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Teppan Yaki and Grill for the Flex Zone

HZ390512 - HZ390522
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I2¥ Keeduala Teppan Yaki ja
Grill Flex-ala jaoks

Lisatarvikud Teppan Yaki ja Grill on ideaalsed
kasutamiseks Flex-alal ja optimaalsed praadimissensori
puhul.

Need taiendavad lisatarvikud ei sisaldu pliidiplaadi
tarnekomplektis. Neid on voimalik osta
muUgiesindustest vdi hooldekeskusest. Tehke
teatavaks vastav tootenumber:

m HZ390512 Keedundu Teppan Yaki.
m HZ390522 Keedundu Grill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki véimaldab véheses dlis tervislikult ja
lihtsalt valmistada liha, kala, varsket kdogivilja ja leiba.
Teppan Yaki sobitub ideaalselt Flex-alaga. Vahetu
kokkupuude plaadiga ja kuumuse Uhtlane tlekandmine
tagab toidu konsistentsi, varvi ja mahlasuse sailimise

MGl

Grill sobitub Flex-alaga. Saate vahese dliga tervislikult ja
lihtsalt valmistada suures ja vaikeses koguses liha, kala,
varsket kddgivilja ja leiba. Soontega vorm hoolitseb
selle eest, et road imavad sisse vdhem rasva. Lihtne
kasitsemine vbimaldab roogi grillida selliselt, et nende
valimus ja maitse on vorreldav traditsioonilisel grillil
valmistatud roogadega. Kuumuse paremaks
ulekandmiseks lisage grillile voi roa pinnale veidi Oli.

Praadimissensor

Jargmine tabel naitab valikut roogadest ja on
sorteeritud toiduainete jargi. Temperatuur ja
kipsetusaeg sdltuvad toiduainete liigist, olekust ja
kvaliteedist.

Markused

m Pliidiplaadi kasutusjuhendist leiate lisateavet selle
funktsiooni kohta. Lugege kasutusjuhend hoolikalt
labi.

m Flex-ala seadistada Uheainsa keedualana, et
funktsiooni nduetekohaselt aktiveerida.

pruunistamisel ja praadimisel.

Keedunou Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-
riaste list (minutites)

Liha
Snitsel, naturaalne’ b/ 4 6-10
Filee' b/ 4 6-10
Karbonaadilgigud' b/ 3 10-15
Lihalgigud, pooltoored (3 cm paksused)’ )/ 5 6-8
Lihaldigud, poolkiipsed (3 cm paksused)’ )/ 5 8-12
Lihaligud, kiipsed (3 cm paksused)’ b/ 4 8-12
Linnufilee (2 cm paksune)’ Yy 3 10-20
Peekon' {J/ 3 5-8
Pinv! Y 3 6-15
Keeduvorstikesed' b/ 4 8-20
Vorstikesed, toored” {J/ 4 8-20
Gyros® ) 4 7-12
Hakkliha® b 4 6-10

1 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) oli ja toiduained. Vajaduse korral pddrake teine pool.

2 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Segage regulaarselt.

3 arast helisignaali lisage voi ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

4 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Kogukestus portsjoni kohta. Praadige tksteise jarel.
% Parast helisignaali lisage 0li (hdoruge toiduaine pinda 6liga) ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

6 parast helisignaali lisage toiduained.
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Keedunéu Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-
riaste list (minutites)

Kala ja mereannid
Kalafilee, naturaaine o/ 4 10-20
Krabid' b/ 4 4-8
Krevetid' b/ 4 4-8
Terve kala praadimine’ by 3 15-30
Kaogivili
Suvikorvits' P/ e 3 4-12
Baklazaanid' D/ bimg 3 4-12
Paprika' b/ g 3 4-15
Rohelise spargli paadimine’ P/ bime 3 4-15
Seened? (b / bimne 4 10-15
Kiliislauk? () 2 2-10
Sibulate klaasjaks hautamine? () 2 2-10
Ka6givilja glaseeriming? ) 3 6-10
Kartulid
Praekartulid keedukartulitest® b 5 6-12
Kartulikotletid* (I 5 2,5-35
Glaseeritud kartulid? ) 3 10-15
Munaroad
Hérjasilmad vois® I, 2 2-6
Hérjasiimad olis’ (I 4 2-6
Munapuder? b 2 4-9
Omlett? ) 2 3-6
Pannkoogid* (I 5 15-2,5
Praesai* ) 3 4-8
Rebitud pannkoogid* ) 3 10-15
Muu
Rostiming® P/ bime 4 4-6
Krutoonid? ) 3 6-10
Mandlite réstimine® ) 4 3-15
Pahklite rostimine® ) 4 3-15
Piiniaseemnete rostimine® ) 4 3-15

! Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Vajaduse korral pddrake teine pool.

(va
2 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Segage regulaarselt.

3 drast helisignaali lisage voi ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

4 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Kogukestus portsjoni kohta. Praadige tksteise jarel.

% Parast helisignaali lisage 0li (hdoruge toiduaine pinda 6liga) ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

6 parast helisignaali lisage toiduained.



Bl .. Flex“ zonoje naudojami
maisto ruosimo indai
Teppan Yaki ir Grill.

Priedai Teppan Yaki ir Grill idealiai pritaikyti ,,Flex" zonai
ir kepimo jutiklio naudojimui.

Sie papildomi priedai néra pristatomi kartu. Jy galite
jsigyti specializuotose parduotuvése arba misy klienty

MGl

Grill prisitaiko prie ,Flex" zonos. Galite ruosti didesnius
ar mazesnius mesos, zuvies, Svieziy darzoviy ir duonos
kiekius,naudojant labai mazai aliejaus, maistas bus
sveikas ir paprastai pauoSiamas. Dél patiekaly ruoSimo
formos su grioveliais sunaudosite maziau riebaly. Dél
paprasto naudojimo patiekalus galima kepti keptuve,
kurie atrodys ir bus tokio skonio, tarsi buty kepti
tradiciniame keptuve. UZpilkite ant patiekalo arba j
keptuvg Siek tiek aliejaus, taip palengvinsite Silumos
perdavima.

aptarnavimo tarnybos techninés priezidros skyriuje.

Nurodykite atitinkama identifikavimo numer;: ) N
Kepimo jutiklis

m HZ390512 Maisto ruoSimo indas Teppan Yaki.

s HZ390522 Maisto ruodimo indas Grill. Lenteléje nurodyta, kokius patiekalus galite rinktis,

surdsSiuota pagal maisto produktus. Temperattrg ir
ruoSimo laikg lemia maisto produkty kiekis, bakle ir
{__JTeppan Yaki kokybeé.
Su Teppan Yaki paprastai ir sveikai paruoSite mésa, Pastabos
Zuvj, jiros gerybes, darzoves, saldymynus ir duona, m Kaitlentés naudojimo instrukcijoje rasite daugiau
naudodami labai mazai aliejaus. Teppan Yaki prisitaiko informacijos apie Sig funkcija. Atidziai perskaitykite
prie ,Flex" zonos. Dél tiesioginio salyCio su keptuve ir Sig instrukcija.
tolygaus Silumos perdavimo maisto produktai iSliks m Kad tinkamai aktyvintuméte funkcijg, nustatykite
tokios pacios konsistencijos, spalvos bei sultingi, kaip ir ~Flex zong kaip vienintele maisto ruoSimo zona.
kepimo ar apkepinimo metu.

Maisto ruoSimo in- Temperatiros

Bendras kepimo laikas, skai-

das pakopa ¢iuojant nuo signalo (min.)
Mésa
Pjausnys, nataralus' b/ 4 6-10
File! b/ 4 6-10
Kotletai' (Y 3 10-15
Didkepsnis, 7alias (3 cm storio)’ b/ 5 6-8
Didkepsnis, vidutinidkai iskeptas (3 cm storio)’ b/ 5 8-12
Didkepsnis, gerai iskeptas (3 cm storio)! )/ 4 8-12
Paukstienos kratingle (2 cm storio)! b/ 3 10-20
Lasiniai’ D/ bimg 3 5-8
Mesainis' b/ 3 1k
Degrelés virimui' b/ 4 8-20
Degrelés, Zalios' b/ 4 8-20
Gabaléliais pjaustyta mésa ,Gyros*2 b 4 7-12
Farsas? ) 4 6-10

! Pilkite aliejy (jei reikia) ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Jei reikia, apverskite.

2 Pilkite aliejy (jei reikia) ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Reguliariai pamaiSykite.

E Sviestg ir maisto produktus dékite tik pasigirdus signalui. Jei reikia, apverskite.

4 Pilkite aliejy (jei reikia) ir dekite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Vienos porcijos ruoSimo trukme. Kepimas paeiliui.
5 Pilkite aliejy ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui (jtrinkite patiekalo pavirSiy). Jei reikia, apverskite.

6 Maisto produktus dekite tik pasigirdus signalui.



Zuvis ir jaros produktai
Zuvies filé, naturali’
Krabai'
Krevetés'
Visa zuvis'
Darzoves
Cukinijos’
Baklazanai'
Paprika'

Kepti Zalieji smidrai
Grybai®

Cesnakai®

Troskinti svoganai

Glaziiruotos darZovés?

Bulvés
Keptos bulvés i$ bulviy su Iupenomis2
Bulviniai blynai*

Glaziiruotos bulvés?

Kiausiniy patiekalai
Kiausiniené svieste®
Aliejuje kepta kiauginiene'
Plakta kiauginiené?
Omletas*

Lietiniai*

Pranciiziskas skrebutis*

Blyneliai ,,Kaisersohmarrn“4

Kiti patiekalai
Skrudinimas®
Pranciizidki skrebugiai®
Skrudinti migdolai®
Skrudinti riesutai®

Skrudintos kedrinés pinijos®

1 pilkite aliejy (jei reikia) ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Jei reikia, apverskite.
2 pilkite aliejy (jei reikia) ir dekite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Reguliariai pamaiSykite.

Maisto ruosimo in-
das

b/ pimmg
(b / b3
(/b
b/ b3

(b / b
D/ bimg
(b / bimne
D/ bimg
(b / bimne

Joodd ooogooo 000 000
g

3 Sviestq ir maisto produktus dekite tik pasigirdus signalui. Jei reikia, apverskite.

Temperatiros

pakopa
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Bendras kepimo laikas, skai-
¢iuojant nuo signalo (min.)

10-20
4-8
4-8
15-30

4-12
4-12
4-15
4-15
10-16
2-10
2-10
6-10

6-12
25-388
10-15

2-6
2-6
4-9
3-6
1,5-2,5
4-8
10-15

4-6

6-10
3=18
=18
=18

4 Pilkite aliejy (jei reikia) ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Vienos porcijos ruosimo trukmé. Kepimas paeiliui.

5 Pilkite aliejy ir dekite maisto produktus tik pasigirdus signalui (jtrinkite patiekalo pavirSiy). Jei reikia, apverskite.

6 Maisto produktus dékite tik pasigirdus signalui.
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gatavosanas trauki
Teppan Yaki un Grill
pielagojamajai
gatavosanas zonai

Piederumi Teppan Yaki un Grill ir ideali piemeéroti
pielagojamajai gatavoSanas zonai un cepsanas sensora
izmantoSanai.

Sie papildpiederumi nav ieklauti sildvirsmas
komplektacija. Tos varat iegadaties specializéta veikala
vai musu klientu apkalpoSanas dienesta tehniskaja
dala. Noradiet attiecigo atsauces numuru:

MGl

Grill saskanojas ar pielagojamo zonu. Varat veseligi un
vienkarsi ar nelielu e|las daudzumu pagatavot galu,
zivis, svaigus darzenus un maizi gan liela, gan neliela
daudzuma. Rievota forma gada, lai édiens uzsuktu
mazak tauku. Vienkarsas lietoSanas dé| ir iesp&jams
grillet edienus ta, ka tie izskatas un garSo ka gatavoti uz
parasta grila. Pievienojiet nedaudz ellas uz grila vai uz
ediena virsmas, lai atvieglotu siltuma parnesi.

Cepsanas sensors

Tabula talak atrodams edienu klasts, kas kartots péc
partikas produktiem. Temperatira un gatavoSanas
ilgums ir atkarigi no produktu daudzuma, stavok|a un

kvalitates.

m HZ390512 GatavoSanas trauki Teppan Yaki. s

= HZ390522 Gatavosanas trauki Grill. Noradijumi . § L

m Papildu informacija par So funkciju ir ietverta
sildvirsmas lietoSanas instrukcija. Uzmanigi izlasiet
pamacibu.

m Lai pareizi ieslégtu funkciju, iestatiet pielagojamo

zonu ka vienigo gatavoSanas zonu.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki |auj érti un veseligi pagatavot galu, zivis,
juras veltes, darzenus, desertus un maizi, izmantojot
nelielu ellas daudzumu. Teppan Yaki ideali saskanojas
ar pielagojamo gatavoSanas zonu. Pateicoties tieSam
kontaktam ar pamatni un vienmeérigai siltuma parnesei,
apcepsanas un apbraninasanas laika saglabajas
partikas produktu struktdra, krasa un suligums.

GatavoSanas trauki Temperatiras li- Kopégjais cepSanas ilgums kop$

menis skanas signala (min)
Gala
Snicele, bez pangjuma’ b/ 4 6-10
Fileja’ b/ 4 6-10
Karbonades' D/ 3 10-15
Steiks, asinains (3 cm biezs)! b/ 5 6-8
Steiks, vidéjs (3 cm biezs)' b/ 5 8-12
Steiks, labi izcepts (3 cm biezs)' )/ 4 8-12
Putnu galas krtina (2 cm bieza) b/ 3 10-20
Spekis' D/ 3 5-8
Hamburgera gala’ {J/ 3 6-15
Cepamdesas’ b/ 4 8-20
Desinas, jélas’ Yy 4 8-20
Giross? (] 4 7-12
Malta gala? ) 4 6-10

Tpac skanas signala pievienojiet ellu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet

2 Pec skanas signala pievienojiet eJJu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Regulari apmaisiet.

3Ppec skanas signala pievienojiet sviestu un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

4 Pec skanas signala pievienojiet eJju (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Kopgjais ilgums vienai porcijai. Cepiet secigi.
5 pgc skanas signala pievienojiet ellu (iesmergjiet produktu virsmu) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

6 pac skanas signala pievienojiet partikas produktus.



Gatavosanas trauki Temperatiras li- Kopégjais cepSanas ilgums kop$

menis skanas signala (min)

Zivis un jaras veltes

Zivs fileja, bez pangjuma’ )/ 4 10-20
Krabji' b/ 4 4-8
Garneles' () / big 4 4-8
Veselas zivs cepsana’ )/ 3 15-30
Darzeni

Cukini' b/ fimg 3 4-12
Baklazani' P/ bimg 3 4-12
Paprika' b/ g 3 4-15
Zalo spardelu cepsana’ P/ bime 3 4-15
Senes? )/ bimg 4 10-15
Kiploki () 2 2-10
Sipolu sautésana? (I, 2 2-10
Darzenu apbrininasana? i, 3 6-10
Kartupeli

Cepti kartupeli ar mizu? ., 5 6-12
Kartupelu pankikas® b 5 25-35
Apbraninati varitie kartupeli® b 3 10-15
Olu edieni

Vergacis sviesta® b 2 2-6
Versacis ela’ () 4 2-6
Olu kultenis? () 2 4-9
Omlete? ) 2 3-6
Pankikas* (I 5 15-2,5
0la apcepta maize* b 3 4-8
Keizara omlete” b 3 10-15
Citi

Grauzdgsana® (b / bimmg 4 4-6
Maizes grauzdini® b 3 6-10
Mandelu grauzdesana® (i 4 3-15
Riekstu grauzdesana® () 4 3-15
Ciedru riekstu grauzdééana6 ) 4 3-15

1 pec skanas signala pievienojiet elju (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet

2 pac skanas signala pievienojiet elju (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Regulari apmaisiet.

3 Pec skanas signala pievienojiet sviestu un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.
4 pec skanas signala pievienojiet ellu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Kopgjais ilgums vienai porcijai. Cepiet secigi.
5Pec skanas signala pievienojiet elju (iesmerejiet produktu virsmu) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

6 pac skanas signala pievienojiet partikas produktus.



hu

] edény Teppan Yaki és
Grill rugalmas
foz6z6nahoz

A(z) Teppan Yaki és Grill tartozék idealis a rugalmas
f6z6zénahoz és a f6z68szenzor hasznalatahoz.

A tartozék opcionalis, nincs a f6z6felllethez mellékelve.
Utdlag szaklzletekben vagy miszaki
vevdészolgalatunkon keresztiil szerezheti be. Adja meg a
megfeleld hivatkozasi szamot:

m HZ390512 edény Teppan Yaki.
m HZ390522 edény Girill.

{__JTeppan Yaki

A(z) Teppan Yaki segitségével egyszer(ien és
egészségesen, nagyon kevés olaj hasznalataval
készithet hust, halat, tenger gyimolcseit, zdldséget,
édességeket vagy kenyeret. A(z) Teppan Yaki
tokéletesen alkalmazkodik a rugalmas f6z6zénahoz. A
f6z6lappal vald kdzvetlen kapcsolatnak és az azonos
alaku héatadasnak kdszonhetben az étel allaga, szine
és folyadéktartalma megmarad sités és piritas kdzben
is.

MGl

A(z) Grill alkalmazkodik a rugalmas f6z6zénahoz. Kis
vagy nagy mennyiségi hust, halat, friss zoldséget vagy
kenyeret készithet nagyon kevés olaj hasznalataval,
egyszerlen és egészségesen. A barazdalt kialakitas
gondoskodik arrdl, hogy az ételek kevesebb olajat
vegyenek fel. Az egyszer(i kezelésnek kdszdnhetben
olyan ételeket grillezhet, amelyek kilseje és ize a
megtévesztésig hasonlit a hagyomanyos grillen készult
ételekéhez. Ontsdn egy kevés olajat a grillre vagy az
étel fellletére a h6atadas megkodnnyitésére.

Sitoszenzor

A kovetkezd tablazat valogatott ételeket sorol fel az
élelmiszerek tipusa szerint. A h6mérséklet és a f6zési
id6 az élelmiszerek mennyiségétdl, allapotatdl és
min&ségétdl flgg.

Utasitasok

m A f6z6fellilet kezelési Utmutatdjaban tovabbi
informaciokat talal a funkciéra vonatkozdéan. Olvassa
at alaposan az utmutatot.

m A funkcid megfelel6 beallitasahoz a rugalmas
f6z6zonat allitsa be egyetlen f6z6zénaként.

Homérséklet-fo- Teljes siitési idd a hangjelzéstol

kozat szamitva (perc)
Has
Husszelet, natr b/ 4 6-10
Filg! b/ 4 6-10
Karaj' P/ bimig 3 10-15
Steak, angolosan (3 cm vastag)' )/ 5 6-8
Steak, kizepes (3 cm vastag)” )/ 5 8-12
Steak, jol atsitve (3 cm vastag)’ b/ 4 8-12
Szarnyas mellehtisa (2 cm vastag)' )/ 3 10-20
Szalonna' b/ 3 5-8
Hamburger D/ 3 6-15
Féz6kolbész' b/ 4 8-20
Virsli, nyers’ b/ 4 8-20
Gyros® ) 4 7-12
Daréilt his? I, 4 6-10

1 Az olajat (ha szlikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdn adja hozza. Szlikség esetén forditsa meg

2 Az olajat (ha szilkséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Rendszeresen keverje meg.

3 Avajat és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg.

4 n7 olajat (ha szilkséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdn adja hozza. Teljes idétartam adagonként. Egymas utdn siisse.
5 Az olajat (az étel feliletébe dorzsilve) €s az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szlikség esetén forditsa meg.

6 Az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza.
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Homérséklet-fo- Teljes siitési idd a hangjelzéstol

kozat szamitva (perc)

Halak és a tenger gyiimélcsei

Halfilé, natur’ b/ 4 10-20
Rékok' b/ 4 4-8
Garnéla' b/ 4 4-8
Fgész hal siitése’ b/ 3 15-30
Z6ldségek

Cukkini' )/ bimg 3 4-12
Padlizsén' P/ bimg 3 4-12
Paprika' (b / bimne 3 4-15
Z6\d spérga siitése’ {__p/ bimig 3 4-15
Gomba? (b / g 4 10-15
Fokhagyma®? b 2 2-10
Hagyma (vegesre parolasa? (I, 2 2-10
Z6ldség glasszirozasa®? ) 3 6-10
Burgonya

Sult burgonya héjéban fétt burgonyabol? ., 9 6-12
Krumplilangos® b 5 25-35
Glasszirozott burgonya® ) 3 10-15
Tojasos ételek

Tilkdrtojés vajon® ) 2 2-6
Tiikértojés olajon’ () 4 2-6
Réntotta” b 2 4-9
Omlett? ) 2 3-6
Palacsinta* ) 5 15-25
Edes bundas kenyér* ) 3 4-8
Csaszarmorzsa® ) 3 10-15
Egyebek

Piritas® (b / g 4 4-6
Kruton® ) 3 6-10
Mandula piritasa® ) 4 3-15
Di6 piritasa® ) 4 3-15
Fenyémag piritasa® () 4 3-15

1Az olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szilkség esetén forditsa meg

2 Az olajat (ha sziikséges) €s az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Rendszeresen keverje meg.

3 Avajat és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg.

4 Az olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Teljes idétartam adagonként. Egymas utdn stisse.
% Az olajat (az étel fellletébe dorzsive) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg.

6 Az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza.
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E) vas de gatit Teppan Yaki
si Grill pentru zona flexibila

Accesoriile Teppan Yaki si Grill sunt ideale pentru zona
flexibila si optime pentru folosirea senzorului de prajire.

Acest accesoriu optional nu este confinut in pachetul de
livrare al plitei dumneavoastra. Acestea pot fi
achizitionate ulterior din comertul de specialitate sau

MGl

Grill se adapteaza la zona flexibila. Cu putin ulei puteti
prepara sanatos si simplu cantitati mari si mici de
carne, peste, legume proaspete si paine. Forma de
canelura asigura preparatelor absorbirea unei cantitai
mai mici de grasime. Manevrarea simpla permite
prepararea la gratar a preparatelor care arata si au gust
ca si cum ar fi preparate pe un grill traditional. Adaugati
putin ulei pe grill sau pe suprafata alimentelor pentru a
facilita transferul de caldura.

prin unitdtile noastre tehnice de service. Introduceti
numarul de referinta corespunzator:

m HZ390512 vas de gatit Teppan Yaki.
m HZ390522 vas de gatit Grill.

Senzorul de prajire

Urmatorul tabel prezinta o selectie de preparate si este
sortat pe alimente. Temperatura si timpul de preparare
depind de cantitatea, starea si calitatea alimentelor.

(_JTeppan Yaki
Teppan Yaki va permite prepararea simpla si

sa@natoasa, cu o cantitate mica de ulei, a carnii, pestelui,
fructelor de mare, legumelor, dulciurilor si a paini.

Indicatii

m In instructiunile de utilizare ale plitei gasiti informatii
suplimentare despre aceasta functie. Cititi
instructiunile cu atentie.

Teppan Yaki se adapteaza perfect la zona flexibil4. Prin = Setafi numai zona flexibila pentru a activa functia in
contactul direct cu placa si prin transferul uniform de
caldurg, se pastreaza consistenta, culoarea si suculenta

mod corect.

Vase de gatit Treapta de tem- Timpul total de prajire de la sem-
peratura nalul sonor (min.)
Carne
Snitel, natur’ b/ 4 6-10
File b/ 4 6-10
Cotlete D/ bimg 9 10-15
Friptura, in sange (grosime 3 cm)’ Yy 5 6-8
Fripturd, mediu (3 cm grosime)’ b/ 5 8-12
Friptura, bine facutd (grosime 3 cm)’ )/ 4 8-12
Piept de pasdre (grosime 2 cm)’ )/ 3 10-20
Slanina’ )/ 3 5-8
Hamburgeri' Yy 3 6-15
Carnati fierti’ {J/ 4 8-20
Carnaciori, cruzi’ b/ 4 8-20
Gyros® b 4 7-12
Carne tocata? b 4 6-10

1 Adaugati uleiul (daci este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor.intoarceti daca este cazul
2 Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Amestecati regulat.

2 v N . N v + . v
2 Addugati untul si alimentele dupa semnalul sonor. Intoarceti daca este cazul.

s Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.
% Adaugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dup4 semnalul sonor. Intoarceti dacé este cazul.
6 Addugati alimentele dupa semnalul sonor.
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Vase de gatit

ro

Treapta de tem- Timpul total de prajire de la sem-

Peste si fructe de mare

peratura

nalul sonor (min.)

File de peste, natur )/ 4 10-20
Crabi )/ : 4-8
Creveti! b/ 4 4-8
Prajire peste intreg’ by 3 15-30
Legume

Dovlecei P/ e 3 4-12
Vinete' P/ bimg 3 4-12
Ardei’ b/ g 3 4-15
Prajire sparanghel verde' b/ bimmg 3 4-15
Ciuperci? I A 4 10-15
Usturoi ) 2 2-10
Ceap4 indbusita? b 2 2-10
Glazurarea legumelor? i, 3 6-10
Cartofi

Cartofi noi ndbusiti, n coaja? ., 5 6-12
Crochete din cartofi* b 5 25-35
Cartofi glazurati® ) 3 10-15
Preparate pe baza de oua

Oua ochiuri in unt3 ) 2 2-6
Oud ochiuri in ulei’ () 4 2-6
Oud juméri® () 2 4-9
Omletd* ) 2 3-6
Clatite® (I 5 15-2,5
Friganele® . 3 4-8
Clatite cu stafide” ) 3 10-15
Altele

Préjire® (b / g 4 4-6
Crutoane? ) 3 6-10
Migdale prajite® ) 4 3-15
Alune prajite® () 4 3-15
Seminte de pin prajite® ) 4 3-15

L Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupd semnalul sonor.Intoarceti daca este cazul

2 Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Amestecati regulat.

3 Adaugati untul si alimentele dupd semnalul sonor. Intoarceti daci este cazul.
5 Adaugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.
g Addugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dupd semnalul sonor. Intoarceti daca este cazul.

6 Adaugati alimentele dupa semnalul sonor.
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" m - D {
I nocyn Teppan Yakii Grill  !icril
- Grill Kopuryetbca NoO aganTuBHIA 30HI. MoXHa NPOCTO |
And agantTuBHOI 30HU 370POBO MPUrOTYBATH BEMVKY aB0 Many KinbKicTb M'ACA,
pubK, CBIXXMX OBOYIB Ta x/1ida 3 Ay)Xe Manoto KifbKiCcTio onil.
3aBaakn hopMi 3 KaHaBKamy CTpaBy BOMPaOTb MEHLLe

Mpunanna Teppan Yaki ta Grill ineansHo nigxoaute AnA XUpy. 3aBAAKK NPOCTOTI BUKOPUCTAHHA MOXHA roTyBaTy
anaanTuUBHOI 30HN Ta onTUmasbHe ANA BCTaHOBNEHHA CTpaBW Ha rpuii, AKi MatoTb BUrNAL | CMak, HiBu BOHW Oynn
CeHCopa CMaXeHHs. nNpuroToBaHi Ha TpaauuinHomy rpuni. Joaarte onito Ha
Lle 4oaaTkoBe NPUNaaas He BXOAUTH 0 KOMIIEKTY rpuab aBo Ha NOBEPXHIO CTPAaBW, WO NonerwnTm
nocTayaHHA BallOl BAPWILHOI MOBEPXHi. Mloro MoxHa nepenadvy renna.

[100aTKoBO NMpuadaTn y cneuianisoBaHoMy MarasuHi abo
yepes Hally TeXHIUHY cepBiCHY Cyx0y. BKaxiTb
BiANOBIAHWI OOBIAKOBUI HOMEP.

m [locya HZ390512 Teppan Yaki.
m [locyn HZ390522 Girill.

CeHcop cmaMeHHA

Y HacTynHili Tabnuui nokasaHuii BuBip cTpas,
BiACOPTOBaHMX 3a NpoaykTaMu. Temnepartypa Ta
TPUBAanNiCTb rOTyBaHHA 3anexarb Bif KiJIbKOCTi, CTaHy Ta
AKOCTI NPOAYKTIB.

{__JTeppan Yaki BKasiBKu

m Y KEPIBHUUTBI 3 eKcn/yaradii BapuibHOIi MOBEPXHI
HaBeAeHO nofasiblly iH(popMaLito Woa0 Liel yHKLII.
YBaXKHO npounTanTe NoCiOHNK.

m HanawTtynte agantuBHy 30HY AK OKPEMY KOHMOPKY,
o® NpaBWIbHO aKTUBYBATK (YHKLIO.

3aBaAku Teppan Yaki BM MOXeTe NpOCTO roTyBaTh 340POBI
CTpaBu 3 M'Aca, pudu, MOPENPOAYKTIB, OBOYiB, CONMOAKI
cTpaBw i x1i6 3 Ayxxe Masiot KinbkicTio onii. Teppan Yaki
ileanbHO KOPUIyeTLCA MO afanTuBHIA 30HI. 3aBaAKM
NPAMOMY KOHTaKTy 3 M1aCTMHOLO | PIBHOMIPHIA nepeaaudi
Tenna 30epiraeTbCA KOHCUCTEHLIA, KONIp Ta COKOBUTICTb
NPOAYKTIB MPK 0OCMaXKeHHi Ta NiapyM'AHIOBaHHI.

Mocyn anAa PiBeHb 3aranbHuii yac rotyBaHHA [0
rOTyBaHHA Temneparypu curHany (xs.)
M'aco
LLIHiuens, 6e3 naxipysaHa' )/ 4 6-10
Oine’ )/ 4 6-10
Konet! b/ bimmyg 3 10-15
CTeiik, 3 KOB't0 (TOBLLUMHOIO 3 cM)’] b/ 5 6-8
CTelik, CepeHbOro CTyNeHA NPOCMaXeHHA (TOBLIMHOIO 3 cv)] b/ 5 8-12
CTeiik, §06pe NPOCMaXeHNii (TOBLUMHOO 3 cM)’] b/ 4 8-12
Oine nTALi (ToBLLMHOI 2 cM)’ b/ 3 10-20
Cano’ D/ 3 5-8
am6yprep’ D/ 3 6-15
Cappenski' D/ 4 8-20
KoB6ackw, cvpi’ Dy 4 8-20
lipoc? I 4 7-12
Dapuw? ) 4 6-10

1 Hanum onito (AkL0 NoTPiGHO) Ta NOKNACTI MPOAYKTI HA CKOBOPOAY MiCNA 3BYKOBOrO CurHany. Mepeseptar 3a notpeom
2 Hanum onito (AKLLO NOTPIOHO) TA MOKNACTY MPOAYKTI HA CKOBOPOAY MiCNA 3BYKOBOTO CUrHaY. PErynApHO NepemillyBarm.
3 Moknact NPOAYKTW Ta MAC/0 Ha CKOBOPOAY MIC/1A 3BYKOBOrO CUrHasy. [lepeBeprar 3a notpeou.

4 Hanumt onito (AKLLO NOTPIOHO) Ta NOKAACTW NMPOAYKTA Ha CKOBOPO/Y MiCAA 3BYKOBOrO CUrHANY. 3aranbHuii Yac NpUroTyBaHHA KOXHOI nopuii. CMaxuTi no
uepsi.

© [lonatv onito (BTEPTM Y MOBEPXHIO CTPABK) Ta NOKNACTY NPOAYKTY Ha CKOBOPOAY MicaA 3BYKOBOro curkany. Mepeseprarit 3a notpeti.

6 [lonati npoaykT nicnA 3BYKOBOTO CUTHANY.
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Mocyn onAa PiBeHb 3aranbHuii yac rotyBaHHa 0

roTyBaHHA TeMneparypu curHany (xs.)
Puba i mopenponyKTu
PuGHe cine, 6e3 naHiposku' Yy 4 10-20
Kpatu' b/ 4 4-8
Kpeserku'! (Y 4 4-8
CMaXeHHA Liinoi puouHI' )y 3 15-30
OBoui
Lykiti® b/ bimmg 3 4-12
baknaxam' )/ 3 4-12
Conoakuii nepeds! )/ 3 4-15
3eneHa cnapxka, CMaxeHHs” )/ 3 4-15
pn6u (D b 4 10-15
YacHuK? () 2 2-10
lacepyBaHHA umf)yni2 () 2 2-10
OBoui, rnaeypyBaHHﬂ2 () 3 6-10
KapTonnsa
CMaXeHa KapTonna 3 KapTonsi B MyHANpI® (i, S 6-12
Kapronnati onagku® () ) 25-33
['nasypoBaHa KapTonnﬁ2 () 3 10-15
Ctpasu 3 Aeub
AeuHA rasyHbA Ha BEPLLIKOBOMY Macni () 2 2-6
AleuA rnasyHbA Ha ol () 4 2-6
AeuA-Gpexyxa’ () 2 4-9
Omner? () 2 3-6
ManHLi4 ) 5 15-25
I"pitku ) 3 4-8
LLImappeH no-koponiscbku® () 3 10-15
IHWwe
O6cmaxeHHA® (p/ bimmg 4 4-6
KpyToHm? () 3 6-10
OGCMaKeHHA Muraanad () 4 3-15
0O6CMakeHHA ropixis® () 4 3-15
06CMaXeHHA KeapoBix ropilukis® () 4 3-1%

1 Hanwum onito (AKLLO NoTpiGHO) Ta NOKAACTY NPOAYKTI HA CKOBOPOAY MiC/IA 3BYKOBOrO curHany. Mepeseptarm 3a notpeou
2 Hanutv oniio (AKWO NoTPIGHO) Ta MOKAACTY NMPOAYKTI HA CKOBOPOLY MiC/A 3BYKOBOrO CUrHay. PerynapHoO nepemilyBarm.

3 Moknact MPOAYKTY Ta MAC0 Ha CKOBOPO/Y MiC/1A 3BYKOBOrO curHany. Mepeseprar 3a noTpeou.

4 Hanumv onito (AKWO NoTPIGHO) Ta MOKNACT NPOAYKTI Ha CKOBOPOAY NiCAA 3BYKOBOrO CUrHay. 3araibHuiA Yac NpUroTyBaHHA KOXHOI nopuii. CMaxuTi no
yepsi.

5 [lonati onito (BTEPTI Y MOBEPXHIO CTPABM) Ta MOKMACTY NPOZYKTY Ha CKOBOPOAY Mic/A 3BYKOBOr0 cvrHany. MepesepTam 3a noTpeoiu.

6 Nlonaw MPOAYKTY MICNA 3BYKOBOFO CUTHAY.
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] rotBapcku cbva Teppan
Yaki u Grill 3a Flex Zone

[MpuHaanexHocTute Teppan Yaki u Grill ca noeanHu sa
Flex-Zone n ontumanHu 3a ynotpedarta Ha CeH30p 3a
MbPXEHE.

bIMIGrill

Grill e noaxoaal 3a roBkasaTa 3oHa. MoxeTe na
npuroTBATe 34paBOC/IOBHO W JIeCHO rosieMmn U Mmanku
KOMMYecTBa Meco, pmda, NPecHU 3eneHYyLmn 1 xnao ¢
MHOIO Masiko onno. PebpoBuagHata popma ocurypasa no-
MasiIKoOTO MOoemMaHe Ha MasHuHa oT AcTuATa. JIeCHOTO
6opaBeHe rnomMara neyvyeHeTo Ha rpna Ha ACTNA, KOUTO
narnexagat n nmvat BkKyC BCe €JHO Ca NpuroTBeHn Ha

TpaauumoHeH rpus. JoBaseTe Masiko O/IMO BbPXY rpuna
UM BbPXY MOBBLPXHOCTTA Ha ACTVETO, 3a Aa obnekunTe
npenaBaHeTo Ha TonavHa.

Tasu onuuoHasHa NpPUHAANEXHOCT He e BK/loUeHa B
OKOMTM/IEKTOBKAaTa Ha JocTaBkaTa Ha BalluA roTBapCcKu
nnoT. Morat AoMb/AHWUTENHO [a ce nosydyaT B
cneunanusmpaHata TbproBcka Mpexa wiv oT HalaTa
TexHuyecka cnyxba odcnyxxBaHe Ha KAneHTu. BuHaru

nocouBanTe ChOTBETHWA PehEepeHTEH HOMEP: CeH3op 3a MbpHeHe

CnepHata Tabnumua nokasea M360p OT ACTMA N e
copTupaHa no xpaHuTenHu NpoaykTu. Temneparypara u
BPEMETO Ha roTBeHe 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO,
CBbCTOAHNETO N KA4YeCTBOTO Ha XpPaHUTENTHUTE NMPOAYKTU.

m HZ390512 rotBapcku cba Teppan Yaki.
m HZ390522 roteBapcku cba Grill.

{__JTeppan Yaki

Teppan Yaki Bu no3sonsaBa necHo v 34paBOC/I0BHO
NPUroTBAHE Ha Meco, puda, MOPCKU JapoBe, 3eMeHUYLN,
cnafgku actia u x1a6 ¢ MHOro manko onuo. Teppan Yaki e
noaxoaall nepdekTHO 3a MBKapaTa 30Ha. Ypes
ONPEKTHNA KOHTAaKT C naacTuHata U paBHOMEPHOTO
npenaBaHe Ha TOM/IMHA Ce 3amnasBaT KOHCUCTeHUMATA,
LBETHT 1 COYHOCTTa Ha XpaHarta Npu 3anuyaHe 1 onuyaHe.

YKaszaHue

m B PBKOBOACTBOTO 3a eKcrnsjioataumAa Ha rotBapCckKuA
NJ1I0T Ce CbAbpPXKa AONMBbIHUTE/THA I/IH(bOpMaLlI/IH 3a Ta3n
byHKumA. MNpoueTeTe PbKOBOACTBOTO BHMMATENHO.

[ ] HaCTpOVITe bBKaBaTta 30Ha Kato egnHn4YeH KOT/10H, 3a
0a aktusmparte npasuiHO QyHKUMATA.

loTBapcku cvA CreneH HaTem-  O6LWo Bpeme Ha MbPXEHE cren

nepartypa CUTH. TOH (MUH.)
Meco
WHuuen, Hariop' b/ 4 6-10
Oune’ D/ 4 6-10
Konetw! (P g 3 10-15
Mepxona, anaxrne (3 cm aebena)’ )y 5 6-8
[Tbpxona, CPeaHo naneuera (3 cm ebena)’ (Y 5 8-12
Mbpxona, 406pe nanedera (3 oM aebena)’ by 4 8-12
Mum rbpav (2 cm aeenn)’ (Y 3 10-20
CnaHuxa’ by 3 5-8
Xam6yprep' (Y 3 6-15
Bapeny konbacn' Y 4 8-20
Hanenwuku, cyposn’ (Y 4 8-20
Ixupocn? b 4 7-12
Kaiima® J 4 6-10

1 No6agete oo (aKO € HY>XHO) 1 XpaHa cnen curHanHua ToH.0ObPHETE, aK0 € HY)XHO
2 [lo6aseTe 0o (aKo e HY)KHO) W XpaHa Cnef CUrHanHuA ToH. Pe0BHO pasbbpKBaiiTe.

3 [lo6asete Macno v NPOAYKTH CEA CUrHaNHWA TOH. OBbPHETE, aKO € HYKHO.

4 [l06aBeTe 0/M0 (aKO € HYXKHO) 1 XpaHa CAes CUrHanHuA ToH. O6LLO BpEMeTpaeHe Ha NopLVA. TbpxeHe eaHo cnea Apyro.

2 [lob6aBete 0/1110 (HaTbpKaiTe MOBbPXHOCTTA HA ACTUETO) U XPaHa CNef CUTHAHIA TOH. OépreTe, dKO € HYXHO.

6 [lo6asete NpodyKTY CAea CUrHaMHIA TOH.
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FoTBapcku cba CreneH HaTem- 06110 Bpeme Ha MbpXXeHe cnef
neparypa CMFH. TOH (MMH.)

Puba n mopcku napose
®une ot pu6a, Hatiop' )y 4 10-20
Pauy’ b/ 4 4-8
Ckapuay’ b/ 4 4-8
MbpkeHe Ha LAna puoa’ by 3 15-30
3eneHuyum
TukBuukn' D/ 3 4-12
Matnamkarm’ D/ 3 4-12
Yywukn'® )/ 3 4-15
MeueHe Ha 3eneHy acnepiu’ Dy 3 4-15
[b6u° Dy 4 10-15
YechH? () 2 2-10
JlyK 3azyLLeH? () 2 2-10
[nasvpaqe Ha 3eﬂeHuy|.u/|2 () 3 6-10
KapTogwm
[TbpXEHN KapTOMK OT BAPEHI KapTodH (C 06enkuTe)? () ) 6-12
Manaunku ot kaprogu® () S 2,5-8/5
[ nasupaxu KapTocbm2 () 3 10-15
fctua c Akua
Aiiua Ha ouv B Macno® (N 2 2-6
Aiiua Ha ouv B oo’ (I 4 2-6
BbpKaHi AliLia2 () 2 4-9
Omner? () 2 3-6
NanaunHkn® () 5 15-25
MTopkeHm hummitki® () 3 4-8
Kaiisepcku omnet* () 3 10-15
Hpyru
Meuene® (b / bimne 4 4-6
KpyToHm? b 3 6-10
MeueHe Ha 6anemu® (N 4 3-15
MeueHe Ha AKm® () 4 3-15
MeueHe Ha cemena ot nHma’ (I 4 3-15

1 lo6asee oo (ako e HY>XHO) 1 XpaHa cnen curHanHus ToH.0ObPHETE, aK0 6 HY)KHO
2 [loGaseTe 070 (aKO € HYXKHO) 1 XpaHa Cea CUrHaHNA TOH. PenoBHO pasbbpKBaliTe.

3 [lo6aseTe Macno v NPOAYKTH Cea CUrHaHWA TOH. O6bPHETE, aKO € HYKHO.

4 [lo6aBeTe 070 (aKO € HYXHO) ¥ XpaHa Cnes curHanHiuA ToH. O6LLO BpEMeTpaeHe Ha NopuUyA. MTbpKeHe eaHo ced Apyro.

% [lo6aseTe 0nmo (HaTbpKalTe NOBLPXHOCTTA HA ACTETO) U XpaHa cnea curHanHuA ToH. OObPHETE, ako € HYXHO.

6 [lo6aBeTe NpoayKTn CNea CUrHATHNA TOH.
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MpounsseneHo ot BSH Hausgerédte GmbH no nuuexs Ha Siemens AG

Tootnud BSH Hausgerate GmbH ettevotte Siemens AG kaubamargi litsentsi all

Gyarté a BSH Hausgerate GmbH, a Siemens AG védjegyhaszndlati engedélye alapjan
Gamintojas: BSH Hausgerate GmbH, kuriai priklauso ,Siemens AG* prekés Zenklo licencija
RaZotajs: BSH Hausgerdte GmbH (saskana ar Siemens AG pre¢u zimju licenci)

Produs de BSH Hausgerate GmbH sub licentd Siemens AG

BurotosneHo BSH Hausgerate GmbH 3a niuensieto Ha ToBapHuit 3Hak Siemens AG
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