Hasznalati atmutato

401350 — Raclette siitd "Deluxe",
1700 W, 230 V, 50 Hz

Kérjiik a raclette siitot megfelelden €s biztonsdgosan haszndlja! Olvassa at gondosan a
kovetkezd tdjékoztatot!

A készlet tartalma:

1 db kétoldalu grillsiitélap

6 db raclette serpenyd tapaddsmentes bevonattal

2 db XXL raclette serpeny0 tapaddsmentes bevonattal
8 db raclette spatula miianyagbdl

Az els6 hasznalat elott:

Serpenydk, spatuldk, grillsiitélap tisztitdsa: Forré mosogatévizben mossa el és torolje
szarazra!

Raclette siitd alapja: Kapcsolja be, hagyja melegedni 10 percig, majd kapcsolja ki és
varja meg, amig teljesen kih{il! Nedves kenddvel torolje at! Ne meritse viz ald!

Ne hasznaljon tisztitdsnal karcol6 anyagokat (példaul fém), kemény drétkefét, alkoholt
vagy szerves tisztitoszereket!

Biztonsagi utasitasok:

Gyermekek vagy hatranyos helyzetli emberek feliigyelet nélkiil nem hasznélhatjak!
Figyelni kell a gyermekekre, hogy ne jatszanak az eszkozzel

Halozati csatlakozas: A fesziiltségnek a megadott mennyiségnek kell lennie

A dug6t sose a tapkabelnél fogva hiizza ki. Ne hizza ki nedves kézzel.

Mindig huzza ki a dugo6t, ha: hibat észlel/ tisztitja/ dthelyezi a késziiléket.

Hibés terméket sose helyezzen iizem ala.

Ha a késziiléket nem rendeltetésszerien hasznaljak, helyteleniil miikodtetik vagy
helyteleniil javitjak, az esetleges karokért felelosséget nem véllalunk. Ebben az
esetben a garancia nem érvényes.

A késziilék iizemben nagyon forré — ne fogja meg — égésveszély.

A késziiléket sose helyezze forré feliiletekre (példaul tlizhely) vagy nyilt tiiz kdzelébe
A termék haztartason beliil hasznalhatd, ne tizemeltesse szabadban.

Sose haszndlja viz kozelébe (mosogatd, kad stb.). Ne tegye ki esOnek/nedvességnek.
Helyezzen hdall6 alatétet ald az asztalra az esetleges foltok és karosodédsok elkeriilése
végett.



® Sose a tapkabelnél fogva emelje/ vigye a késziiléket.

¢ A nem hasznalt/ feliigyelet nélkiil hagyott késziiléket mindig kapcsolja ki és htizza ki a
tapkabelt.

® Mindig varja meg, mig kihtl a késziilék és csak utana szedje szét, tisztitsa meg €s
rakja el.

Grillezés:

Helyezze a raclette siitot az asztal kozepére! Amennyiben a hust kisebb/vékonyabb darabokra
vagja, ugy roviditheti a siitési idot. Vagja fel a hist és tegye egy tanyérra. Vendégei igy akkor
és annyi hust siithetnek maguknak, amikor és amennyit szeretnének. A grillezett his mellé
szOszokat, salatakat és/vagy baguettet is tdlalhatunk. Amennyiben legel0szor szalonndt pirit a
grillen, ugy annak zsirjdnak kdszonhetden nem kell olajat kenni a grillfeliiletre siités elott.

Raclettezés:

A raclette egy svdjci specialitds. A legjobb és legfinomabb eredményt eredeti raclette sajttal
érheti el. Koriilbeliil 150-200 g/f6 sajttal szamoljon. Amennyiben nem szeletet sajtja van,
vigja On azt szeletekre (kb. 5 mm vastagra). Fézze meg a burgonyit héjaban és tartsa
melegen egy fedett krumplikosarban! Tegyen a raclette serpenyOkbe sajtot, majd helyezze a
fitéelem ald 6-8 percre. Amikor megolvadt a spatula segitségével cstisztassa a tdnyérjdra.
Fiiszerként frissen 6rolt borsot ajdnlunk. A raclette mellé a fott burgonyan kiviil nyers sonkat,
ecetes gyongyhagymaét, savanyud uborkat, valamint szaraz fehérbort szolgdlnak fel.



Receptek

Wallis-i raclette:
Hozzavalok 4 fore:

e 800 g raclette sajt szeletekre vagva
e | kg apr6 burgonya (példaul Nicola burgonya, héjdban fozve)
o [z1és szerit s6, frissen 6rolt bors és pirospaprika

Elkészités:

Helyezzen raclette sajtszeletet a raclette serpenyObe olvadni. Miutdn megolvadt a spatula
segitségével csiisztassa tanyérjdra. 1z16s szerint fiiszerezze. Kindlja f6tt burgonyéval és mas
tetsz€s szerint valamilyen korettel.

Asztali grill:
Hozzévalok 4 fore:
1 kg valaszthaté kombinacio a kovetkezd 0sszetevokbol:

e marha-medalion

® borju-medalion

® sertés-medalion

® siitni val6 kolbdsz

® Kkicsi szines saslikok
® satay nyars

® szarnyas mellhus

e halfilé

e féslikagyld

Elkészités:

Viégja fel az 6sszetevoket kis darabokra, igy hamarabb megsiilnek majd a grillen. Kenje be a
grillfeliiletet kevés olajjal, majd siisse meg rajta a kivant hisokat és zoldségeket. Egy asztali
grillnél nem hidnyozhatnak a sz6szok! Mellé friss, ropog6s baguette tokéletes koretnek. Egy
kedvelt koret még a f6tt burgonya hozza, amit eldre egészben megfézve készitsen oda az
asztalra.



