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Kedves olvasóink, az ízletes, házi ételek 
szerelmesei!
Az elmúlt hónapok viharos eseményei el-
lenére igenis van okunk idén az ünneplés-
re. Ugyanis 65 év telt el azóta, hogy a Tefal 
márka háztartásaink részévé vált. Tavaly óta 
pedig a Tefal Revue magazin segítségével is 
igyekszünk ízletes receptekkel, illetve a Tefal 
praktikus készülékei bemutatásával inspirá-
ciót nyújtani a mindennapokhoz. 
Az elmúlt egy év történéseinek következ-
tében sokan egyre többet főzünk otthon. 
A közösségi média csak úgy hemzseg a gyö-
nyörűen felszolgált házi finomságok fotóitól, 
nameg az elkészítési módok kulisszatitkainak 
bemutatásától. Én is beadtam a derekam 
és kipróbáltam, mi mindenre vagyok képes. 
Valószínűleg sosem dolgozok majd szakács-
ként, ezért hagymaaprításhoz is szívesen 
segítségül veszek valamilyen praktikus esz-
közt (a 21. oldalon találja), de a Tefal Clipso 
Minute-ben készült szűzpecsenyém, vagy a 
Tefal Optigrill Elite készülékben sütött ste-
akem olyan jól sikerült, hogy még az anyósom 
is megnyalta mind a tíz ujját utána. Így az 
egy év otthoni elszigeteltségben (nemesen 
home office-nak elnevezett munkakörnye-
zetben) töltött idő alatt teljesen más étke-
zésre szoktam rá. És ez amióta visszatértünk 
az irodába valljuk be néha azért hiányzik is, 
így mérhetetlenül hálás vagyok a tárolódo-
bozainknak, amelyek biztosítják, hogy egy 
csepp sem folyik belőlük a táskámba, és az 
otthon elkészített finom falatokat az irodá-
ban is elfogyaszthatom. Ezekről bővebben 
a 15. oldalon olvashat. A megbízható, stílu-

sos és praktikus termoszokról, melyekből 
a reggel készült kedvenc teámat iszogatom, 
a 14. oldalon talál egy kis leírást. 
Meg szeretném köszönni mindannyiuk támo-
gatását, akik a Tefal termékeit választják, és 
egyúttal meg is kérném Önöket, hogy osszák 
meg velünk konyhai tapasztalataikat, tipp-
jeiket. Mi cserébe találkozókat szervezünk 
Önöknek, melyeken szakértőinkkel és szak-
embereinkkel is megvitathatják azokat. És 
bízom benne, hogy főzünk is együtt valami 
finomat, hiszen a Tefallal minden napra jut 
legalább egy finomság!
Sok energiát, jó egészséget, minimális korlá-
tozást és sok ízletes falatot kívánok Önök-
nek!

Roman Vilkus
Margeting Igazgató, Groupe SEB 
Közép-Európa 

A főszerkesztő levele
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Szakácsként biztosan követi az évszakok 
változását, figyelembe veszi az éppen elér-
hető alapanyagokat, az adott év termését. 
De mi az, ami miatt személy szerint várja 
az őszt?
Ugyan nem vagyok nagy húsimádó, ennek 
ellenére ősszel mindig készítek kacsát, alig 
várom, hogy hidegebbre forduljon az idő és 
kedvet kapjak hozzá. Ami a zöldségeket és 
gyümölcsöket illeti, a gyökérfélék ízkaval-
kádját kedvelem. Szeretem addig pirítani 
ezeket, míg édeskéssé nem vállnak, majd 
szószokat, püréket és salátát készítek be-
lőlük. 

A rövidebb napokkal óhatatlanul is közeleg 
a karácsony. Általában hogyan tölti?
Karácsony napján az egész család összegyű-
lik édesanyámnál, és kellemes érzés, hogy 
ezúttal én vagyok a vendég és élvezhetem 
a főztjét. Karácsony másnapján általában 
nagy villásreggelit tartok a tágabb család-
nak, ahol az adott évben összegyűlt kedvenc 
receptjeimet készítem el. Egész év során 
gyűjtögetem ezeket a recepteket. 

Az ünnepi menüt maga készíti el?
Bár a gyerekeim szeretnek velem lenni 
a  konyhában, a főzés nagy része éjjel tör-
ténik, amikor már mindenki más alszik. Sze-
retek előre dolgozni, így nem sok teendő 
marad az ünnep napjaira. 

És általában mi kerül az ünnepi asztalra?
A villásreggeli minden évben másból áll. 
Mindig készítek édességet, például babkát, 
rugelachot és süteményeket. A hagyomá-
nyos ételeket a családunk többi tagja hozza.

Milyen készüléket nem tudna nélkülözni 
a konyhájában? 
A konyjai robotgépem nélkül biztosan nem 
tudnék dolgozni. És a mosogatógépem is 
elengedhetetlen. 

Hogyan válasszunk megfelelő konyhai 
kést?
Az olyan késeket szeretem, melyek egysze-
rűen keztelhetők és nem igényelnek komoly 
karbantartást. Így a kisebb szakácskésekkel 
dolgozom, ezek nem túl nehezek, de jó fogá-
súak. Nem vagyok késsznob.

Hogyan és milyen gyakran célszerű az ilyen 
késeket élezni?
Ehhez profi segítségét kérem, minden fél 
évben egyszer éleztetem a késeimet.

Mi a kések karbantartásának alapja?
Használat után azonnal mossuk el őket 
meleg vízben, ne tegyük mosogatógépbe! 
Mindig dolgozzunk vágódeszkán, és legyünk 
óvatosak.

Havas Dórával 
a konyhában

Mi a fontos a kés kiválasztásakor?
Nagyon fontos, hogy jó legyen a kés fogása, 
pengéje pedig erős acélból készüljön.

Mik még egy jó konyhai kés legfontosabb 
paraméterei?
Fontos a kés összsúlya is, illetve, hogy jól 
ki legyen egyensúlyozva, úgy nem fárad el 
a kezünk a használat közben.

Mi a különbség egy kerámia kés és egy acél 
pengéjű kés között?
Én az acél pengéjűt szeretem jobban, a kerá-
mia, ha leejtjük könnyebben törik, és valljuk 
be, ez azért időnként megesik. 
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EVER SHARP és ICE FORCE 
konyhai kések 

ROZSDAMENTES ACÉL KENYÉRVÁGÓ 
KÉS ICE FORCE 20 cm
K2320414

• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem

SANTOKU ROZSDAMENTES ACÉL KÉS 
ICE FORCE 20 cm
K2320614 
• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem

EVER SHARP KONYHAI KÉS 
16,5 CM
K2569004

•	élezővel
•	az élezés szabadalmaztatott tech-

nológiája
•	német rozsdamentes acél

CHEF ROZSDAMENTES ACÉL KÉS ICE 
FORCE 20 cm
K2320214

• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem

4× SZETT STEAK VÁGÓ ROZSDA-
MENTES ACÉL KÉS ICE FORCE 11 
CM
K232S414 
• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem

UNIVERZÁLIS ROZSDAMENTES ACÉL 
KÉS ICE FORCE 11 cm
K2320914

• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem

INGENIO FA 5 REKESZES 
KÉSTARTÓ 5 KÉSSEL
K232S574

• kenyérvágó kés 20 cm, chef 
szakácskés 20 cm, santoku 
japán kés 18 cm, univerzális kés 
11 cm, hámozókés 9 cm

• német rozsdamentes acél
• modern design
• csúszásgátló védelem
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LEPÉNYKENYÉR SÜLT 
ZÖLDSÉGEKKEL
A lepényhez:
• 3,5 dl víz (1+2,5 dl)
• 1 tasak porélesztő (7 g)
• 2 teáskanál cukor vagy méz
• 25 dkg sima liszt
• 25 dkg kenyérliszt
• 1 teáskanál só
• 2 evőkanál olíva olaj

A zöldségekhez:
• 1 teáskanál római kömény
• 1 teáskanál szárított kakukkfű
• ½ teáskanál füstölt paprika
• ½ teáskanál curry fűszerkeverék
• ½ teáskanál só
• 1 evőkanál olíva olaj
• 2 kisebb édesburgonya
• 1 kápia paprika

A tálaláshoz:
• 2 marék bébispenót
• 4 evőkanál humusz vagy görög 

joghurt

1 dl vizet összekeverünk a cukorral és az 
élesztővel és 10 percig állni hagyjuk, hogy 
felfusson az élesztő. Ezután összekeverjük 
a többi hozzávalóval és robotgéppel vagy 
kézzel ruganyos tésztát dagasztunk belőle. 
Letakarjuk és 1 óra alatt duplájára kelesztjük.
8 részre osztjuk, kis gombócokat formázunk 
a tésztából, majd ½ cm vastagságúra nyújtjuk 
és serpenyőben vagy a grillsütő snack tálcá-
ján hólyagosra sütjük, egyszer megfordítjuk.
A fűszereket összekeverjük. Az édesbur-
gonyát vékonyra szeleteljük, beleforgatjuk 
a fűszerkeverékbe és vékonyan meglocsoljuk 
olajjal. A grillre tesszük, mellé rakjuk a  felsze-
letelt kápia paprikát és mindkettőt puhára 
sütjük.

A kisült lepényt megkenjük humusszal, rá-
teszünk egy marék spenótot, majd a sült 
zöldségeket, feltekerjük és elfogyasztjuk.

HAVAS DÓRA ÉS A TEFAL TAVASZI MENÜJE

UNLIMITED SERPENYŐ 28 cm
G2550672 

• karcálló
• minden típusú sütőlapon használható, indukci-

ós lapot is beleértve
• tapadásmentes felület
• Thermo SignalTM funkció
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GRILLEZETT 
MARHAHÚSOS 
SZENDVICS
Hozzávalók 4 személynek:

• 40 dkg hátszín vagy rostélyos
• 1 teáskanál só
• ½ teáskanál frissen őrölt bors
• 1 csokor koriander
• 1 csokor pertezselyem

• 2 gerezd fokhagyma
• 1 citrom héja és leve
• 3 evőkanál olíva olaj
• 
• 4 evőkanál majonéz
• 5 dkg vegyes saláta
• 2 nagyobb paradicsom
• 8 szelet kovászos kenyér

A húst mindkét oldalán sózzuk, borsozzuk 
és grillsütőben vagy grillserpenyőben olda-
lanként 2-3 perc alatt magas lángon kisütjük, 
majd alufóliába csomagolva 7-10 percig pi-
hentetjük.

A petrezselymet, koriandert és a fokhagymát 
finomra aprítjuk. Hozzáreszeljük a citrom 
héját. Hozzáadjuk a citrom levét, összeke-
verjük az olíva olajjal és a kisült húsra kenjük. 
Felszeleteljük a húst és összeállítjuk a szend-
vicseket.

A kenyeret megkenjük majonézzel, meg-
pakoljuk salátával, pár szelet paradicsomot 
teszünk rá, majd a fűszeres húst és a maradék 
szószt. Ráteszünk egy másik szelet kenyeret 
és elfogyasztjuk a szendvicset.

SAJTOS 
MELEGSZENDVICS 
BACONNEL
Hozzávalók 4 személynek:

• 8 szelet bacon 
• 20 dkg reszelt sajt
• 4-8 szelet cheddar sajt
• 8 szelet szendvicskenyér
• 2 evőkanál majonéz

A bacon szeleteket ropogósra sütjük. 

A szendvicskenyereket megpakoljuk 
reszelt sajttal és sajtszeletekkel, erre 
fektetjük a kisült bacont. A szendvicseket 
kivülről véknyan megkenjük 
majonézzel, majd grillsütőben, 
szendvicssütőben vagy 
serpenyőben ropogósra 
sütjük. Fontos, hogy ne 
süssük túl hirtelen, hogy 
legyen ideje a sajtnak 
a szendvics közepén 
is megolvadni.

6



Marc Grégorie a tapadásmentes serpenyőfelülettel írta be magát 
a történelembe

A tapadásmentes felület Marc Grégorie-nek 
és a Tefal márkának köszönhetően már a múlt 
század közepe óta a konyhai eszközök elen-
gedhetetlen kelléke. Ő volt az, aki felesége 
kitartó kérlelésének köszönhetően, pontosan 
67 éve felfedezte, hogyan tud olyan serpenyőt 
készíteni, melyben nem tapad le az étel, s aki 
ezzel nagyban megkönnyítette mindannyiunk 
konyhai munkálatait. A tapadásmentes ser-
penyők legújabb generációja pedig már 6× el-
lenállóbb felszínnel, karcállósággal rendelke-
zik (az Unlimited és az Excellence terméksor), 
mint amilyennel a korábbi generációjú felü-
letek, ráadásul az edények minden típusú 
sütőlapon használhatók. A serpenyők gyors 
felmelegedése, a tökéletesen egyenletes hő-
eloszlás pedig ínycsiklandó eredményekhez 
vezet. Ráadásul a Tefal serpenyők közepén 
található hőmérsékletjelző megbízhatóan 
mutatja, mikor melegedett fel kellőképpen az 
edény a használathoz. Tapadásmentes felüle-
tüknek köszönhetően minimális mennyiségű 
zsiradékkal, vagy teljesen anélkül is készíthet 
ételeket anélkül, hogy azok letapadnának az 
edény aljára. 

„Ahhoz, hogy az edény élettartamát minél 
hosszabbra nyújtsa, dörzsölés mentes, kézi 
mosogatást ajánlunk. Amennyiben a gépi 
mosás mellett dönt, szintén dörzsölés men-
tes tisztítószer használatát ajánljuk, azaz 
folyékony gépi mosogatószert, avagy gélt. 

A tapadásmentes felületet az Elite Optigrill 
készülékeknél is használjuk, itt is érvényes 
mindaz, amit az imént olvastak, annyit adnék 
esetleg még hozzzá, hogy a grillezés során 
nem ajánljuk az alufólia használatát.” 

 

– tanácsolja Jakub Švajgl, a Tefal ter-
mékmenedzsere
Az új tapadásmentes és tartós felületek lehe-
tővé teszik már a fém eszközök használatát 
is. A teljesen új, fémből készült Tefal Ingenio 
konyhai kellékcsalád nagyon jó minőségű 
fémből készült terméksor, a nyelükön talál-
ható egyedi, praktikus szilikongyűrű ráadá-
sul nem engedi, hogy az eszköz az edénybe 
csússzon. A konyhában való sokoldalú hasz-
nálatra tervezetük ezeket, biztonságosak, 
foltállók, könnyen tisztíthatók és mosogató-
gépben moshatók. Az új fémeszköz-kínálat-
ban merőkanál, fordítólapát, krumplinyomó 
és habverő is található.

UNLIMITED WOK SERPENYŐ 28 cm
G2551972

• karcálló
• minden típusú sütőlapon használható, 

indukciós lapot is beleértve
• tapadásmentes felület
• Thermo SignalTM funkció

UNLIMITED SERPENYŐ
G2550672 

• karcálló
• minden típusú sütőlapon használható, indukciós 

lapot is beleértve
• tapadásmentes felület
• Thermo SignalTM funkció

UNLIMITED PALACSINTASÜTŐ SERPENYŐ 
25 cm
G2553872

• karcálló
• minden típusú sütőlapon használható, indukci-

ós lapot is beleértve
• tapadásmentes felület
• Thermo SignalTM funkció

INGENIO ROZSDAMEN-
TES ACÉL FORDÍTÓLAPÁT
K1180314

• csúszásgátló szilikongyűrű
• jó ellenállókészség és kima-

gasló minőség

INGENIO ROZSDAMEN-
TES ACÉL MERŐKANÁL
K1180214

• csúszásgátló szilikon-
gyűrű

• jó ellenállókészség és 
kimagasló minőség

INGENIO ZOZSDAMENTES ACÉL 
KRUMPLINYOMÓ
K1181214

• csúszásgátló szilikongyűrű
• jó ellenállókészség és kimagasló 

minőség

INGENIO ROZSDAMENTES ACÉL 
HABVERŐ
K1181714

• 8 szál
• csúszásgátló szilikongyűrű
• jó ellenállókészség és kimagasló 

minőség

A csúszásgátló 
szilikongyűrű meggátolja, 

hogy a merőkanál, 
vagy a fordítólapát 

belecsússzon az 
edénybe. 
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#TefalRioMare
Pokebowl
@wannuskam 

Pár hete storyztam róla, hogy a fél világ ke-
veri a Poke és a Buddha bowl elnevezése-
ket. A poké egy tradicionális Hawaii étel és 
az elnevezése a szeletelést jelenti. Alapból 
hallal, valamilyen teljes értékű gabonával és 
friss zöldségekkel készül, amiket dekoratívan 
egymás mellé rendezünk egy tálkában. 
Bevallom nekem a nulláról sosem jut eszem-
be ilyen tálakat összeállítani. Leginkább ak-
kor szoktam ilyen tálakat készíteni, amikor 
valamilyen ételre ráunok és a tálalással aka-
rom úgy asztalra adni, hogy a fiúk ne húzzák 
félre a szájukat az ismétléssel. 
Most volt egy csomó zöldségem a piacozás-
ból és a kicsit túl szaladt török paradicsomos 

bulgurral kellett valamit kezdenem. Ehhez 
grilleztem cukkini szeleteket csak simán só-
val és borssal fűszerezve. Minden tál aljára 
pakoltam egy adag bébispenótot és a bulgu-
rból egy merőkanálnyit. Friss zöldnek ment 
rá retek, avokádó, répa és fehérje gyanánt 
fejenként 1 Rio Mare olíva olajos tonhal 
konzerv. Az i-re a pontot a fekete Nigella 
mag tette. Ez itthon gyakran kapható feke-
tehagyma mag néven is. Lehetne helyette 
rendes hagyma is, de olyan vacakot fogtam 
ki a piacon, hogy inkább nem teszem frissen 
salátára.
Te képes vagy nulláról, ilyen csoda tálakat 
összeállítani vagy te is kreatív maradékmen-
tésre használod?

Az BIO-ban megtalálod a török paradicso-
mos bulgur linkjét is videóval.
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Még tart a @tefalhu nyereményjáték, 
amiben egy Tefal pan Wok 28 cm 

Excellence G2691972 nyerhettek. Ehhez 
a saját instagram oldalatokon egy olyan 

ételt kell megosztanotok, amihez Rio Mare 
tonhalat használtatok és megjelölitek 

a #riomare és a #valódiolaszízvilág 
hashtagekkel.

Ha engem is megjelöltök a poszton, akkor 
én is kiválaszthatok egy nyertest, aki 

a Tefaltól egy meglepetés csomagot fog 
kapni! 

#riomare #TefalOptigrillElite #hirdetés 
#tefalhu #tefalriomare #valódiolaszízvilág

#TefalRioMare 

Melegszendvics
@wannuskam

Nem véletlenül népszerű a melegszendvics 
műfaja. Kevés alapanyag is elég hozzá 
és nagyon gyorsan elkészül. Én most 

lényegében a kamrából szedtem 
össze hozzá a főbb alapanyagokat, 

a csicseriborsó konzervet és a  Rio Mare 
oliva olajos tonhalat, amiket egy kevés 

paradicsommal frissítettem fel. 

Ha nem figyelsz mániásan a kevés olaj 
használatra, mint én, akkor sokkal 

finomabb lesz, ha a kenyereket kívülről 
is megkened sütés előtt. Én hálás vagyok 

a Tefal Optigrill Elitenek, amiben egy 
csepp olaj nélkül  is ropogósra tudom sütni 

a melegszendvicset.
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#tefalpalacsinta + palacsintanap
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#tefalpalacsinta + palacsintanap
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Éppen az első lakásodat rendezed be, vagy nagy költözés van készülőben, avagy éppen most ér véget a véget nem érő felújítás? Ilyenkor 
töri az ember azon a fejét, hogy mi minden az, ami elengedhetetlenül szükséges az új otthon kényelméhez. Készültünk pár tanáccsal, 
melyek biztosan jól jönnek a kezdetekhez!

Mire van szükség egy lakásban?

Veronika Rapošová
a Tefal termékmenedzser

Lehet, hogy a vasalás nem 
tartozik a hőn áhított házi-
munkák közé, ám vannak 
helyzetek, amikor elegánsan 

kell megjelennünk. Ehhez szeretnék 
egy olyan készülékeket ajánlani, melyek biz-
tosan elnyerik a tetszését! Már csak azt kell 
eldöntenie, hogy milyen típusú vasaláshoz 
van kedve!

• Gőzöljünk, vagy vasaljunk?
Jelen helyzetben elsődleges a 100% -os tisz-
taság biztosítása, főként, ha az otthonunkról 
van szó. És ez a ruhaneműnkre is vonatkozik. 
Nem elég kimosni, fertőtleníteni is szüksé-
ges mindazt, amit hordunk. A fertőtlenítés 
legjobb módja pedig a forró gőz használata, 
amit vasaláskor, vagy gőzöléskor érhetünk el. 
Nagyobb mennyiségű ruha esetében elen-
gedhetetlen kellék a vasaló, vagy gőzállomás, 
de egy-egy ruhaneműt kézi gőzölővel is kön�-
nyedén fertőtleníthetünk, felfrissíthetünk. 
Ma már számtalan ilyen készülék kapható 
– függőleges gőzölő, kézi gőzölő, vagy akár 
minden az egyben!

• A hagyományos vasaló előnye
Manapság még mindig a klasszikus, gőzölős 
vasaló van leginkább használatban, hiszen 
minden jellegű ruhaneműt kisimíthatunk 
vele, legyen szó egy egyszerű pólóról, vagy 
nagy ágyneműről. Nagyon jó siklásuk pedig 
garantálja, hogy a vasalás egy csöppet sem 
lesz megerőltető. 

• A gőzölő előnye
Egyre nagyobb trend jelenleg a kézi gőzölők 
használata is, és az ún. minden az egyben 
készülékeké (gőzállomás, kézi gőzölő, va-
salóállvány), melyek képesek pillanatok 
alatt kisimítani a ruhaneműt anélkül, hogy 
fel kellene állítanunk a vasalódeszkát. Így 
nem töltünk annyi időt vasalással, elég csak 
azt átgőzölni, amire éppen szükségünk van. 
A  gőzölők már 15 másodperc alatt felmeleg-
szenek, így pillanatok alatt minden kis gyűrő-
dés eltüntethető, és már indulhatunk is! Eme 
praktikus képességüknek köszönhetően vá-
lasztják egyre többen a kézi gőzölőket és a 
minden az egyben (nagynyomású gőzállomás 
és beépített vasalódeszka) készülékeket.

• Hogyan válasszuk ki a számunkra leg-
megfelelőbb gőzölő készüléket?
Ez attól függ, mit várunk el a készüléktől. 
A kézi gőzölők a ruhanemű kisimítása mellett 
sokszor különféle toldófejjel is rendelkeznek 
(a ruhanemű fertőtlenítéséhez, illatosítá-
sához), és emellett könnyen tárolhatók és 
hordozhatók. A következő lehetőség a füg-
gőleges gőzállomás, melyre könnyedén ráhe-

Jakub Švajgl
a Tefal termékme-
nedzsere

• Mi tartozik egy konyha alapfelszerelésé-
hez, és mire figyeljünk a kiválasztásukkor?
Nagyon fontosnak tartom a valóban minő-
ségi edények kiválasztását, hiszen nem csak 
időt spórol meg velük, mosogatni is kön�-
nyebb azokat. Ne aggódjon, ha több pénzt 
is költ rájuk, biztosan megtérül a kicsivel 
nagyobb befektetés, hiszen az ilyen edé-
nyek élettartama is jóval hosszabb. A főzés 
kényelmesebb lesz, takarításuk egyszerűbb. 
Kiválasztásukkor először is azt kell végiggon-
dolni, hogy milyen gyakran, és hány emberre 
főz majd bennük. Amennyiben kevesebb fő 
részére szokott főzni, vagy alapvetően nem 
sokszor használja majd az edényeket, akkor 
elég lesz egy alapszintű edénykészlet és ki-
sebb edények és serpenyők. Amennyiben 
az egész család részére, nagy mennyiség-
ben, minden nap készül főtt étel, tartósabb 
darabokra lesz szüksége. Illetve ezesetben 
több fajta, különböző méretű edényben ér-
demes gondolkodni. Gyakori főzés esetén 
nem lesz elég egy serpenyő, biztosan jól jön 
majd a wok, a palacsintasütő, a grillező ser-
penyő halakra és steakek sütésére, vagy egy 
mélyebb sauté serpenyő fedővel a szószok 
és mártások készítéséhez. 

• Mi az edénykészletek vitathatatlan 
előnye?
Az igazán kényelmes főzéshez ideális és ked-
velt választás a Tefal Duetto+ 2 az 1-ben 
rozsdamentes acél edénykészlet, melynek 
lábasaiban egyaránt főzhet és szűrhet is. 
A kiöntőcsőrrel ellátott edényekhez ugyanis 
praktikus, szűrővel ellátott fedő tartozik, 
aminek köszönhetően minden nehézség 
nélkül, azonnal kiöntés közben leszűrheti 
a megfőtt rizst, avagy a másik oldalán öntve, 
a nagyobb lyukú szűrőn át a megfőtt tésztát. 
Az edények belső falán jól látható vízszint-
mérő található, mely a beleöntött folyadék 
mennyiségét mutatja. Az edény külső felén 

PURE TEX GŐZÖLŐ
DT9530

• 4 az 1-ben: fertőtlenít, eltünteti 
a gyűrődéseket, tisztít és illatosít

• multifunkciós toldófejek tar-
toznak hozzá

• 15 mp alatt felmelegszik

ACCESS STEAM 
FORCE KÉZI GŐZÖLŐ
DT8270

• nagy gőzteljesítmény
• kisimítja a gyűrődéseket, 

fertőtlenít és eltávolítja az apró 
szennyeződéseket

• 25 ml alatt melegszik fel

ULTIMATE PURE ÓARANY GŐZÖLŐ 
VASALÓ
FV9845

• 3000 W teljesítmény
• függőleges gőzölés, vízkőtlenítés, anti-drip 

rendszer, spriccelés, biztonsági kikapcsolás
• a tartály mérete 350 ml
• ProtecStyle kiegészítő fedél a finom szövetek 

vasalásához

ULTIMATE PURE ARANY 
GŐZÖLŐ VASALÓ
FV9865

• 3000 W teljesítmény
• függőleges gőzölés, vízkőtle-

nítés, anti-drip rendszer, spric-
celés, biztonsági kikapcsolás

• a tartály mérete 350 ml
• ProtecStyle kiegészítő fedél 

a finom szövetek vasalásához

DUETTO+ EDÉNYKÉSZLET, 10 DB
G732SA55

• magas lábas 22 cm fedővel (6,1 l), tejforraló 16 cm (1,5 l), kis lábas 
16 cm (1,5 l) / 20 cm (2,9 l) / 24 cm (5,0 l) fedővel, serpenyő 26 cm

• minden típusú sütőlaphoz, az indukciós lapot is beleértve
• serpenyő tapadásmentes felülettel
• vízszintmérők

lyezheti a ruhadarabot, ami így kisimul. Illetve 
a 3 az 1-ben készülékekre is eshet választása, 
melyek kézi gőzölő mellett vasalódeszkával 
és gőzállomással is rendelkeznek.
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kivételesen ellenálló, szegecselt fogantyúk 
találhatók, melyek a biztonság mellett ere-
deti módon díszítik is a termékcsaládot. Az 
edények az indukciós lapokat is beleértve 
minden típusú tűzhelyen használhatók, egy-
szerűen tökéletes választás a család ízletes 
vacsoráinak elkészítéséhez! Ráadásként biz-
tosan nem bánja a 10 éves garanciát, melyet 
ezekre az edényekre biztosítunk. 

• A Tefal új, DAILY COOK edénykészlete 
nem csak a minőségi alapanyaggal és meg-
munkálással hívja fel magára a figyelmet, 
hanem az okos megoldásaival is. Hogy 
melyek azok?
A több darabos, minőségi edénykészletet 
minden háziasszony és ínyenc értékel majd, 
azaz mindenki, aki gyakran és változatosan 
szeret főzni. Mert nem csak sokoldalúak az 
edények, és bármilyen sütőlapon használha-
tók az indukciós lapot is beleértve, van belső 
vízszint mérőjük, de még a fedelüket is úgy 
alakítottuk ki, hogy amikor leteszik azokat a 
konyhapulra, félig álló helyzetbe kerülnek, 
így a pult teljesen tiszta marad! Egyszerűen 
tökéletesen alkalmasak a mindennapi finom-
ságok elkészítéséhez!

DAILY COOK 10 RÉSZES 
EDÉNYKÉSZLET
G712SA55

• magas lábas 22 cm fedővel (6,4 
l), tejforraló 16 cm (1,5 l), kis 
lábas 18 cm (2,2 l) / 20 cm (3 l) / 
24 cm (5,3 l) fedővel

• biztonságosan állítható fedő, 
megelőzi a konyhapult ös�-
szepiszkolását

• minden típusú sütőlaphoz, az 
indukciós lapot is beleértve

• vízszintmérők és ergonómikus 
fogantyúk

Jarmila Šindelářová
a Tefal termékmenedzsere

Minden konyhában kell, hogy legyenek 
erős és hatékony készülékek, így sehon-
nan sem hiányozhat már a turmixgép! De 
a széles kínálatból melyiket válasszuk?

• Milyen típusú turmixgép kell, hogy le-
gyen minden háztartásban?
Minden konyha alapfelszereltségéhez kell, 
hogy tartozzon egy botmixer. Jelenlegi trend 

Lenka Majková
a Tefal termék-
menedzsere

Amennyiben az első lakásunkat rendezzük 
be, vagy éppen kollégiumban fogjuk tölteni 
az elkövetkező néhány hónapot, biztosan 
kapóra jön egy multifunkciós készülék, amely 
nem foglal sok helyet, és nagyon sok fajta 
étel ekészíthető benne. Rögtön több lehe-
tőség közül is választhatunk, például az Easy 
Fry Oven & Grill akár 9 készüléket is helyet-
tesít: grillez, fritőzként-, sütőként, gyümöl-
csaszalóként-, serpenyőként használható, 
stb. 30%-kal takarékosabb és gyorsabb, mint 
egy hagyományos tűzhely, időt, kalóriát és 
piszkos edényt spórol. 

a sokoldalúság, így ezekkel a készülékekkel 
már lehet turmixolni, habot verni, szeletelni, 
reszelni és aprítani is. Nagyobb háztartá-
sok esetén elengedhetetlen az 1,75 l űrtar-
talmú asztali turmixgép. Készíthet benne 
smoothie-t, folyékony tésztaféléket, vagy 
akár selymesen finom krémlevest is. Biztos, 
hogy nem hiányozhat az egészséges életmód 
képviselőinek konyhájából!

• Mi alapván válasszunk turmixgépet?
Jó, ha tudjuk, hogy mit várunk el egy ilyen 
készüléktől. Például a tavaszi méregtelenítés 
és a smoothiek készítéséhez az olyan asztali 
turmixgép a tökéletes, ami erős és gyors. 
Bármilyen gyümölcsöt, magvakat, még diót 
is szétturmixol. Előnye, hogy az előre beállí-
tott programok közül választhatunk, és hogy 
sokoldalú. Az elkészített italok tökéletesen 
selymes állagúak lesznek, de segítségünkre 
lehet akár a sütemények tésztájának elké-
szítésében, vagy akár házi diós vajat, vagy 
gabonatejeket is készíthetünk benne. A me-
legebb hónapok során pedig a jeges sorbetek 
elkészítése sem jelent akadályt. 
Amennyiben püréket szeretnénk készíteni, 
szeletelnénk, aprítanánk, reszelnénk vagy 
levest turmixolnánk, ahhoz a botmixer is 
tökéletesen megfelel. Illetve a babaételek 
elkészítéséhez is ideális választás!

• Elsősorban mire figyeljünk?
A turmixgépek választásakor az elsődleges 
szempontok egyike a turmixgép teljesítmé-
nye. Annak köszönhető ugyanis a krémes ál-
lag. Van olyan turmixgép is, mely akár 35 000 
fordulatra képes percenként. A másik szem-
pont a technológia, mely összeköti az erős 
motort a pengékkel. Például a Tefal eseté-
ben a Powelix technológia biztosítja a precíz 
eredményt (botmixerek esetén 4 pengét-, 
asztali turmixgép esetén 6 pengét forgat). 
Ráadásul a titán pengék garantálják a hosszú 
élettartamot is. Idén az ECO RESPECT ter-
mékcsaládunk újdonságaival szolgálhatunk, 
azok botmixere és asztali turmixgépe kerül 
forgalomba. Az ECO RESPECT termékcsalád 
mindkét készüléke 50%-ban újrahasznosít-
ható, 65%-a újrahasznosított műanyagból 
készült, Franciaországban.

EASY FRY OVEN & GRILL FORRÓLEVE-
GŐS FRITŐZ
FW501815  

• 9 az 1-ben
• 8 féle program
• 11 l / akár 6 adag
• hőmérséklet ellenőrzés, időzítő

ECO RESPECT BOTMIXER
HB46E838

• környezetbarát kialakítás
• ergonomikus fogantyú
• 600 W motor, 2 fokozat 

+ pulzálás

ECO RESPECT ASZTALI 
TURMIXGÉP
BL46EN38

• környezetbarát kialakítás
• hideg és meleg ételek 

elkészítéséhez
• 800 W motor, 2 fokozat 

+ pulzálás
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Stílusos reggeli

A reggeli alapozza meg a napunkat! Már a nagymamáink is 
tudták... Ellentétben velük viszont már nem kell hoszasan 
serénykednünk a konyhában, a fejlett technológiának 
köszönhetően gyakorlatilag minden nehézség nélkül vará-
zsolhatjuk asztalunkra a finom falatokat. Mindebben hat-
hatós segítségünkre lesznek a vadonatúj Tefal készülékek. 
Az Incluedo termékcsaládot úgy terveztük, hogy használa-
tuk egyszerű és könnyed lehessen. Az 1l víztartályú, könnyű 
vízforraló tökéletesen ergonómikus kis konyhai segéd lett. 
Egyszerű kezelését mindenki értékeli majd. 
A vízforraló fedele könnyedén, a készülék tetején található 
nagy nyomógombbal nyitható, fogantyúja csúszásgátló 
felülettel bevont, így nem csúszhat ki a kezéből. Jól látszó 
vízszintmérőjén kívül helyet kapott a csésze szintjelző is, így 
mindig láthatja, hány csésze teára való vizet forral éppen. 
Előnye továbbá a 360° aljazat, melynek kontrasztos csíkja 
megkönnyíti a kancsó visszahelyezését. Továbbá a színjel-
zés alapján mindig könnyedén eldönthető, hogy a készülék 
használatban van-e.
Önnek csak annyi dolga maradt, hogy eldöntse, milyen 
típusú forró italt inna, és hogy a pirítósokat francia sajttal, 
vagy édes lekvárral köríti-e. Ugyanis a stílusában hasonló 
kenyérpirítónkban nagyon gyorsan elkészülnek majd. Jól 
kivehető funkciói, átlátható jelölése könnyed használatot 
biztosít, mágneses fogóinak köszönhetően pedig már sosem 
égeti meg majd magát a forró pirítóssal. 

INCLUEDO KENYÉRPIRÍTÓ
TT533811

• 7 pirítási szint
• stop nyomógomb, magasra 

kiemelés, középre igazítás
• jól látható funkciók
• mágneses fogó

KET INCLUEDO 
VÍZFORRALÓ
KI533811

• könnyed használat 
igazán nagy nyílással
• 1l tartály
• kivehető szűrő 
a könnyű tisztítható-
ságért

SENSE FEHÉR KENYÉRPIRÍTÓ
TT693110

• 7 pirítási szint
• digitális kijelző visszaszámlálóval
• újramelegítés funkció, felenge-

dés, stop nyomógomb, magasra 
kiemelés, középre igazítás és 
fényjelzés

• kivehető morzsatálca

LOFT FEKETE 
KENYÉRPIRÍTÓ
 TT761838

• 7 pirítási szint
•	felengedés, stop 

nyomógomb, magasra 
kiemelés, középre 
igazítás és fényjelzés

• kivehető morzsatálca

LOFT VÍZFORRALÓ
KO250830

LOFT 
VÍZFORRALÓ
KO250130

VÍZFORRALÓ
DIGITAL DISPLAY
KO851830

LOFT FEHÉR
KENYÉRPIRÍTÓ
TT761138

• 7 pirítási szint
• felengedés, stop nyomógomb, 

magasra kiemelés, középre igazítás és 
fényjelzés

• kivehető morzsatálca

DIGITAL DISPLAY 
FEKETE KENYÉRPIRÍTÓ
TT640810

• 7 pirítási szint
• digitális kijelző visszaszámlálóval
• újramelegítés funkció, felengedés, 

stop nyomógomb, magasra kieme-
lés, középre igazítás és fényjelzés

• kivehető morzsatálca
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TRAVEL MUG COMPACT 0,3 l 
ZÖLD UTAZÓBÖGRE
N2160310

• 3 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 6 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

TRAVEL MUG COMPACT 0,3 l FEKETE 
UTAZÓBÖGRE
N2160110

• 3 órán keresztül melegen tartja a forró italo-
kat, 6 órán keresztül hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

TRAVEL MUG COMPACT 0,3 l 
PIROS UTAZÓBÖGRE
N2160410

• 3 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 6 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

EASY TWIST 
MUG 0,36 l, 
SZÜRKE UTAZÓ-
BÖGRE
N2011510

• 4 órán keresztül 
melegen tartja 
a forró italokat, 
8 órán keresztül 
hidegen a lehű-
tötteket

• rozsdamentes 
acél

• 100% vízszige-
telő

EASY TWIST MUG 0,36 l, PIROS 
UTAZÓBÖGRE
N2011610

• 4 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 8 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

EASY TWIST MUG 0,36 l, KÉK 
UTAZÓBÖGRE
N2011810

• 4 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 8 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

EASY TWIST MUG 0,36L, 
ZÖLD UTAZÓBÖGRE
N2011710

• 4 órán keresztül melegen tartja a forró italo-
kat, 8 órán keresztül hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

KÖRNYEZETTUDATOSAN GONDOLKODUNK. 
ÉS ÖN?
A Tefal termékeink elkészítésekor, a design 
tervezésekor és használatuk kialakítása-
kor mindig a jövőbe tekintünk. A termékek 
újrahasznosított, vagy újrahasznosítható 
alapanyagokból készülnek, csomagolásuk-
kor nagy hangsúlyt fektetünk a felesleges 
hulladékképzés csökkentésére. 15 éve elkö-
teleztük magunkat a termékeink 10 éven át 
tartó javíthatósága mellett, a pótalkatrészek 
elérhetőek, az újratervezések pedig még 
könnyebb szétszerelést tesznek lehetővé. 
Mindezek mellett igyekszünk csökkenteni 

a háztartások fogyasztását, az ételhulladék 
lefaragása érdekében bemutattuk tárolóedé-
nyeink sorát, melyekben tovább frissek ma-
radnak élelmiszereink, illetve biztonságosan 
és kényelmesen szállíthatjuk is benne azokat. 
A termocsészék és termoszok is ugyanezt 
a célt szolgálják. Az elmúlt hónapokban kü-
lönösen értékelhettük az eldobható poharak 
vagy ételdobozok ezekre a tartósan hasz-
nálható tárolóedényekre való lecserélését. 
Kipróbálta már az összes új terméket?

TRAVEL MUG COMPACT 0,3 l 
KÉK UTAZÓBÖGRE
N2160210

• 3 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 6 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő
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OPTIMA TÁROLÓEDÉNY 
0,38 l
N1140810

• 100% védelem a nedvesség 
és baktériumok ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések nélkül

OPTIMA TÁROLÓEDÉNY 1,6 l
N1141110

• 100% védelem a nedvesség és 
baktériumok ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések nélkül

OPTIMA TÁROLÓEDÉNY 2,2 l
N1141210

• 100% védelem a nedvesség és baktériumok 
ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések nélkül

MASTERSEAL TÁROLÓEDÉNYEK, 
4 DARABOS SZETT ZÖD
N1031010 

• 30 év szavatosság
• Németországban gyártva
• 100% vízszigetelés
• űrtartalmak: 0,20l / 0,55l / 0,80l / 2,20l
• BPA mentes

OPTIMA TÁRO-
LÓEDÉNY 1 l
N1141010 

• 100% védelem 
a nedvesség és 
baktériumok ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések 

nélkül

OPTIMA TÁROLÓEDÉNY 
2,8 l 
N1141310

• 100% védelem a ned-
vesség és baktériumok 
ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések nélkül

MASTERSEAL TÁROLÓEDÉNYEK, 
4 DARABOS SZETT 
PIROS
N1030910

• 30 év szavatosság
• Németországban gyártva
• 100% vízszigetelés
• űrtartalmak: 0,20l / 0,55l / 0,80l / 

2,20l
• BPA mentes

BLUDROP TERMOSZ 0,5 l KORALLSZÍNŰ
N3110410

• 12 órán keresztül melegen tartja a forró italo-
kat, 24 órán keresztül hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

BLUDROP TERMOSZ 0,5 l KÉK
N3110310

• 12 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 24 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

BLUDROP TERMOSZ 0,5 l FEKETE
N3110110

• 12 órán keresztül melegen tartja 
a forró italokat, 24 órán keresztül 
hidegen a lehűtötteket

• rozsdamentes acél
• 100% vízszigetelő

OPTIMA TÁROLÓEDÉNY 
0,45 l
N1140910

• 100% védelem a ned-
vesség és baktériumok 
ellen

• BPA mentes
• szigetelés rések nélkül
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65 ajándék ötlet (nem csak karácsonyra)

ORIGIN SZEMÉLYI MÉRLEG
PP1600V0 

•	megvilágított kijelző
•	a világos fa stílusos megjelenése
•	a 4db AAA elem a kiszerelés részét 

képezi

INFINY FORCE PRO 5 AZ 1-BEN BOT-
MIXER
HB95LD38

• 1200 W teljesítmény
• aprítás, habverés, szeletelés és turmixolás
• 4db Powelix Life technológiájú penge
• tégely az aprításhoz, keverőedény, hab-
verő fej, keskely turmixláb és toldóelem püré 
készítéséhez

BODY UP SZEMÉLYI MÉRLEG
BM2520V0

• testtömeg, zsírtömeg és BMI 
mérése

• nagy LCD kijelző
• 8 profil tárolása
• 150 kg teherbírás

INFINY FORCE FORCE 
4 AZ 1-BEN BOTMIXER
HB944138

• a Tefal leghalkabb és leghatéko-
nyabb kézi habverője

• kényelmes fogantyú
• 0 – max sebességbeállítási 

lehetőség
• forgóedény

BODY-SIGNAL SZEMÉLYI 
MÉRLEG
BM7100S6

•	testtömeg, zsírtömeg méré-
se

•	VISIO CONTROL fényjelzés
•	4 profil tárolása

INFINY FORCE FORCE 
3 AZ 1-BEN BOTMIXER
HB943838

• 1000 W teljesítmény
• habverés, szeletelés és 

turmixolás
• 4db Powelix Life technológiájú 

penge
• tégely az aprításhoz, keverőe-

dény, habverő fej, keskely 
turmixláb

SMART’N’LIGHT 
ELEKTROMOS 
KÁVÉFŐZŐ, FEKETE
CM600810 

• digitális kijelző érintőképer-
nyővel

• automatikus kikapcsolás 
30 perc leteltével

• 1,25l űrtartalom 
(15 teljes csészényi)

INFINYMIX+ ASZTALI TURMIXGÉP
BL91HD31 
• 1600 W teljesítnény
• 10 sebességfokozat
• Powelix Life technológia
• 1,75l edény űrtartalom
• 600ml utazóbögre és passzírozó, edények 

száma 2

SENSE ELEKTROMOS 
KÁVÉFŐZŐ, FEHÉR
CM693110 

• digitális kijelző 
érintőképernyővel

• automatikus kikapcso-
lás 30 perc után

• 1,25l űrtartalom (15 
tejes csészényi)

POWERMIX SILENT 
KÉZI HABVERŐ 
TÁLLAL
HT654E38 

• a Tefal leghalkabb és 
leghatékonyabb kézi 
habverője

• kényelmes fogantyú
• 0 – max sebességbe-

állítási lehetőség
• forgóedény

POWERMIX SILENT 
KÉZI HABVERŐ
HT650E38 

• a Tefal leghalkabb és 
leghatékonyabb kézi 
habverője

• kényelmes fogantyú
• 0 – max sebességbe-

állítási lehetőség
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PRO EXPRESS VISION 
GŐZÁLLOMÁS, ARANY
GV9820E0 

• vasaló Smart LED Light megvilágítással
• vyzkőgyűjtő tartály, anti-drip funkció, 

csendes működés
• nagyerejű gőzfújás a makacs 

gyűrődések kisimítására
• smart steam funkció
• tökéletes siklás

HOME BREAD 
BAGUETTES HÁZI 
KENYÉRSÜTŐ, 1,5 KG
PF610138

•	programok száma: 16
•	speciális programok: 

kéregsütés, glu-
ténmentes kenyér, 
dzsemm, bagett és 
zsömle

PRO EXPRESS VISION 
GŐZÁLLOMÁS, KÉK
GV9812E0 

• vasaló Smart LED Light megvilágítással
• vyzkőgyűjtő tartály, anti-drip funkció, csen-

des működés
• nagyerejű gőzfújás a makacs gyűrődések 

kisimítására
• tökéletes siklás

PAIN & TRESORS HÁZI 
KENYÉRSÜTŐ
 PF250135

•	programok száma 20, 
ebből 3 gluténmentes

•	3 súly, 3 sütési fokozat
•	funkciók: 15 órás időzítő, 

melegentartás

IXEO POWER 3 AZ 1-BEN RUHA-
GŐZÖLŐ
QT2020 

• beépített, intelligens, három állású 
vasalódeszkával

• nagynyomású gőztechnológia
• egy 2170 W 

gőzállomás 
hatékonyságával

PAIN & DELICES HÁZI KENYÉRSÜTŐ, 
1 KG
PF240E38 

•	programok száma 20, ebből 3 gluténmentes
•	3 súly, 3 sütési fokozat
•	funkciók: 15 órás időzítő, melegentartás

CUBE NAGYNYOMÁSÚ 
GŐZÖLŐ
UT2020 

• fertőtlenítő gőzteljesít-
mény

• hordozható kiszerelés
• könnyű és intelligens fej
• olyan hatékony, mint egy 

gőzállomás

BREAD OF THE WORLD HÁZI 
KENYÉRSÜTŐ 1,5 KG
PF611838

•	funkciók: késleltetett indítás, 
melegentartás, program szüne-
teltetése

•	programok száma: 19
•	speciális programok: kéregsü-

tés, gluténmentes kenyér, 
dzsemm, bagett és zsömle
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ULTRACOMACT 
PÁROLÓEDÉNY
VC204810  

•	kompakt, rétegezhető 
tárolórendszer

•	víz utántöltés lehetősége 
főzés közben

•	BPA mentes tálak
•	9l űrtartalom

MINICOMACT PÁROLÓEDÉNY
VC139810 

•	kompakt, rétegezhető tárolórendszer
•	víz utántöltés lehetősége főzés közben
•	BPA mentes tálak
•	6l űrtartalom

ACTIFRY GENIUS XL 2 AZ 1-BEN FEKETE 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
YV970815

•	két különálló sütési zóna
•	9 automata program
•	nagy érintőképernyő intuitív vezérléssel
•	1,7 l kapacitás akár 8 fő részére is
•	automata keverőlapát

ACTIFRY GENIUS XL FEHÉR 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
AH960015

•	1,7 l kapacitás
•	automata keverőlapát
•	9 automata program

ACTIFRY GENIUS XL 
FEKETE FORRÓLEVEGŐS 
FRITŐZ
AH960830 

•	1,7 l kapacitás
•	9 automata program
•	automata keverőlapát
•	érintőképernyős kijelző

PAIN DORE HÁZI KENYÉRSÜTŐ 
1 kg
PF210138 

•	programok száma 12, gluténmentes 
és rozskenyér programmal együtt

•	3 súly, 3 sütési fokozat
•	funkciók: 15 órás időzítő, 

melegentartás

PAIN PLAISIR HÁZI 
KENYÉRSÜTŐ, 1 kg
PF220838 

• programok száma 17, 
ebből 3 gluténmentes

• 3 súly, 3 sütési fokozat
• funkciók: 15 órás időzítő, 

melegentartás
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ULTRA DIGITAL FORRÓLEVEGŐS 
FRITŐZ
EY111B15

• 8 automata program
• 4,2 l űrtartalom
• intuitív digitális kezelőfelület

ACTIFRY GENIUS FEHÉR 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
FZ760030

•	1,2 l kapacitás
•	9 automata program
•	automata keverőlapát

EASY FRY COMPACT 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
EY101815 

•	az edény űrtartama 1,6 l
•	4 étel elkészítési mód

EASY FRY XXL DIGITAL 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
EY701D15 

•	5,6 l űrtartalom
•	digitális érintőképernyő
•	az étel elkészítésének 4 módja
•	8 automata program

ACTIFRY EXTRA FORRÓLEVEGŐS 
FRITŐZ
FZ720015

•	1 l élelmiszer kapacitás
•	automata keverőlapát
•	kijelző

EASY FRY CLASSIQUE 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
EY201815

•	4 l / 6 adag kapacitás
•	kompakt kialakítás

ACTIFRY GENIUS FEKETE 
FORRÓLEVEGŐS FRITŐZ
FZ760830

•	1,2 l kapacitás
•	9 automata program
•	automata keverőlapát
•	érintőképernyős kijelző
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DUETTO+ SERPENYŐ 28 CM 
G7320634 

•	belső tapadásmentes felület
•	Thermo-SignalTM funkció
•	minden típusú melegítésre alkalmas, 

sütőbe 250 °C-ig helyezhető
•	rozsdamentes acél alapanyag

INGENIO EXPERTISE 3 RÉSZES SZETT
L6509205

•	24 és 28 cm serpenyő, fogantyú
•	minden típusú tűzhelyhez alkalmas, indukciós 

laphoz is
•	a fogantyú akár 10 kg ételt elbír
•	tűzhelyre-, sütőbe-, az asztalra- vagy a hűtőbe 

rakható

INGENIO EXPERTISE 11 RÉSZES SZETT
L6509902

•	16 és 20 cm lábas, 22 és 26 cm serpenyő, 
mély sauté serpenyő 24 cm, wok serpenyő 
26 cm, műanyag fedők az étel tárolásához 
16, 20 és 24 cm, Talent fém fordítólapát, 
fogantyú

•	minden típusú tűzhelyhez alkalmas, indukci-
ós lapohoz is

•	a fogantyú akár 10 kg ételt elbír
•	tűzhelyre-, sütőbe-, az asztalra- vagy a hűtő-

be rakható

INGENIO TOJÁSSZELETELŐ
K2073514

•	szeletekre vágás, vagy negyedelés
•	könnyű tárolás, a részek egymásba 

helyezhetők
•	mosogatógépben mosható

KONYHAI ESZKÖZ INGENIO 
PARADICSOMHÁMOZÓ
K2074014

•	minden zöldség- és gyümölcs-
höz használható

•	dupla, fogazott penge
•	mosogatógépben 

mosható

MASTERCHEF GRANDE KONYHAI 
ROBOTGÉP
QB813D38

•	1500 W
•	az edény űrtartalma 6,7 l 
•	8 sebességi fokozat, pulse (turbo) nyomógomb
•	dagasztókar, habverő, keverőlapát, húsdaráló, 

mixer, szeletelő- és reszelő tartozékok

MASTERCHEF ESSENTIAL 
KONYHAI ROBOTGÉP
QB150138 

•	800 W motor
•	6 sebesség
•	habverő, dagasztókar, keverőlapát
•	az edény űrtartalma 4,8 l

DAILY COOK 26 CM 
GRILLSERPENYŐ
G7314055

•	ergonómikus fogantyú
•	ellenálló, tapadásmentes felület
•	Thermo-SignalTM funkció
•	minden típusú tűzhelyhez alkalmas, 

indukciós laphoz is

DAILY COOK PALACSINTASÜTŐ 25 CM
G7313855

• ergonómikus fogantyú
•	ellenálló, tapadásmentes felület
•	Thermo-SignalTM funkció
•	minden típusú tűzhelyhez alkalmas, induk-

cióshoz is

KONYHAI ESZKÖZ INGENIO 
SZILIKON KANÁL
K2064214

•	flexibilis fej
•	BPA mentes
•	250 °C hőmérsékletig hőálló
•	mosogatógépben mosható

KONYHAI ESZKÖZ INGENIO 
DUGÓHÚZÓ
K2073414

•	beépített fóliavágó
•	dugóhúzó karokkal

DUETTO+ SERPENYŐ 24 C M
G7320434 

•	belső tapadásmentes felület
•	Thermo-SignalTM funkció
•	minden típusú melegítésre 

alkalmas, sütőbe 250 °C-ig 
helyezhető

•	rozsdamentes acél 
alapanyag
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PERFECTMIX COOK STEAM 
NAGYSEBESSÉGŰ TURMIX
BL83SD30 

•	10 automata program
•	meleg és hideg ételek
•	kivehető pengék
•	1400 W teljesítményű motor
•	mélytisztítás funkció

UTRABLEND BOOST 
NAGYSEBESSÉGŰ 
TURMIXGÉP
BL985A31 

•	10 automata program
•	2 edény a meleg- és hideg 

ételek elkészítéséhez
•	intuitív digitális kijelző
•	1300 W teljesítményű 

motor
•	Nutrikeep technológia 

a turmixolás előtti levegő 
eltávolításhoz

PERFECT MIX+ NAGYSE-
BESSÉGŰ TURMIXGÉP
BL81G831

•	1200 W
•	edzett rozsdamentes acél 

pengék
•	2 l hőálló üvegedény
•	utazópalack

KOYNHAI ESZKÖZ 
INGENIO KENŐLAPÁT 
SÜTÉSHEZ
K2072414

•	lehajlítható szilikonfej
•	kivehető fej a könnyű tisztí-

tásért
•	mosogatógépben mosható

5 SECOND CHOPPER KÉZI 
APRÍTÓ 900 ML
K1320404

•	ellenálló rozsdamentes acél pengék
•	biztonsági zárórendszer 
•	ergonómikus fogantyú
•	csúszásgátló alj, melynek köszön-

hetően mindent könnyedén felaprít

QUICKCHEF QUARTZ BOTMIXER
HB65LD38

•	1000 W
•	fröcskölésgátó védőlap
•	intuitív sebességválasztás
•	800 ml mérőedény, habverő, aprító 500 ml 

edénnyel

ECO RESPECT ASZTALI TURMIXGÉP
BL46EN38

•	környezettudatos design
•	800 W motor
•	hőálló, 1,75 űrtartalmú üvegedény
•	4 robosztus rozsdamentes acél penge

ECO RESPECT 
BOTMIXER
HB46E838

•	környezettudatos 
design

•	600 W motor
•	fröcskölésgátlás
•	2 sebesség

DOUBLEFORCE 
KONYHAI ROBOTGÉP
DO821838

•	6 sebesség
•	8 tartozék
•	28 funkció
•	EasyLock zárórendszer

PREP’MIX KÉZI HABVERŐ
HT450B38

•	450 W
•	5 fokozat + turbó
•	2 habverő lapát és 2 rozsda-

mentes acél dagasztókar
•	a tartozékok 

mosogatógépben 
moshatók
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SPHERICOOK 16 AZ 
1-BEN MULTIFUNKCIÓS 
EDÉNY
RK745800

•	intelligens technológia 
– a főzési idő- és a hőfok 
automatikus beállítása

•	16 főzési mód
•	5 l kapacitás
•	akár 24 órán keresztüli 

melegentartás, késlel-
tetett kezdés, könnyű 
takarítás

VERSALIO 9 AZ 1-BEN FRITŐZ
FR495070

•	állítható hőszabályozó: 80 – 180 °C 
•	állítható olajmennyiség
•	levehető időzítő
•	átlátszó fedő
•	könnyű takaríthatóság

SUPER UNO 2,2 FRITŐZ
FR314030

•	szagszűrő
•	szennyezés elleni védelem
•	időzítő
•	a tartozékok mosogatógépben 

moshatók

SUPERGRILL
GC451B12

•	öntöttvas lemezek tapadásmentes felülettel
•	4 fokozatú hőszabályozás
•	2 sütési mód: kontaktgrill és nyitott barbecue
•	edény

ULTRACOMPACT GRILL CLASSIC
GC305012

•	öntöttvas lemezek tapadásmentes 
felülettel

•	3 fokozatú hőszabályozás 
•	2 sütési mód: kontaktgrill és nyitott 

barbecue
•	edény

OPTIGRILL+ XL
GC722D34

•	asztali és hordozható
•	9 program
•	2 grillezési mód
•	kapacitás 6-8 adag
•	csepegtetőtálca, hőmérsékletszabályozás, 

automatikus grill szenzor

OPTIGRILL+
GC712D34

•	asztali és hordozható
•	6 program
•	2 grillezési mód
•	kapacitás 2-4 adag
•	csepegtetőtálca, hőmérsékletszabályozás, 

automatikus grill szenzor

12 AZ 1-BEN MULTI-
FUNKCIÓS EDÉNY
RK705138

•	12 funkció
•	intelligens technoló-

gia – a főzési idő- és 
a hőfok automatikus 
beállítása

•	akár 24 órán 
keresztüli melegen-
tartás, késleltetett 
kezdés, könnyű takarí-
tás

SNACK COLLECTION SZENDVICSSÜTŐ
SW854D16

•	4 szett: melegszendvics, grill, panini, gofrisütő
•	tapadásmentes felület, a lapok mosogatógépben 

moshatók

SNACK CL SZENDVICSSÜTŐ
SW701110 

•	szendvics- és gofrisütő
•	különlegesen mély lapok
•	tapadásmentes felület, a lapok mosogatógépben 

moshatók
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150× máshogy: A Tefal Cook4me+ 
kihívása

COOK4ME +
CY851130

Intelligens multifunkciós Cook4me+ edény, 6l űrtar-
tal-mú tál, 150 előre beprogramozott recept, 6 főzési 
mód, LCD kijelző, Keep Warm funkció, késleltetett 
indítás, 1,8mm tálvastagság, kivehető tál, 3 rétegű 
tál, kerámia és tapadásmentes felület, túlnyomás 
elleni biztosíték, időzítő, mosogatógépben mosható. 
Ajánlott fogyasztói ára: 
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EXTRA CRISP LID KIEGÉSZÍTŐ A COOK4ME KÉSZÜLÉKEKHEZ
EY150830

•	C4M készüléke egy pillanat alatt forrólevegős fritőzzé változik
•	minden C4M készülékkel kompatibilis
•	új receptek a C4M applikációban
•	4 automatikus funkció + 1 manuális 

Amennyiben Tefal Cook4me+ Multifunk-
ciós Edényt használ otthon, biztosan örül 
majd ennek az újdonságnak! A Tefal Extra 
Crisp Lid ugyanis az előbb említett készülék 
új kiegészítője, és az edény minden modell-
jével kompatibilis. A készülék 4 automatikus 
funkcióval és 1 kézi üzemmóddal rendelke-
zik, ez utóbbit a saját receptek elkészítésére 
tervezték, így teljesen alkalmazkodik az Ön 
igényeihez. A Cook4me+ készülékkel a fő-
zés mellett most már sütni, grillezni, pirítani 
és forrólevegőn rántani is tud - egyszóval, 
a  segítője minden feladattal megbirkózik 
már, ami csak eszébe jut! Egyszerűen tegye 
az Extra Crisp Lid fedelet az edényre, és az 
már elvégzi a kiszabott feladatot.

Extra Crisp technológiával rendelkezik, 
amely az ételek széles skálája esetében kivá-
lóan ropogós eredményt biztosít. A fedélen 
pillanatok alatt válthat a programok között, 
például a főzésből a grillezésre, így az étel 
belseje mennyeien puha, kérge pedig finom 
ropogós lesz. A gyors előmelegítés is elnyeri 
majd tetszését, amely bizonyítottan 30%-kal 
gyorsabban melegíti elő a készüléket, mint 
a hagyományos sütők. Mi több, a Tefal Extra 
Crisp fedél lehetővé teszi, hogy az ételeket 
egy csepp olajjal vagy teljesen olaj nélkül 
készítse el, így ismét valamivel egészsége-
sebben tud majd étkezni.

Főzzön egészségesen és főzzön bármit!

CSIRKEFALATKÁK RECEPTJE
COOK4ME+ 
PÓTEDÉNY
XA610030

•	tapadásmentes edény
•	6 l űrtartalom
•	mosogatógépben 

mosható
•	minden Cook4me ké-

szülékkel kompatibilis

ÜVEGTÉGELYEK A COOK4ME+ 
KÉSZÜLÉKBEN VALÓ SÜTÉSHEZ
XA606011

•	6 edény szilikon fedővel
•	mosogatógépben mosható
•	minden Cook4me készülékhez

COOK4ME+ 
SÜTŐFORMA
XA609011

•	18 cm átmérő
•	szilikon fogantyű
•	minden Cook4me 

modellhez

FEDÉL A COOK4ME+ 
EDÉNYBEN KÉSZÜLT 
ÉTELEK TÁROLÁSÁ-
HOZ
XA612010

•pontosan illeszkedik 
a Cook4me edényre

•	garantálja az ételek 
frissen tartását

•	minden Cook4me 
készülékhez

Ehhez a recepthez Extra Crisp Lid kiegészí-
tőre van szükség. A legjobb eredmény érde-
kében hagyja a csirkefalatkákat 30  percig 
a hűtőben, hogy magukba szívják az olajat. 
A falatkákat sütés közben időnként forgas-
sa meg. Ne rakja egymásra a  csirkefalat-
kákat az edényben. A legjobb eredmény 
elérése érdekében a felsorolt mennyisé-
gekkel dolgozzon.

Hozzávalók:
• 600 g azonos méretűre vágott csir-

kemell darab
• 120 g zsemlemorzsa egy tálban 
• 70 gliszt
• 3 tojás

• só
• paprika
• 100 ml napraforgóolaj

Az elkészítés menete:
Készítse elő a hozzávalókat. Egy zárható 
zacskóba öntse bele a lisztet, a sót és a bor-
sot. Egy tálban keverje fel a tojásokat. Te-
gye a  csirke darabokat a zacskóba. Zárja le 
a zacskót, és rázza meg. A csirkedarabokat 
mártsa a tojásba, majd forgassa meg a zsem-
lemorzsában. Tegye a darabokat az edénybe. 
Tegye rá az Extra Crisp Lid fedelet. 14 percre, 
200  °C-ra állítsa a manuális üzemmódot. 
Sütés közben forgassa a csirkefalatkákat.
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SÜTŐBEN SÜLT 
GYÖMBÉRES 
ÉDESBURGONYA 
PIKÁNS HÁZI 
MAJONÉZZEL
@timeakittiokos

Habár a sült krumpli és a majonéz mind 
a  hétköznapokban, mind az ünnepnapo-
kon sokak kedven körete és mártása, sokan 
tartanak is tőle magas kalóriatartalma vagy 
éppen a bolti változat összevetői miatt. Pe-
dig elég, ha az olajban sütést lecseréljük 
sütőre, a majonézt pedig házilag készítjük 
el, az egészet pedig megbolondítjuk egy 
kis lime-mal, Sriracha szósszal, gyömbér-
rel és korianderrel. Máris egy igazán kü-
lönleges vacsorával lephetjük meg még az 
egészségtudatosabb családtagokat és ba-
rátokat, a pikáns ízvilág pedig garantálja, 
hogy télen se fázzunk! 

Hozzávalók az édesburgonyához (1 tepsi):
• 2-3 közepes édesburgonya 
• 2 ek olívaolaj
• ½ tk szárított gyömbér (vagy 2-3 cm 

reszelve)
• Egy pici só és bors ízlés szerint 

Hozzávalók a házi sriracha majonézhez 
(~500 ml)
• 2 tojássárgája 
• 1 ek dijoni mustár 
• egy csipet só
• 300 ml semleges ízű olaj 

(pl. szőlőmagolaj)
• 3-4 ek Sriracha szósz
• 2-3 cm frissen reszlet gyömbér
• 2-3 gerezd kinyomott fokhagyma 
• 1 lime leve

Elkészítés:
Az édesburgonyákat a Tefal MasterChef 
Grande krumpliszeletelőjével kis hasábokra 
vágjuk a legkisebb fokozatot használva 

(figyelem: ezek rövidebb hasábok lesznek, 
mint a megszokott). 
Sütőpapírral borított tepsire egyengetjük az 
édesburgonya szeleteket, majd olívaolajjal, 
friss reszelt vagy szárított gyömbérrel, frissen 
kinyomott vagy szárított fokhagymával, 
sóval, borssal és chilivel összeforgatjuk, 
majd 180 fokra előmelegített sütőbe toljuk 
és megsütjük. 
Amíg sül a batáta, addig elkészítjük 
a majonézt. Ehhez a két szobahőmérsékletű 
tojás sárgáját összekeverjük a mustárral, 
sóval és egy fél lime levével, majd a  Tefal 
M a s t e r C h e f  G ra n d e  h a bve r ő j éve l 
összedolgozzuk őket. Amikor teljesen 
összekeveredtek, akkor cseppenként, 
nagyon lassan elkezdjük hozzáadagolni 
az olajat – érdemes magasabb fokozatot 
használni. Miután sűrű lett a majonéz, 
hozzáadunk még egy kis lime-levet, a sriracha 
szószt, fokhagymát és gyömbért.
4. A megsült édesburgonyát megszórjuk friss 
korianderrel, egy pici lime-lével meglocsoljuk 
és a pikáns házi majonézzel tálaljuk. 

Okos Tímea inspirációja az ünnepekre
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KÉKSAJTOS-KÖRTÉS 
SÜLT KARFIOL LEVES 
Akár egy szürke hétköznap estét szeret-
nénk feldobni egy finom és egyszerű fo-
gással, akár egy különleges, ünnepi napon 
igyekszünk elvarázsolni a vendégeket az 
asztalnál, ezzel a levessel garantált a si-
ker. A körte, kéksajt és a rozmaring hár-
masa klasszikusnak mondhatók már, őket 
kiegészítve a nagy őszi-téli kedvenccel, 
a karfiollal csakis egy igazi finomság ké-
szülhet. Karakteres, mégis lágy, elegáns, 
mégis egyszerű – ennél több nem is kell a 
tökéletes leveshez a hűvösebb hónapokra.

Hozzávalók (4-5 személy)
• egy fej karfiol 
• 1 doboz (100 g) kéksajt
• 3-4 db körte 
• 700 ml zöldség alaplé 
• 1 dl tejszín 
• 3-4 szál friss rozmaring (vagy 
• 1-2 szál friss kakukkfű (vagy 1 tk 

szárított)
• frissen őrölt bors
• 2 ek vaj 
• 4-5 ek olívaolaj
• 2-3 gerezd fokhagyma (kinyomva)
• 2 szál újhagyma (vagy egy kis fej 

vöröshagyma)
• 1 marék dió

Elkészítés:
Rózsáira szedjük a karfiolt, a körtéket 
pedig félbevágjuk és kimagozzuk. Egy 
sütőpapírral borított tepsire tesszük őket, 
majd összeforgatjuk 2-3 ek olívaolajjal, pici 
sóval, borssal és egy kevés apróra vágott friss 
rozmaringgal, majd 170 fokra előmelegített 
sütőben 25-30 perc alatt megsütjük őket.
A sütési idő végén/után egy lábasban vajon és 
2-3 ek olívaolajon megfuttatjuk a karikákra 
vágott újhagymát, a kinyomott fokhagymát 
pár perc alatt, majd hozzáadjuk az apróra 
vágott rozmaringot, kakukkfüvet. Egy perc 
után beleöntjük az edénybe a megsült 
karfiolt és körtét, felöntjük annyi alaplével, 
ami pont ellepi őket, és 15 percig főzzük. 
 A főzési idő végén hozzáadjuk a kéksajtot 
(megőrizve egy keveset a díszítéshez) és 
a tejszínt, friss borsot és esetleg még egy kis 
rozmaringot. Összeforraljuk, majd levesszük 
a tűzhelyről és hagyjuk kicsit kihűlni.
Ha már nem forró a leves, akkor a Tefal 
Masterchef Grande turmixgépében 
krémesítjük a levest.
Egy kis kéksajttal, friss rozmaringgal, 
körteszeletekkel és dióval tálaljuk. 
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SÜTŐTÖKÖS-
VÖRÖSÁFONYÁS 
PULYKAGOLYÓK GRÚZ 
SZILVASZÓSSZAL ÉS 
SÜLT KELBIMBÓVAL  
Amikor a szilva és a sütőtök megjelen-
nek a gyümölcs- és zöldségpultokon, már 
szinte érezzük az ősz közeledtét. Sokszor 
szerepelnek együtt őszi-téli sütemé-
nyekben, muffinokban, de talán kevesen 
gondolnák, hogy bizony egy izgalmas sós 
főétkezésnél is megállják együtt a helyüket. 
Sőt! Kiegészítve ezt a párost gránátalmá-
val, kelbimbóval és vörösáfonyával már egy 
olyan  fogásról beszélhetünk, amivel akár 
egy ünnepi asztaltársaságot is levehetünk 
a lábáról. 

Hozzávalók a pulykagolyókhoz (1 tepsi):
• 500 g pulyka alsócomb filé 
• 50 g aszalt vörösáfonya 
• egy kicsi sütőtök (kb. egy kg) negyede 

megsütve 
• 1 db tojás 
• egy csipet só és bors 
• 2-3 gerezd kinyomott fokhagyma 
• friss rozmaring 
• friss kakukkfű
• 1-2 ek zabliszt 

Hozzávalók a sült kelbimbóhoz (1 tepsi)
500 g kelbimbó 
• egy csipet só és bors 
• 2-3 ek olívaolaj 
• 1 ek méz 
• 1 ek balzsamecet 

Hozzávalók a grúz szilvaszószhoz (tkemali):
• 500 g szilva kimagozva
• egy kevés víz
• 3-4 gerezd fokhagyma 
• egy kis marék friss menta
• egy kis marék friss kapor
• egy marék friss koriander (esetleg 

petrezselyem helyette)
• 2 szál friss rozmaring 
• 1 tk frissen összetört/őrölt koriander-

mag 
• ½ tk frissen őrölt bors 
• ½ gránátalma magjai
• 1-2 gerezd citrom leve
• 1 ek méz 

Hozzávalók a tálaláshoz: 
• friss bébispenót (vagy más saláta) 
• gránátalma magjai 
• lilahagyma felszeletelve
• olívaolaj

Elkészítés:
A Tefal Masterchef Grande segítségével 
ledaráljuk a húst. 
A darált húst villával összekeverjük a tojással, 
a sült sütőtökkel, vörösáfonyával, sóval, 
borssal, rozmaringgal (és állag szerint egy 
kis zabliszttel). Kis golyókat formázunk és 
vagy serpenyőben, vagy sütőpapírral borított 
tepsin sütőben megsütjük (utóbbi esetben 
190 fokra előmelegítve 20-25 perc alatt). 
A kelbimbót félbevágjuk, sütőapíros 
tepsire szórjuk, és összeforgatjuk a mézzel, 
balzsamecettel, olívaolajjal, sóval, borssal 
és (együtt a húsgolyókkal) megsütjük 
25-30  perc alatt. Ha valaki nem szereti 
a kelbimbót, süthetünk helyette brokkolit is.
Amíg a sütőben megsül a húsgolyó és 
a kelbimbó, addig megfőzzük a szilvaszószt. 
Kimagozzuk a szilvákat, majd egy kicsi 
lábasba tesszük őket 1-2 ujjnyi vízzel. 
Közepes hőfokon főzzük egy 10-15 percig, 
amíg szétnyomkodhatók lesznek a szilvák. 
Ezután hozzáadjuk a kinyomott fokhagymát 
és a fűszereket, mézet, citromlevet, 
gránátalmát és összeforraljuk-és főzzük őket 
további 5-10 perc alatt. Ha már nem forró 
a szósz, akkor a Tefal Masterceh Grande 
turmixgépében krémesítjük a szószt.
Friss salátát összekeverünk gránátalma 
magokkal, pár szelet lilahagymával, 
olívaolajjal. 
A salátával együtt tálaljuk a kelbimbót, 
a  húsgolyókat és kis tálkában a szilvaszószt.
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PERFECTMIX 
COOK ASZTALI 
TURMIXGÉP
BL83SD30  

•	10 automata 
program: 4 hideg és 
6  meleg

•	1400 W
•	Powelix 

pengetechnológia
•	minőségi üvegedény

EPRES-ALMÁS 
UZSONNA 
A PERFECTMIX COOK-
KAL
• 500 g eper
• 250 g alma
• 100 ml víz

 
Tegyen minden hozzávalót a készülékbe és 
válassza a COMPOTE módot, állítsa 15 perc-
re.

Modern háztartás multifunkciós készülékekkel

Több mint fél évszázaddal ezelőtti alapítása 
óta a Tefal márka folyamatosan olyan fejlesz-
téseket hoz otthonainkba, amelyek leegysze-
rűsítik az otthoni főzést és megkönnyítik az 
életünket. Különböző technológiák, köztük 
kommunikációs technológiák is a Tefal által 
évről évre bemutatott újdonságok részét 

képezik. Alig két évvel ezelőtt a grillezés sze-
relmeseit egy olyan kontaktgrill nyűgözte le, 
amelynek érzékelője méri a grillezett hozzá-
valók vastagságát, és ez alapján beállítja a 
sütési hőmérsékletet és időt. A márka port-
fóliójában több multifunkciós termék is ta-
lálható, ami különösen a kisebb konyhákban 

hatalmas előny, hiszen ennek köszönhetően 
kevesebb készülékre lesz szükségünk. Idén 
olyan új termékeket is bemutatunk, amelyek 
egyetlen modern konyhából sem hiányozhat-
nak. Győződjön meg róla maga!

TURBO CUISINE FEKETE ELEKTROMOS 
KUKTA
CY754830

•	exkluzív technológia, gömbölyű edények
•	akár 3x gyorsabb, mint a hagyományos 

kukták
•	10 automata program
•	állandó felügyelet szükségessége nélkül

TÖLTÖTT PAPRIKA
Hozzávalók:
• 6 nagy, édes paprika
• 300 g darált hús
• 1 kis cukkini
• 1 chilipaprika (ízlés szerint)
• ½ liter víz

 
A mártáshoz:
• sárgarépa
• hagyma
• cukkini
• paradicsomkonzerv (passzírozott 

paradicsom) 
• só, bors az ízesítéshez

 
Az elkészítés menete:
A paprikákat egyik végétől a másikig vágja 
félbe, távolítsa el a magokat, és öblítse le. 
Vágja, vagy reszelje durvára a cukkinit.
Keverje össze a darált húst az apróra vágott 
chilivel, a cukkinivel és a fűszerekkel.
Öntse az olajat egy tálba, hagyja felmele-
gedni, és adja hozzá a fél karikákra szelt 
hagymát és a durvára reszelt sárgarépát. 
Állítsa be a  STIR FRY üzemmódot 160 °C-ra 
10 percre. A fedő nélkül, kevergetve pirítsa 
meg a  zöldségeket, és adja hozzá a paradi-
csomot a levével együtt (nem lecsöpögtetve).
Töltse meg a paprikákat, tegye az edénybe 
a pirított zöldségekkel együtt, majd adjon 
hozzá vizet, sót és borsot. Állítsa a STEW 
(PÁROLÁS) üzemmódra, 30 percre. Tálalja 
tejföllel és a mártással.
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OPTIGRILL EITE ROZSDAMENTES ACÉL ELEKTROMOS KONTAKTGRILL
GC750D30  

•	asztali és hordozható
•	12 program
•	2 grillezési felület
•	csepegtető tál, hőmérséklet szabályozás, automatikus grill szenzor

CSIRKENYÁRS 
RAKOTT ZÖLDSÉGGEL, 
GRILLEZETT 
HAGYMÁBÓL KÉSZÜLT 
MÁRTÁSSAL
4 adag

• 500 g csirkemell
• 50 g olajban pácolt hagyma
• 50 g fekete olajbogyó mag nélkül
• 50 g ecetes olajos paprika 

• 1 teáskanál római kömény
• 1 teáskanál kurkuma
• 1 teáskanál édes paprika
• só
• 1 evőkanál cukor
• 2 evőkanál citromlé
• 30 ml olívaolaj

• 200 g hagyma
• 30 ml olaj
• 150 ml víz
• 1 szál kakukkfű
• 4 gerezd fokhagyma
• só

 

Szeletelje fel a hagymát, és keverje össze az 
olajjal. Hirtelen pirításhoz helyezze a Tefal 
Optigrill Elite készülékbe (padlizsán prog-
ram), és süsse, amíg aranybarna nem lesz. 
Tegye át egy lábasba, öntse fel vízzel, adja 
hozzá az apróra vágott fokhagymát, sót, ka-
kukkfüvet és borsot. Forralja fel. Turmixolja, 
míg mézes állagúvá nem válik.
A csirkemellet vágja kockákra. Keverje össze 
a fűszereket, a sót, a cukrot, a citromlevet és 
az olajat. A húst tegye a páclébe, és hagyja 
pihenni. Fűzze felváltva a húst, a zöldségeket 
és az olajbogyót a nyársakra. Az Optigrill 
Elite készülékben a csirke programmal süsse 
meg.
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MASTERCHEF GRANDE KONYHAI 
ROBOTGÉP
QB813D38

•	1500 W
•	az edény űrtartalma 6,7 l
•	8 sebességfokozat, pulse (turbo) nyomógomb
•	dagasztókar, habverő, keverőfej, húsdaráló, 

turmix, szeletelő és reszelő tartozékok
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Konyhai varázslat? gyorsan 
és könnyedén!
A Tefal Masterchef Grande konyhai robot-
gép (QB813D38) az a konyhai készülék, 
amelyet igazán nem szeretnénk nélkülözni. 
A habveréstől, a keverésen-, reszelésen-, 
dagasztáson-, gyümölcslé készítésen át 
a  húsdarálásig minden összetett konyhai 
feladattal képes megbirkózni. A Masterchef 
Grande 1500  W-os motorral és 6,7 literes 
tállal rendelkezik, amelyben egyszerre akár 

2,6 kg tésztát is képes feldolgozni. A Mas-
terchef Grande konyhai robotgépet min-
den hobbi cukrász is értékel majd! A keverés 
során a  robotfej és a keverőfej egymással 
ellentétes irányban mozog, így biztosítva 
gyors eredményt és egyenletes tésztát. 
A Flex Whisk technológiának köszönhetően 
a habverő tökéletes habot ver már egyetlen 
tojásból is, míg az öntött fém dagasztókar 

a  legfinomabb sós és édes tészták elkészí-
tésében lesz a segítségére. A rozsdamentes 
acélból készült tartozékok közé tartoznak 
a  különböző durvaságú reszelők és szelete-
lők, egy 1,5 literes turmixedény, dagasztókar, 
habverő, keverőfej és húsdaráló. A turmixgé-
pet ízletes smoothiek, koktélok készítéséhez 
vagy jég darálásához használhatja. 
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Katalógus, mely a Tefal vásárlóinak és kedvelőinek készült. 
Kiadó: Groupe SEB, s. r. o. Futurama Business Park (A épület), Sokolovská 651/136 A, 186 00 Prága, Csehor-
szág. A kiadás dátuma: 2021.10.25. A katalógus érvényességi ideje: 2022. 02.28-ig. Az ajánlatok a készlet 
erejéig érvényesek. Az ajánlott fogyasztói árak Forintban olvashatók, ÁFÁ-t tartalmaznak. A termékeknél, 
melyekből több típus is látható (pl. több színben) az ár 1 darab termékre vonatkozik. Az esetleges nyomdai 
hibákért felelősséget nem vállalunk. 
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