitorul
livrat cu aparatul (in functie de tip) sau un alt tip de rézuitor. Apoi indepdrtati resturile de alimente
de pe piatrd, apdrute in timpul gdtitului. Pentru a evita tocul termic care ar putea deteriora piatra,
nu curatati piatra fierbinte cu apa.

Reglati termostatul (in functie de tip) in pozitia pe care o doriti. Datoritd inertiei va dura 5 pand la
10 minute pdna cand piatra va reactiona la modificarea regldrii in decursul utilizdrii aparatului.
Opriti aparatul inainte de a termina prepararea bucatelor: inertia pietrei face ca aceasta sG ramana
fierbinte cel putin 10 minute dupda oprirea aparatului, deci, alimentele puse la urma pe piatra inca
se vor frige.

Cateva ponturi pentru retete:

Carnea tdiatd felii, pestele, legumele sa fructele asezati-le pe piatrd si Idsati-le sa se frigd dupd cum doriti.
Condimentati pe farfurie dupd gustul fiecdruia. serviti cu sosuri reci, saltd sau cartofi.

Baza pentru Pierrade’
« carne de vitd (biftec, mutchi) « snitel de pasdre (pui sau curcd) o snitel de vitel

Pierrade® a la fermier
« felii subtiri de carne de vitd « carne de vitel « fripturd de miel « carne de pasdre (ratd sau
curcd)

Pierrade® de mare
e pand de mihald sau de stiucd de mare o creveti sau somon ¢ midii Saint-Jacques « medalioane
de languste

Pierrade® a la Gurman
« creveti » midii Saint-Jacques ¢ somon sau pand de lup de mare ¢ muschi de vitd « muschiulet e
porc « medalioane de rata

Pierrade® de fructe
e portocale ¢« mere ¢ banane Frigeti pe piatrd felile de fructe. Pe farfurie turnati peste fructe
e caise ciocolatd sau piure de fructe si ornati cu fritd.
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PapBame ce, ue cTe ce cnpenu Ha enektpoypen TEFAL. To3u ypepn e npegHasHayeH 3a AOMaLUHO
nonssaHe. BHUMaTenHo npoyeTteTe TOBa ynbTBaHe U CTPMKTHO o craspanTe. YNbTBaHETO BaXKM 3a
BCUYKN BEPCUM, KAKTO U 3a NPUHAANIeXHOCTMTE NPUAPYXKaBalLLm ypeauTe.

3a Bawarta 6e30macHoOCT, TO3X MPOAYKT € B CbOTBETCTBME HA BCUYKM MPUNOXWMK CTaHAAPTU ©
perynauuv (OMPEKTVBA Ha HWUCKO HampexeHwe, enekTpomMarHWTHa CbBMECTUMOCT, CbBMECTUMU
martepuanu ¢ xpaHa, OkonHa cpepa...).

TEFAL cw 3anassa npaBoTO, B MHTEPEC Ha KAMeHTa [a npasu MPOMEHW B TEXHUYECKUTE
XapaKTepUCTVKM 1 B CbCTABHWTE YacTu.

npeﬂ,OTBpaTﬂBaHe Ha npounsLiecTsna BKbLLN

- Temnepatypata Ha YpensT He e npeasvaeH Aa 6bae 13non3saH oT nnua (BKIOUMTENHO
OTKPUTUTE MOBBLPXHOCTU Ce OT pAeua), YnTo PUsnYecKn, CeTVBHM UM YMCTBEHM CMOCOBHOCTM
noBuLIaBa, KoraTo ypeabT €  Ca OrpaHuyeHu, uiam nuua 6e3 onuT 1 3HaHUA OCBEH ako OTFOBOPHO

BKIIOYEH. 3a TAxHaTa 6esonacHoCT nuue Habnioaasa U aaBa NpPeaBapuUTeNHU
yKasaHuAa OTHOCHO NON3BAHETO Ha ypeaa. Harnexxgante geuarta, 3a
* He pokocBaiiTte a ce yBepute, Ye He UrpaAT Cc ypena.
HaropeLLeHuTe noBbpxHocTn  + B cnyuait Ha 3nononyka o6neinTe BegHara 3ropeHoOToO MACTO ChC
Ha ypepa. CTyAeHa Bofa 1 ako e HeobXOAMMO MOBUKaNTe nekap.
« [ywekbT OT MeyeHeTO MOXe Aa Obfe OMaceH 3a XXMBOTHU C
» He ocTtaBaunTe ypena 0COOEeHO 4yBCTBMTENHA AMXaTenHa CUCTeMa Kato NTuuuTe.
BKJIIOYEH, KOraTo He ro MpenopbuBame Ha COOCTBEHULMTE HA NTULM Ja M AbpXKaT Ha
n3rnonseare. pasCTOAHME OT MACTOTO Ha MeyeHe.
WHcTanunpaHe

MaxHeTe BCMUKM BbTPELUHN U BBHLUHW OMAKOBKW, €TUKETV U MPUCTaBKM Ha eneKTpoypesa.
M3BapeTe TuraHueTara.

Cnopep Tuna

MN3sapeTe oTAENHUTE YacTu (APBXKKUTE U TUraHyeTaTa).

Cnoxete gpwxkute (1) (c peneda Hapony) Ha TuraHdyetata (2) (oBanHa wunu brinoea copma -
cropea TUNa, Npu drkeupareTo TpAdea faa uyeTe rwpaxsaHe” (EY).

O6bpHeTe TUraHUYeTo U NpoBepeTe Aanu cte dukeupanu npasunHo ().

ﬂ,pb)KKI/ITe He Morart fa ce cBanfT.

CnoxeTe nnoyata 3a neveHe Ha rpun Bbpxy otonautenHoTo Tano ().

MosepeTe panu KambkKbT € MNpaBunHO M pobpe dukcupaH Ha

rnoctaeKarta Ha enekTpoypepa.

M3nonssaiTe camo nnovara, KOATO Ce JOCTaBA 3ae[HO C eNleKTPoypeaa UM KoATo e KyneHa B
OTOPU3NPaHUA CePBU3EH LLEHTbP.

Tun Ovation

Crno6sBaHe Ha A bpBeHWA NOJHOC:

CrnobeTe ypefia 1 cnoxete MeTanHOTO [bHO BbPXY AbpBeHaTa noctaska. HaknoHeTe MeTanHoOToO
OBHO 1 MOBAMIHETE CTpaHaTa Ha 6yToHa 3a ocBobOXKAaBaHe. MbxHeTe kpaveHLaTa noj AbpeeHaTa
ApbXKa (1), XBaHETe OT ATyraTa cTpaHa U HaTUCHeTe MeTanHoTo AbHO B nocoka Hagony (2) ().

Tunose Compact (Id) n Ovation Compact ([d) ([d)

Crnobete ypena, Kato Cnoxute noAasv>xXHaTa MNoAnoXxka noA HarpesatenHata 4acT U CnoxeTte
MOBBPXHOCTTA 3a MEYEHE HA IPUIT BbPXY OTOMAMTENHOTO TANO (Cnopen Tuna).

D,BeTe KYKUYKKN TpF|6Ba 0a Ce HaMeCTAT B APpbXXKaTa, 3a Aa MOXe CBanAeMnAT AbpBEH CTOAH Aa Ce
CBBXKE C oTOMN/IMTENHaTa 4acT.

BHumaHue: ako eNeKTpoypeasbT € BKIOYEeH, BHMMaBalTe MocTaBkaTa BUHarum pa 6'bﬂe noan
HarpesaTeNnHMA peoTaH.

Tun Simply Invents
M3Bagete BCUYKM TUraHyeTa OT MACTOTO 3a NpubupaHe noj noctaskara, passunTe WHypa u

CnoxeTe KOTNOHa Bbpxy oTornutenHoto Tano ([E))-

CroxeTe enekTpoypesa B cpegaTa Ha macara janede ot geua.



He ro nanonssavite BbpXy rnajgka noBbpPXHOCT, HANP. MyLlama.
Hukora He cnaraiTe enekTpoypefsa AMPEKTHO BbPXY (PMHA NOBLPXHOCT (CTbKNeHa maca,
NoKpuBKa, nakupaHa meben...).

Pierrade® (cnopep, Tuna)

anI nbpBaTa yn0Tpe6a HanemTe HAKOMKO Kanku Onvo BbpXy nno4vata u I/I36'prIJeTe C nonueaLy,
napua.

CnoxeTe Kambka BbpPXY OTONINUTENHOTO TANO C rnagkara ctpaHa (I'IOB'prHOCTTa CbC CKOCeHunA p'bﬁ)
BuHaru Harope ([ED).

Hukora He cnaraiTe CTyAeH KaMbK BbpXy ropeLy, enekTpoypea.

M3non3eante KaMmbka camo ¢ JocTaBeHaTa nocTaBka.

Hukora He cnaraiTe gOMakMHCKO q)OHVIO MeXAy KaMbKa U OTOMJIUTENTHOTO TANO, HUTO MeXay
OoTONNMUTEeNHOTO TANO U TOMNMUHHUA pedmeK'rop.

Cebp3BaHe U NpegBapuTeNnHO 3arpABaHe

Tun Ovation: Hukora He ocTaBAlTe enekTpoypeaa Aa ce 3arpAsa, ako He e uKCUpaH Ha
AbpBeHaTa noasioxKa.

Tunose Compact n Ovation Compact: Hukora He ocTasniiTe enekTpoypeaa aa ce 3arpssa,
aKo He e puKcvpaH NpasuHO Ha nNaacTMacosaTta UnKM AbpPBEHATA MOAMOXKKA (Cnopea Tuna).

Passuinte Lenva WHyp.

CebpXKeTe WHypa KbM enekTpoypena (cnopea Tuna) v Cref ToBa ro BKIIOUETE KbM efeKkTpuyeckaTa
vpexa ([9).

lMpy cnaraHeTo Ha LWHypa BHMMAaBaiTe TOW Aa He MPeyn Ha rocTUTe MPu [BMKEHNETO OKOMO MacaTa.
[poBepeTe pann enekTpuyeckara WHCTanauwA CbOTBETCTBA HAa MOLWHOCTTA W HAMPEXEHWETO,
MOCOYEeHN Ha enexkTpoypeaa.

BknioyeTe enekTpoypepa camo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Tunose ¢ dukcupaH kaben: ako 3axpaHBalLUAT kaben e nospeaeH, TpAbsa Aa 6bae NOAMEHeH oT
npov3soauTens, OT HEroBuUA CepBM3eH OTAEeNn unu oT nuue ¢ nopobHa keanudukauua, 3a aa
nsberHeTte NoTeHLLManHa onacHocCT.

Tunose ¢ usBaxpaly, ce kaben: ako 3axpaHsawumaT kaben e nospepeH, TpA6Ba aa 6bae noamMeHeH
¢ kaben unu cnewaneH KOMMNEKT OT NPOVU3BOANTENA UM OT HErOBUA CEPBU3EH OTAeN.

Ako n3nonssare yabmxuTen, Toih TpAGBa Aa e B 3a3eMeH KOHTakT. BaemeTe BCUYKM MepKU HUKOW
Aa He ce CMbHe B Hero.

Hukora He ocTaBsiiTe eneKTpoypeaa BKnioveH 6e3 Hag3op.

EnexTpoypeabT He ce BKMoYBa OT BbHWEH GYTOH WM Ypes3 OTAenHa cucTema Ha AMCTaHLMOHHO
ynpasnieHue.

 Tunose c BKnioYBaTen: HatvcHeTe BkiousaTens: cBeTea koHTponHata navnvuka ([M).
 Tunose ¢ TepmocTarT: 3asbpTeTe TepmocTata B noauuua Maxi ([Y).

« [lpyru TUnoBe: EnekTpoypenbT Ce Mycka BegHara Cried BKIOYBAHETO My B eNleKTpuyeckaTta
Mpexa.

Pierrade® (cnopep, Tuna)

Mpu nbpeute 10 ynoTpebu npeau 3arpABaHETO Ha KaMbKa KarnHeTe BbPXy HEro Manko ofmo 1 ro
13bbpLIeTe C NonMBaLLa XapTuA.

To3aun HaumH npu NbpemTe 10 ynoTpedu HamanABa pycKa OT NPUernBaHe Ha XPaHu KbM KambKa.

Tunose Ovation ¢ TepmocTaT
TepmocTaTbT Ce HamMvpa noj AbpBeHaTa Apbxka oTcTpaHu Ha enektpoypeda (IX).

Hukora He cnaraiiTe anymuHueBo ponuo Wnu ApPYru NpegMeTy Mnop MOBbPXHOCTTA U MEXAY
pedonekTopa 1 OTONAUTENIHOTO TANO.

3arpeiiTe enektpoypena 6e3 TuraHueTarta.

Mpy nbpBaTta ynotpeba Moxe Aa ce MOABK Jleka MUpU3Ma AW MyLUek.
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Thermo-Spot™ (cnopeg Tvna): npu 3arpasaHeTo 3HakbT Thermospot e uepaeH pasHomepHo ().

3a pa npepfoTBpaTUTE NOBPEXAAHETO HA MoYaTa, U3MoN3BariTe A Camo BbPXY MOBBPXHOCTY,

3a KouTo e Guna npoussefeHa (Hamp.: He A cnaramTe B (ypHaTa, BbpXy rasoB WM €1eKTPUYECKU
KOTMOH...).

Hukora He ocTaBalTe enekTpoypena ga paboTu Ha npaseH Xop,

TonnuHHa ob6paboTka

Crepn npeasapuTeNHOTO 3arpfABaHe eneKkTpoypeaLT € roToB 3a ynoTpeba:

« Mpu n3nonssaHeTo Ha pyHkumATa raclette scekn rocT cnara B cBOETO TUraHue napye cMpeHe v cnea
TOBA O Cnara B enekTpoypesa.
Mpu HAKOUM TWMOBE MO BPEME Ha AleHe NMpasHWTe TUraHueTa MoraT fia ce cnarat noj enekTpoypeaa

(Q)2

He ocTaesiiTe fa ce 3arpaBaT npasHu TUraHyera.

« [oBbPXHOCTTA 3@ MeveHe Ha FPUN e npefHa3HaveHa 3a TonnvHHa obpaboTka Ha Mankv napyeHua
Meco W1 Ha rapHUTypw 3a raclette (cnaHuHa, rv6m, nyk, HageHuuku...) (BY).

He cnaraiite KyxHeHCKu Nnpubopn BbpXY HarpeBaTeNHUTe NOBbPXHOCTN Ha eneKTpoypena.

HAakon mogenu nNpeaoCcTaBAT Bb3MOXKOCT U 3@ MPaBeHe Ha nanaunHku.

Mpu TonnuHHaTta 06paboTka He U3non3eainTe XapTvA 3a neveHe.

BuHarn usnonssariTe mnactmMacoea WnM AbpBeHa NonaTka, 3a fa He nospeauTe MoBbpxocTTa Ha
nnouarta 3a neyeHe Ha rpun.

He pexxeTe NpoayKT1Te [MPEKTHO Ha TUraHyeTaTa.

Pierrade® () (cnopep, Tvna)

CnoxeTe napueHLa mMeco, prda unu 3eneHYyLy Ha ropeLuma KaMbK U rv neyeTe KoNKOTO AbAro
uckare.

He cnarainte 3sampa3seHu XxpaHu Bbpxy ropetwara nnova.

Hukora He cnaravTe BbpXy Kambka XpaHW CbC 3anmBKa C OLLeT — Harp. KACeNnn KpacTaBUYKW,
Mixed Pickles unu ropunua.

Hukora He cnarainTe npeameTu BbpXy KaMbka.

AKO BbpXYy KaMbKa HAMa XpaHu, He OCTaBANTe eneKTpoypena BknoyveH noseye ot 30 MUHYTU.
EBeHTyaﬂHVITe Manky uUenHaTuHWU, KOUTO MOorat Aa Bb3HMKHAT B KaMbKa B pe3yntart oOT
€CTeCcTBEHOTO ABNEHME AunaTaLuA, He 0kasBaT BAMAHVE BbPXY Heroeara ynotpeba.

CbBCEM HOPManHO € cnep HAKOMKO ynoTpebu KaMbKbT Aa NoYepHee.
Mpuv nbpeaTa ynotpeba oT enekTpoypeaa Moxe Aa U3nusa nyLiek unv neka Mupuava.
He nunanTe ropew,ute 4acTu Ha enekTpoypeaa.

Tun Ovation
AKO ncKaTe aa NpeMecTuTe ropeLy, eneKTpoypen, U3non3sanTte eAMHCTBEHO CTPAHNYHUTE JbPBEHU
ppexkm ().

Cnep ynotpeba
» Tunose ¢ BKNOYBATEN: HaTucHeTe BKIOYBATENA: KOHPONHATA NaMMNYKa M3racsa.
» Tunose ¢ TepmocTaT: 3aBbpTeTe TepmocTaTa B no3uuua Mini.

M3sapete lWHypa OT enekTpuuyeckata mMpexa W ro v3sagete OT enekTpoypepa (cnopea Tuna).
OcTaBeTe enekTpoypena Aa U3CTUHE.

Mpean eneKkTpoypenbT fa U3CTMHE, Tol TpAGBa Aa 6bae Aaneye oT Aeua.

He cnarairte nnatcpopmara BbpXy omHa NOBLPXHOCT.

He noTtanante nnarcpopmara BbB BOAA.

Mnatchopmara 3a neyeHe Ha rpun, TUraH4eTaTa v TANOTO Ha eNnekTpoypeda ce nouncTeat C roba,
TOMna Bofa 1 TeyeH npenapar 3a MYeHe Ha CbAoBe.

lMnatgopmara 3a neyeHe Ha rpun n TUraHyeTaTa Morat Aa ce MAT B CbAOMUANHA MaLnHa.



He HakuceaiiTe TUraHyeTara.

OTONNUTENHOTO TANO HE CE MOoYMCTBA.

AKO HanMcTMHa e HeoBX0AUMO TO Aa Ce MOYUCTU, N34akKarTe AOKaTO U3CTMHE HAMbBIHO U ro n3dbpLueTe
CbC Cyx napuarn.

He wusnonssanTe poMakuMHCKa Ten MAM MOYUCTBALL Npernapar Ha npax, 3a fja He nospepgute
MOBBPXHOCTTA (Hanp. MPOTMBO3anensaLara noBbPXHOCT).

Tun Cristal
TuraHyeTaTa v nnoyarta moraTt Aa ce MMAT B CbOMUANHA MaLlnHa.
He HakucsanTe BbB BOJa nfioyarta n TuranyeTarta.

Pierrade®

MouncTBaHe Ha kKambka nNpeau ynotpeba:

Bcekn KaMbK € eCTeCTBEH KaMbK C Ka4eCTBO 3a XPaHUTENHU CTOKMU.

M3mninTe cTyneHnA KaMbK ¢ abpasnBHa UK CUHTETUYHA MbOMYKa NoJ Tevalla BoAa 1 ro NoacyleTe
.

3a nouncTBaHe Ha KaMbka He M3MoM3BaiTe TeYeH NoYMCTBALL, MpenapaT 3a MUEHe Ha CbAoBe.
Hukora He noTanAiTe TONNWA UKW CTYAEHUA KaMbK BbB BOAa.

Hukora He MuiiTe KambKa B CbAOMUANHA MaLUUHa.

Tunose Ovation n Ovation Compact

3a Mo-necHo MouncTBaHe Ha €NIeKTpoypena MoxeTe fa AeMOHTMpaTe nogHoCca unn AbpBeHaTta
rnocTaeka (crnopeg Tuna).

MpoBepeTte pobpe Aanu WHYPLT € U3BafEH.

LdemoHTUpaHe Ha abpBeHuA NogHoc (3a Tun Ovation)
C HaTtuckaHeTo Ha O6yTOH (1) MOBAMIHETE METaNHOTO ABLHO (OT cTpaHaTa Ha 6yToHa) (2). OcTaseTe
ABHOTO Aa ce NpemecTy, 3a Aa ce ocBoBofAT kpavueHuaTa Ha gpbxkata (3) (W)

MNpu nouucTBaHeTO Ha NoOgHOCa M Ha [ObpBeHaTa nopgnoxka (cnopepg Tuna) pabortete
BHMMATENHO.

BcAka gobpBeHa yacT npefcTaBnABa yHUKaNeH MPUPOAEH ENEMEHT, KOWTO € Mafko UnM MHOro
nponycknus (cnopea nopute my). [lbpeeHara yacT, ako Npu NOYMCTBAHETO € HAKMCHATa BbB BOAA,
MOXe fa ce MycHe unu ga ce cuenu.

MouncTteanTe AbpBEHUTE YacTu ¢ rbba, Tonna BoAA WM TeuyeH npenapar 3a MUWEHe Ha CbAoBe.
M36bplueTe ¢ BnaxxHa rbbuyka, cnef ToBa NMopacyLeTe.

Hukora He noTanAnTe U He HaKUCBaNTe AbPBEHUTE YacTy BbB BOAA.

Hukora He cnaraiTte pbpBEHUTE YacTU B CbAOMUANHA MaLLVHA.

He nsnonssainte pOMakuMHCKa TeN, HUTO NOYMCTBALL, NpenapaTt Ha npax.

OTHOBO cnoxeTe AbpBeHUA nogHoc (npu Tun Ovation) — B rnasa MHcTanupaxe.

MpubupaHe

Mpean pa npubepeTte enekTpoypena, NposepeTe Aanu e CTyAeH U U3KMIOYeH OT eneKTpuyeckaTta
Mpexa.

Csanete nnatdpopmara 3a neyeHe Ha rpus.

Cnopepn Tuna: npubepeTe TuraHueTarta rnoj enekTpoypesa Ha npefHasHaveHoTo 3a uenta macTto ()
unu rv cnoxeTte No Ase €aHO BbPXY APYro U rv cnoxete nog OTonnTeNnHoTo TANO (m)

Hasuiite WwHypa okono apwbxkarta (E#)).

MpubepeTe nnouata 3a nevexe Ha rpun (E€J).

Tun Ovation

EnekTpoypeasT ce npubupa crnobeH.

3a no-necHoTo npubupaHe Ha enekTpoypepa TuraHyeTaTa moraT Aa crnoxat rnop ypepa.
O6bpTaHMTe TuUraHdyeTa (C penedHaTa 4yacT Ha fpbxkata) ce cnarat oOpaTHO (C gpbXkaTa B
MoCoKa HaBbTPE KbM eNleKTPOypeaa) BbpXy AbPBOTO U CE NbXaT B ypeaa. Vi3BageTe rv kaTo xsaHeTe
cTbpualaTta metanHa yact u usgbpnare neko (Kf).

MpubepeTe nnoyara.
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Tun Ovation Compact

C neko 3aBbpTaHe Ha KyKMUKMTE B MOCOKa HaebTpe kbM ypeaa (E4]) (&) csanete otonnutenHara
4acT OT CBaNAEMMA ibPBEH CTOAH. HamecTeTe cBanAeMnA AbPBEH CTOAH OKOMO OTOMANTENHOTO TANO
(E&)) v cnoxete nnovata Ha rpuna (E4). Kykuuknte ca cBbp3aHu CTabuiHo C OTOMAUTENHaTa yact
Ha TANOTO.

Tun Compact

CsaneTe oTonnMTenHarta yact ot ceanAwara ce noanoxka (CYLNl).

3asbpTeTe ceanAwara ce nognoxka (EY¥), cnoxete A Ha otonnutenHoto TAno (LYE]) v cnoxerte
BbPXY HeA nnatcpopmara 3a neveHe Ha rpun (G-

MpepnaseH kanbd: MpubupaiiTe NpepgnasHua Kanbdg Aaneve ot pgeua.

BHumaHue: Mpu npaHe npeanasHUAT kanbd Moxe fa nycka 6os.

CbBeTu 3a NoAAPbKKA:

« MpenopbyBame NpeanasHUAT Kanbd Aa Ce nepe Ha HYCKa Temneparypa v Waaawa nporpama.

« He rnapete npepnasHuna kanbsad.

« Mpepwn BcAka ynoTpeda nouncteTe npubopute, TUraHyeTaTa unm ppyrute NpyucTaskW, KOUTO e
6bAaT B KOHTAKT C XPaHUTENHUTE NPOAYKTK.

Tun Cristal (£3)

CsaneTe nnovaTta 3a neuyene (1).

3asbpTeTe WHypa 0kono 3 unm 4 Kpaka Ha noanoxkara 1 A NOACUrypeTe B efHO OT mMecTara 3a
3axBaliaHe Ha wWwHypa. CnoxeTe TuraHyeTata €AHO BbpXY APYro No ABe W U CROXeTe Moa
OTOMAWUTENHOTO TANO (2).

OTHOBO CnoXeTe nnovara 3a neyexe (3).

Tun Simply Invents
3a no-necHo npubupaHe Ha enekTpoypeaa yeuiTe wHypa okono noctaskarta ([Xd) u cnoxerte
TUraHuetara egHo BbPXy APYro Mo [BE HA MACTOTO, NMpeAHasHaueHo 3a npubupare (BX8)).

Pierrade® (cnopep Tvna): ceanete kambKa.

CnoxeTe TuraHuyetata Ha npegHasHadeHoto 3a uenta mActo ([XH), wwm ru cnoxerte nog
otonnutenHoto Tano ([XF).

3aBuiiTe WHypa OKOMo MocTaskarta.

OTHoBO cnoxeTe kambka Ha enektpoypena (EXE)).

Ma3eTe enekTpoypena panevye ot geuia.

Ha yyacTBame B onasBaHeTO Ha OKonHaTta cpepal!

@ YpenawT e n3paboTeH OT pasnnMuHM MaTepuanu, KOWTO MOraT fa ce npepapjaT Ha
BTOPWYHM CYPOBUHW UNW fia Ce PeLuKavpar.

= MNpepaiite ro B CrieuManeH LEHTLP MK, aKo HAMA Takbe, B 0AOOPEH Cepaus, 3a Aa
6bae npepaboTeH.



Pakner

[o6poTo AcTME pakneT ce NPUroTeA OT crneLnanHo cupeHe paknet. Heo6xopgumu ca Bu okono 200
r CUpeHe Ha YOBeK.

HapexeTe cupeHeTo Ha counuiikm ¢ pebennHa 5 mm.

MoxeTe pa usnonssarte crneuuaneH Hox Tedpan (He ce focTaBA 3aeHO C eNleKTpoypeaa, Moxe faa
ce Kynu B 06MKHOBEHUTE MarasuHu) ().

HactpounTe TepmocTara (crnopepf Tuna) B no3uumaA maxi. BbB BCAKO TUraHuye cnoXxete napuyeHue
KallkaBan 1 ro octaBeTe Aa ce pa3cTonu B NPOABLINKEHME Ha OKono 5 MuHyTK. Cnep KaTto paknet
ce pa3Tonu, CIoXeTe ro B YNHUA.

Hakonko peu.enTtu 3a 8 aywm:

PakneT no caBoMcKun

* 1,5 kr 0o 2 Kr cupeHe CeapeTe kapTodute c obGenkute. HapexeTe kawkasana Ha
paknet ¢ 2,5 Kr kapTocu DUANAKK, YYLIKATE = HA YETBBPTUHMN 1 NeYypKuTe - Ha punuinkn. B
* 16 pe3eHa caBoWCKa LUyHKa OTHEMHU MaHUYKM 3a MPefAcTME CepBUpanTe KpacTaBUUKWTE,
* HAKOMNKO YYLUKW * HAKOJNKO nykyeTaTa, neuvypkute, uapesuuata u uywkute. BbB BCAKO
Mapvxkn neuypku « 1 6ypkaH  TuraHue croxeTe napye CUpeHe 1 ro pasToneTe. Hacnagete ce Ha
CTepunM3aHn KpacTaBUYKm paKneT C LWyHKa, KapTodu 1nm ¢ fpyra rapHuTypa.

+ 1 GypkaH MapuHOBaHU
nyK4yeTa * HAKOJNKO
MapVHOBaHW Masnku
LLapeBUYKM

PakneT c weenuapcko cyweHo meco BAndnerfleisch (Viande des Grisons)

* 1,5 Kr RO 2 Kr cupeHe CeapeTte kapToduTe C 00enKUTE U I HapexeTe Ha TbHKK
pakneT « 16 KapToa Gununkn. BbB BCAKO TUraHye CNoXeTe napyeHLe Kalikasan.
* 16 TbHKM NapyeHLLa CylleHo  [lokpwiiTe ro CbC cnoi kaptodu n pobaseTe BTOPO mapye
Meco + 16 napueHu,a cyposa kawkasan. [oGaBeTe napye cyweHo Mmeco. [Mo cpepaTta Ha
LLYHKa *» HACTbPraHo neyeHeTo cnoxeTe noanpaskn Ha Bkyc. CepsupaiiTe CbC CypoBa
VHAWIACKO opexye * NioT LyHKa, rapHMpaHa ¢ napyeHLa AoMaTy 1 Manko MargaHos.

YyepBeH nunep « YepeH nunep
* Aomartu - MmargaHos

PakneTt oT Ko3e cupeHe

* 1,5 kr no 2 kr cupexe CsapeTe kapTodute ¢ obenkute. Pasnpepenete punniiknte kose
pakneT « 2 Manku Ko3u cupeHa  cupeHe B Turanvetata. OTrope cnoxeTe QUINIAKK CUpeHe pakneT
(okono 250 r), HapA3aHn Ha n pastorneTe. Mocunete neko ¢ Mauwepka. JobaBeTe HAKONKO
unuitkn 2,5 Kr kapTodhu MacnvH1 1 KapTodu.

* Marnko maiepka 1 6ypkaH
UepHU MacnvHu

MNeyeHe Ha rpun

HacTpoiite TepmocTaTa (crnopea Tuna) Ha »enaHara nosuuuda. Cnoxxete MecoTo BbpXy nioyaTa 3a
neyeHe Ha rpwn. MeuyeTe cbrnacHo peuenTata U HeoGxoaumaTa cTereH Ha neyeHe. AKO uckarte
MeCcoTO, MeUYEeHO Ha rpus, fa MMa no-u3pasuTeneH BKYC, Npeay NeyeHeTo ro croxeTe B MapuHaTa.

MapwuHara

3a 300 mn mapuHata: « 150 mn ObeneTe nyka v ro HapexeTe Ha dunuitkn. CmaukanTe YepHuA
6ANn BUHEH oueT « 150 mn nunep u HatpoleTe faduHosmA nucT. CMeceTe CBUYKM CbCTaBKU B
6an0 cyxo BuHO * 1 ronAm nyk  kyna. CnoxxeTte MecoTo B AbAOOK Cbh U 3aneiite ¢ mapuHarara.
+ 6 mapeHL,a Kapamcun OcTtaseTe B xnaannHuka 3a 5 yaca. ObpbluaiTe 0T BpeMe Ha Bpeme
* 2 pacphuHoBM nucTa MECOTO C MOMOLLTa Ha AbPBEHA NbXNLA.

* 6 3pbHLLA YepeH nunep ¢« con
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Tenewko meco

3a eavH yosek: ¢ 1 napue
Tenewko meco (okono 100 r)

* IVDKOHCKA ropyunLia * cuYyKaH
3eneH nunep « 2 PUNNINKN
nyweH 6eKOH * HAKOMNKO
Manku gomara ¢ 1 uylka

* PO3MapwH UK ecTparoH

Hamaxkete mecoto ¢ ropuvua. Manbpxxete Bbpxy nnovara 6 go 8
MUHYTW Mo »enaHue. MocuneTe cbe 3eneH nunep. Cepeupaiite ¢
napuyeHua 6eKoH, AOMATK 1 UyliKa, HapA3aHa Ha NEHTUYKK, KOUTO
ca Cblo npeaBapuTenHo onedveHn Ha nnouyata. OskyceTe ¢
[po3mapuvH nnu ecTparoH.

Tenewkn wHuLen a na Tessine

3a eauH YoBek: » 1 Tenewku
wHuuen (okono 100 r)

1 TbHKO Napue LyHKa

* 1 punuiika Kawkasan »
macno

Aua c 6eKkoH

3a eguH voBek: * 1 Anue

* 1 napyeHLLe GEKOH * HAKONO
[omara, HapfA3aHu Ha
KpbryeTa * HAKONKO hUnuinkum
NYK ¢ CMIAT YeCbH ° KepBU3
Ha npax * 1 YyaeHa nbXuukKa
HacTbpraH Kawkasan

* 1 cyneHa nbXxuu,a cMeTaHa

* Macrno ¢ con * YepeH nurnep

ManayunHkn

ManbpxeTe WHMLENa BbPXy nioyata C Masko Macsno OKoymo 2
MWHYTW OT epHaTa cTpaHa. O6bpHeTe WHULLENa, MOKpWiATe o C
LyHKaTa 1 Kallkasana. OcTaBeTe BCUUKO [a ce neye owe 4 MUHYTWU.
CepsyipaiiTe, KOraTo KalkaBanbT ce pasTony.

CnoxeTe Ha nnoyarta Manko Macno v B NPOABbIDKEHNE HA 3 MUHYTK
M3NbXXEeTe oMaTuUTe, Nyka 1 CMNeHNA YeCbH. MocuneTe ¢ KepBu3 Ha
npax, CTbpraH Kalkasan n go6asete 6ekoHa. Pasbuiite AALLETO CbC
CMEeTaHaTa, CMeceTe CBUYKO C U3MbPXKEHNUTE 3eNeHYyLIM U neveTe
okono 2 muHyTun, OBKyceTe v cepsupanTe.

HacTtpownte TepmocTtata (cnopef Tuna) B no3vuumA maxi. Haneite ¢ manbK yepnak TectoTo Mo
cpeparta Ha nnoxata. BegHara pascrenete TeCToTo AnoAxofla AbpBeHa NbXxuua (He HaTuckanre)
C KpPbroBU ABVKEHMA OT LEeHTbpa. 3a MO-NecHO pa3npocTMpaHe Ha TECTOTO Ce MpenopbyBa
AbpBeHaTa LnaTynka ga ce usébpcBa crnep, BCAka nanayvHka u pa ce cnara B cbf, ¢ Boga. Mevete
OKOJI0 2 MUHYTM OT BCAIKA cTpaHa. [perbHeTe nanaynHkarta no Balue )xenaHue: HanpaseTe pyno,
crbHeTe BeHbX, A,Ba NbTU, CFbHETE KaTo KbpruykKa unu LseTe.

PeuenTa 3a 6 aywm (20 — 25 nanaunHkm):

Knacuyecko TecTto ¢ MAfKO
B kyna cmecete 500 r nweHnyeHo 6pawHo ¢ 1 AUTBP MAAKO K
HanpaseTe TeyHo TecTo. [lobaseTe 6 pa3duTy ANLA, 2 LWUNKK CON 1
2 CyneHn NbXULKM onno unm cropetueHo macno. OctaBete TeCTOTO
fa nouvHe okono 1 - 2 yaca.

TecTto ¢ 6upa
AKO vckaTe nanauvHkuTe fa ca no-puHu, BMecto 1/4 nuTbp MnAKo
cnoxete 1/4 nutbp Gupa.
AKO TECTOTO 3a nanaynMHKMTe e NpekaneHo rbecTo, AobaseTe yawa
BOAA 1 pa3dbpKanTe 0THOBO.

ManavynHkKn ¢ LUYHKa n cMeTaHa
* 3 punuinkm wyHka « 1 Kyna Korato manauvHkata e nouyt rotoea, CnoxeTe BbpxXy HeA 1/2
HacTpbraH Kawkasan dunuiika wyHka. MNocvneTe ¢ HacTvpraH EmeHTan. Ako wyHkata e
EmeHTan ¢ 1 vawa npacHa AOCTaTBYHO TOMNa, 3anenTe C MpACHaTa CMeTaHa U CrbHEeTe KaTo
cmeTaHa Kbprnyka.

ManauynHkn cbe cnHLO cupeHe (Pokdop), cmeTaHa u opexun

¢ 1 HaTPOLLEHO CUHbLO CUPEeHe CwmeceTe BCUYKM npoayKTu. CnoxeTte nanaunHkaTa B efHa UnHuA,
« 1 manka vawa npAacHa I'IOKpVIl7ITe A CbC CMECTa N CrbHETE Ha ABa MbTU.

cmeTaHa ¢ 4 — 5 TpolueHu

opexu



ManaunHkn ¢ mep, opexun nnn newwHMUun

* 100 r cMneHu opexu unu CmeceTe Bcuuku npopykTu. Korato nanauvHkata € roTtosa,
NewHULM « 3 CyneHn NbXULM  nokpuiAiTe A CbC CMECTa U CrbHeTe Ha Aea nbTu. OcTaseTe A 3a
ven HAKONKO CeKyHAW BbpXy nnouyata. Cepsupaiite n ykpacete ¢ 6muta
cMmeTaHa.
H ®
Pierrade

Okono 200 rp NPOAYKTW Ha YOBEK: U3MON3BaiTe cCaMo NPeCcHN NPOAYKTU (He 3aMpaseHm).
MaxHeTe OT MeCOTO CyXOXunuATa v TNbCTUTe yacTu. MaxHeTe KocTuTe OT pubute. PaspexeTe
pauuTe HanonosuHa.

HapexeTte mecoto, pubara, 3eneHuyLmTe UK NIOLOBETE, KOUTO Le o6paboTBaTe TOMAWHHO, Ha
dunuiikn ¢ pebennHa 1/2 cm n wupounHa 5 - 6 cm: TonnuHHata ob6paboTka Ha mapuyerara ¢
06MKHOBEHM pa3mepy He CbOTBETCTBA Ha ONMTUManHarta ynorpeba Ha enekTpoypepa.

AKO NpUroTBATE NMO-roNIAMOKONIMYECTBO XpaHa UM ako KOMOUHMpaTe XpaHUTENHN NPOAYKTH (prba,
pauu, mMeco wnu nnofoBse), MpernopbyBamMe KamMbkbT f[ia Ce MOYNCTBa MeXAYy OTAenHuTe
XpaHUTEeNHW NPOAYKTH (HanpuMep Meco 1 MNoA0Be), 3a fa MoXeTe [a OL,eHUTe UCTUHCKMA BKYC M
Mupusma. 3a Tasu Len M3Non3BaiTe LunatynaTta, KOATO Ce [0CTaBA 3aefHO C eneKkTpoypeaa
(cnopep, TmMna). Cnep ToBa OTCTpaHeTe OCTaTbLUTE OT XpPaHUTENHWTE MPOAYKTM, KoOuTOca
Bb3HMKHanM nNpu TonnnHHata obpaboTka. He nouncTeaiTe kambKka ¢ BoAa, 3a Aa ce npefoTepaTu
TONNUHHWAT yAap, KOWTO MOXe [a NOBPeAn Kambka.

HacTtpounTte TepmocTtarta (cnopep Tuna) Ha enaHata nosuuua. Llle Tpae 5-10 MuHyTW, foKaTo
KaMbKbT 3amoyHe fa pearvpa Ha NMpoMAHaTa Ha HacTpoikata no BpeMe Ha W3MON3BaHeTO Ha
enekTpoypepna.

M3knioyeTe enekTpoypena npeav NpUKNioYBaHETO Ha NPUroTOBNEHNETO HAa ACTUETO: MHepLUATa Ha
KaMbka no3BonfBa KaMbKbT [a ocTaHe ropeuy noHe owe 10 MUHYTU cnep U3KNIOYBAHETO Ha
eneKTpoypepna, Taka Ye NPOAYyKTUTE, CIIOKEHN NOCNEeHM, LLe Ce ornekar.

Hakonko nonesHun cbBeTa 3a peLenture:

CnoxeTe MecOTO, HapA3aHO Ha napueTa, pubarta, 3efeHuyLuTe WM MNoAOBeTe Ha Kambka U ro
ocTaBeTe fia ce nekat mo Bawe >xenaHuve. OBkyceTe B UMHMATA Ha BKyc. CepBupanTe CbC CTYAEHU
cocoBe, canara u kaptodu.

OcHosa 3a Pierrade®
» loBeXA0 (paMmcTeK, MbpXXona) * NUNELKN WHULLEN (Mune unu rnynka) » TenewKun WHULen

®epmepcku Pierrade®
* TbHKM NapyeTa FOBEXAO0 * TeNEeLIKO MeCO * arHeLKO Meco ¢ MUMELIKO (naTuLia unu nyika)

Mopcko Pierrade®
* coune OT Tpecka UM MOPCKU BbIIK * CKAapuAN unu cbomra « mupu Saint-Jacques « cpune ot
naHrycra

Maiictopcku Pierrade®
* ckapuam « muam Saint-Jacques « cbomra unu cune oT MOPCKM BbJIK « TENELLKo 60H chune
* CBUHCKO GOH churne * naTelLko Meco

H ®
Mnoposo Pierrade
* nopTokanu « AGBLNKM OneyveTe napyeHLaTa NnogoBe Ha kambka. Ha umHuATa 3aneiite
. ﬁaHaHM * Kancum NnoAoBeTe C Wwokonag nnn cytnaw n praceTe C GVITa CMeTaHa.
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