Hasznalati atmutato

402032 — Raclette siitd ,,Deluxe” himalgjai sotégla,
1300 W, 230 V, 50 Hz

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

A készlet tartalma:

e 1 db grillsiitdlap

e | db himalgjai s6tégla

e 2 db raclette serpeny6 tapaddsmentes bevonattal

e 2 db XXL raclette serpeny0 tapaddsmentes bevonattal
e 4 db raclette spatula mianyagbol

Az els6 hasznalat elott:

e Serpenydk, spatuldk, grillsiitélap tisztitdsa: Forr6 mosogatovizben mossa el és tordlje
szarazra!

e Himalgjai s6tégla fellazitdsa: Torolje 4t nedves konyharuhdval és hagyja megszaradni!
Tegye be a hideg siitébe, vegye fel 220 fokra, hagyja benne 40 percre, majd varja meg
mig kihiil! Végiil kenje it egyenletesen hdall6 étolajjal!

e Raclette siitd alapja: Kapcsolja be, hagyja melegedni 10 percig, majd kapcsolja ki és
varja meg, amig teljesen kihlil! Nedves kenddvel torolje at! Ne meritse viz ala!

¢ Ne haszndljon tisztitdsndl karcolé anyagokat (példaul fém), kemény drétkefét, alkoholt
vagy szerves tisztitoszereket!

Fontos tanacsok a himalajai sotéglahoz:

A természetes adottsdgok miatt eltérések lehetnek a s6tégla szinében és szerkezetében. Ez
nem kdrosodas vagy funkciondlis hiba, ez csak kiemeli még inkabb, hogy a sétégla
természetes termék, ezért sincs beldle két egyforma.

Annak érdekében, hogy sok 6rome legyen a termékkel kapcsolatosan, kérjiik figyeljen és
tartsa be a kovetkez6 dpolasi utmutatét az elsd haszndlat el6tt:

Mivel a s6tégla természetes anyag, igy belso fesziiltségei lehetnek. Amennyiben a
homérséklet til gyorsan véltozik, az repedésekhez, esetleg toréshez vezethet. Ezt a lehetd
legnagyobb mértékben ugy keriilheti el, ha minden hasznélat eldtt koveti az utmutatot,
amelynek koszonhetden novelheti a s6tégla stabilitasat €s enyhiti a belso fesziiltségeket.
Ennek ellenére keletkezhetnek apré repedések a sétéglan még a gyartasi folyamat sordn vagy
a mukodtetés soran is, ezek viszont nem rontjak a funkciondlis hasznalatit. Az aprd



repedésekkel rendelkezd sotéglak ezért nem tartoznak a garancia hatédlya alé és igy nem
cserélhetok.

Sétégla tisztitasa:

Tisztitas el6tt mindig varja meg, hogy kihiiljon! A s6téglat csak hiivos, folyd viz alatt tisztitsa
ronggyal vagy puha szivaccsal. Erds szennyezddés esetén hasznélhat6 drotkefe is.
Széaradashoz helyezze fiiggdleges helyzetbe és varjon! Mikor megszaradt, hasznédlhaté tjra.
Soha ne haszndljon mosogatdszert a tisztitdsahoz! Ne hagyja all6 vizben és ne tegye
mosogatdgépbe!

Tovébbi informécidk: A sétégla természetes termék €s tobbszori haszndlat utdn egyre kisebb
lesz. Amint a ko til vékony lesz a siitéshez, 6sszetorheti és fliszerként hasznélhatja tovabb.

A raclette siitét haszndlat eldtt 20-30 perccel mindig melegitse el6! A legjobb, ha akkor
kapcsolja be, amikor nekidll az ételek elokészitéséhez.

Biztonsagi utasitasok:

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

Hélézati csatlakozés: 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 lizem ala.

Ha a késziiléket nem rendeltetésszerien haszndljak, helyteleniil miikodtetik vagy
helyteleniil javitjak, az esetleges karokért feleldsséget nem vallalunk. Ebben az
esetben a garancia nem érvényes.

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

A késziiléket sose helyezze forr6 feliiletekre (példdul tlizhely) vagy nyilt tiiz kdzelébe
A termék haztartason beliil hasznalhatd, ne tizemeltesse szabadban.

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

Sose a tapkdbelnél fogva emelje/ vigye a késziiléket.

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

Mindig varja meg, mig kihiil a késziilék és csak utdna szedje szét, tisztitsa meg és
rakja el.

Grillezés:

Helyezze a raclette siit0t 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, saldtakat 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 burgonyat 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 csiisztassa a tdnyérjdra.
Fiiszerként frissen 6rolt borsot ajdnlunk. A raclette mellé a fott burgonyan kiviil nyers sonkat,
ecetes gyongyhagymat, savanyud uborkdt, valamint széraz fehérbort szolgélnak fel.

A himalajai s6 torténetérol:

Foldiink id6tlen idok 6ta mozgasban van. A tobb millié éven at tarté valtozasi folyamat sordn
a Himal4ja hegység kimagasodott €s eltemette/elnyelte a becslések szerint 220 millio éve ott
1évd tengert. Ennek az elparolgott tengernek a sérétege 400 és 600 méter kozott fekszik a fold
mélyén. Kézzel, vegyszerek haszndlata nélkiil banyasszak. Ez az 0si s6 rendelkezik a
legnagyobb tisztasdggal. A hegyek nagy nyomdsa miatt a s6ban 1év0 elemek kiilondsen
finomak, igy a sejtekben is jobban felszivodnak. 84 kémiai elemet tartalmaz hasonlé
ardnyban, mint az emberi vér. Ezen kiviil ugyanolyan ,,energetikai felhajtéerével”
rendelkezik, mint az emberi szervezet.



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.



