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TEPPAN YAKI AND GRILL FOR THE
FLEX ZONE

m naczynie Teppan Yaki i Grill do strefy
Flex .

m Mayelpikd okevog Teppan Yaki kat Grill
yla tn {wvn FlexX ....oeevveevveeeeeccceeeenn &

nocyaa Teppan Yaki u Grill anna
cBoboaHol 30HbI Harpesa Flex Zone ..6

n Flex Zone icin Teppan Yaki ve Grill pisirme
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I naczynie Teppan Yaki i
Grill do strefy Flex

Wyposazenie Teppan Yaki i Grill idealnie nadaje sie do
uzytkowania na strefie Flex i jest optymalnie
dostosowane do pracy z czujnikiem smazenia.

To opcjonalne wyposazenie nie wchodzi w zakres
dostawy ptyty grzewczej. Mozna je naby¢ w sklepach
specjalistycznych lub w naszym serwisie technicznym.
Nalezy podac¢ odpowiedni numer referencyjny:

m  Z9417X2 naczynie Teppan Yaki.
= Z9416X2 naczynie Girill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki umozliwia w tatwy i zdrowy sposdéb oraz
przy uzyciu niewielkiej ilosci oleju, przygotowanie mies,
ryb, owocdw morza, warzyw, deserow oraz pieczywa.
Teppan Yaki idealnie dopasowuje sie do strefy Flex.
Dzieki bezposredniemu kontaktowi z ptytg i
rownomiernemu rozprowadzaniu ciepta podczas

bIMIGrill

Grill idealnie dopasowuje sie do strefy Flex. Mozna w
tatwy i zdrowy sposob z dodatkiem niewielkiej ilosci
oleju przyrzadzac duze i mate ilosci miesa, ryb,
Swiezych warzyw i pieczywa. Forma z rowkami dba o to,
zeby potrawy chtonety mniej ttuszczu. tatwa obstuga
umozliwia grillowanie potraw, ktére wygladajg i
smakuja, jakby byty przyrzadzane na tradycyjnym grillu.
Dodac niewielkg ilos¢ oleju na grill lub na powierzchnie
potrawy, aby utatwi¢ rozprowadzenie ciepta.

Czujnik smazenia

Ponizsza tabela zawiera zestawienie potraw i jest
podzielona wedtug produktéw spozywczych.
Temperatura i czas gotowania zalezg od ilosci,
konsystencji i jakosci produktu spozywczego.

Wskazowki

= Wiecej informacji na temat tej funkcji mozna znalezé
w instrukcji obstugi ptyty grzewczej. Nalezy
doktadnie zapoznac sie z trescig instrukcji.

= Ustawic¢ strefe Flex jako jedyng strefe grzewczg w
celu poprawnej aktywacji funkcii.

podsmazania i rumienienia, nie zmienia sie
konsystencja, kolor ani soczystos¢ produktéw

spozywczych.
Naczynia Poziom tempe- taczny czas smazenia liczony
ratury od sygnatu (min)
Mieso
Sznycel, naturalny’ )y 4 6-10
Filet! b/ 4 6-10
Kotlety' (Y 3 10-15
Stek, krwisty (grubos¢ 3 cm)’ b/ 5 6-8
Stek, $rednio wysmazony (grubosc 3 cm)’ D/ o 8-12
Stek, dobrze wysmazony (grubosé 3 cm)’ Dy 4 8-12
Piers kurczaka (grubosc 2 cm)’ (b / bimm 3 10-20
Boczek! b/ 3 5-8
Hamburger’ )y 3 6-15
Kietbasy parzone' b/ 4 8-20
Kietbaski, surowe' Yy 4 8-20
Gyros® (] 4 7-12
Migso miglone? b 4 6-10

TPo ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba)oraz produkty spozywcze. Obrocic jesli jest taka potrzeba.

3po ustyszeniu sygnatu doda¢ masto i produkty spozywcze. Obracic jesli jest taka potrzeba.

(j

2pg ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba) oraz produkty spozywcze. Regularnie mieszac.
t
J

4Po ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba) oraz produkty spozywcze. Catkowity czas trwania na porcje. Smazy¢ kolejno.
5pg ustyszeniu sygnatu dodac olej (wetrze¢ w potrawe) oraz produkty spozywcze. Obrocic jesli jest taka potrzeba.
6po ustyszeniu sygnatu dodac produkty spozywcze.




Ryby oraz owoce morza

Naczynia

Poziom tempe-
ratury

taczny czas smazenia liczony

od sygnatu (min)

Filet rybny, naturalny’ D/ 4 10-20
Kraby' b/ 4 4-8
Krewetki' Yy 4 4-8
Smazenie ryby w catosci’ )/ 3 15-30
Warzywa

Cukinia' {__p/ bimg 3 4-12
Bakfazan' (b / g 3 4-12
Papryka' I YA 3 4-15
Smazenie zielonych szparagéw! b/ g 3 4-15
Grzyby? b/ bimg 4 10-15
Czosnek? ) 2 2-10
Duszenie cebuli® ., 2 2-10
Glazurowanie warzyw? b 3 6-10
Ziemniaki

Ziemniaki smazone z ziemniakéw w mundurkach? ) 5 6-12
Placki ziemniaczane® b 5 25-35
Ziemniaki glazurowane? () 3 10-15
Potrawy z jaj

Jajka sadzone na masle® . 2 2-6
Jajka sadzone na oleju’ i, 4 2-6
Jajecznica® b 2 4-9
Omlet* () 2 3-6
Nalesniki* () 5 1,5-25
Francuskie tosty* b 3 4-8
Omlet cesarski* ) 3 10-15
Inne

Prazenie® _p/ bimg 4 4-6
Grzanki (I 3 6-10
Prazenie migdatow® b 4 3-15
Prazenie orzechow® b 4 3-15
Prazenie orzeszkow pinii® ) 4 3-15

po ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba)oraz produkty spozywcze. Obrdcic jesli jest taka potrzeba.
2po ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba) oraz produkty spozywcze. Regularnie mieszac.
3po ustyszeniu sygnatu dodac masto i produkty spozywcze. Obrdcic jesli jest taka potrzeba.

4Po ustyszeniu sygnatu dodac olej (jesli jest taka potrzeba) oraz produkty spozywcze. Catkowity czas trwania na porcje. Smazy¢ kolejno.

%Po ustyszeniu sygnatu dodac olej (wetrze¢ w potrawe) oraz produkty spozywcze. Obrdcic jesli jest taka potrzeba.

6po ustyszeniu sygnatu dodac produkty spozywcze.
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IEN Mayeipiko okevog Teppan
Yaki ko Grill yix Tn wvn
Flex

To e€aptnuoTa Teppan Yaki ko Grill givar IdaVIKA yia TN
ovn Flex kai 101aiTepa KATAGAMNAG yIor TN XPrion Tou
a1oONTHPC TNYOVIOUOTOC.

AUTS Ta eVOAOKTIKG eEapTAUaTa de ouPTIEPIAGUBAaVOVTOI
OTO UNIKG TToip&doong TS BAong eoTiwv. AUTG Pmmopeite va
TO QYOPAOETE EK TWV UCTEPWV OTA EIOIKA KATAOTAUOTA 1)
HEOW TNG TEXVIKNC €EUTNEETNONG TTEAGTWV TNC ETAIPEIAC
HOG. AwOTE TOV QvVTIOTOIXO apIOud avadopdac:

m  Z9417X2 Moyelpikd okeuoc Teppan Yaki.
m  Z9416X2 Mayeipikod okelog Grill.

(_JTeppan Yaki

To Teppan Yaki cag divel TN SUVOTOTNTO HIGC OMANC KOl
UVIEIVIC TIOPOIOKEUNC KPEATOC, Waplol, BaAaooIvay,
AOXOVIK®V, YAUKWV GayNTwV Kol YwploU pe TToAU Aiyo AAdI.
To Teppan Yaki mpooopudletal TeAeia otn (wvn Flex. X&pn
oTnVv Gueon emodn pe TNV TAGKS Kol TNV OLoIopopdn
pgeTadopd TNC BeppodTNTAC dIATNEEITAI N OUOTAON, TO
XPWHO KOl O XUPOC TWV TPODIPWY KOTA TO OOTAPIOUO KOl TO
POOOKOKKIVIOUQL.

Mayeipikd okelog

PG rill

To Grill mpooapuoletal otn {wvn Flex. Mmopeite va
TTOPOOKEUAOETE UVIEIVA KO EUKOAD HEYOIAEC KOl HIKPEC
TooOTNTEC A KPEAC, WAPI, PPEOKO AXXAVIKA KOI Wi pe
TTOAU Aiyo A&dI1. O1 auAhakwoelg dpovTidouv, woTe Ta daynTd
va TpaBoUv AiyoTepo Aiog. O omAOC XEIPIOPOC ETITPETEI TO
WNOIPO OTO VKPIA daynTwyV, TG OTToio €XOUV TNV eudAvIon
KOl TN yeuon, ooV Vo NTAV TTAOOOKEUROUEVO OTNV
mopadoolokr) oxdpa. BaAte Aiyo A&SI 0TO YKPIA ) oTnV
eMPpaveia TV GaynTwy, VIo Vo OIEUKOAUVETE Tn PETAdGOPA
e BeppoTNTOC.

AIcONTRPOAG TNYXVIGHATOG

O MopoKATw TVOKOG OgiXVvel pio emAoyn oo GoaynTd KAl
eival Tagivounuévog oupdwva e Ta Toodipa. H
BePUOKPOOIO KOl O XPOVOG HOVEIPEUATOC EEAPTWVTOI OO
TNV TOCOTNTA, TNV KATAOTOON KAl TNV TTOIOTNTA TWV
Toodilwv.

Ymodei&eig

= 2TIC odnyieg xelplopgoU TnC Baoncg eoTiwv Ba Bpeite
TTEPAITEPW TTANPOPGOPIEC VIG QUTR TN AEITOUPYIO.
AloBAoTE TTPOOEKTIKG TIC 0dnyieg.

m PuBpiote Tn Cwvn Flex we¢ ™ povn dovn HOyEIpEUOTOC,
VIOl VO EVEQYOTTOINOETE OWOTA TN ASITOUpPYIaL.

BaOpida Ogppo-  ZuvoAiKOg XpOVOC YnoipaTog

KPOGIOG HETA TO NXNTIKO GNP (AeTTd)
Kpéag
Svitoeh, puoiko' b/ 4 6-10
DiIréTO b/ b 4 6-10
Kotoérec” b/ 3 10-15
MmpiZoAa, poa wpn (3 cm xovrpr)'! Ch/ 5 6-8
MmpIZ6Aa, piooynuévn (3 cm yovtpn)! Ch/ 5 8-12
MmpiZoAa, kohownpeévn (3 cm xovtpn)! Ch/ 4 8-12
3THB0C MouAepIKaU (2 cm xovTpo)! b/ 3 10-20
Aapd!! CJy/ 3 5-8
Xapmoupykep' Yy 3 6-15
BpaoTér AOUKAVIKO!! b/ 4 8-20
NoUKAVIKa, W (Y 4 8-20
ripoc? (N 4 7-12
Kipdig? I 4 6-10

T MeTé 1o nynTIKO orjuio BaATE To AGDI (EGV €ival omaipaiTTo) Kol Tt Tpodipo. FupiaTe, EGv eival omapaitTo

2 MettrTo NXNTIKO onpat BaATe o AGDI (€0 eivol omaipaiTnTo) Kail Toi TRODICL. AVOKOTEUETE TOKTIKG.

3 Merdi To nynTIKG aRUo BAATE TO BoUTUPO Kai To TROBILOL TuplaTe, v elvar amapaiTTo.

4 MeTéx 10 nynTIKO 0fia BOATE T0 AADI (€4 €lval amaipaiTTo) Ko To TPOGILE. SUVONIKIY dIdipKeia avd pepida. TnyaviaTe diodoyIKd.
S Merd To nYNTIKO 0RHa BANTE TO AADI (TiyTe 0TV EMAAVEIR TOU haynToU) Kai Ta TpOdILa. TupiaTe, €A elval amopaiTTo.

6 Merex 1o nynTiKG ofjic BaATE T TROGILIOL
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Mayeipiko okeUo¢  BaBpida Oeppo-  ZuvoAikog Xpovog Ynoiparog

KPOGiag HET& TO NXNTIKO ONpa (AeTTcx)

Wap1 ko OaAaooIva

OINETO WopIoU, GUaIKY Dy 4 10-20
Kapoupia Dy 4 4-8
oipideg’ (Y 4 4-8
Tnyaviopo oAOkAnpneou wapioy! by 3 15-30
Nayavika

KohokuBaiio Yy 3 4-12
MehZoveg' Yy 3 4-12
Minepidx! (Y 3 4-15
TnyavIoHo PRIV oriapayyiy ! (b / bimne 3 4-15
MaviTépio? (p/ bimg 4 10-15
SKOpdo? () 2 2-10
SOTAPIOO KELUDIOVA () 2 2-10
TAGOGPIOLO AOYOVIKGV () 3 6-10
MaTdareg

THVOVITEC TIOTOTEC OO BPOTEC? (i 5 6-12
Tnyovitec amd Tpiupévec morameg” () 5 25-35
Morérec yhooe? b 3 10-15
DaynTa pe auyd

Auyd pérmo og BouTupo’ () 2 2-6
Auyd pémia og Ao () 4 2-6
Auydt OKpaMAZ () 2 4-9
Opeéra® J 2 3-6
Kpénec? () 5 15-25
MAUKO auyopwpo? () 3 4-8
Kpénec Auarpiac® () 3 10-15
AN

KopoUpdiopa® (p/ bimmg 4 4-6
KpouTov? () 3 6-10
KoBoUpdiopa opuydarv® () 4 3-15
KaBoUpdiopa douvToukicv® () 4 3-15
KaBoUpvTiopio koukouvapiivd () 4 3-15

T MetarTo NXNTIKO onpa BakTe To AGDI (€0 eivon omaipoiTTo) K Toi TROGIUCL. URIOTE, EGV VO OMOPAITNTO

2 MeTti To NYNTIKG 0o BAATE TO AGDI (64 elvan omopaiTTO) Kol Ta TPODILE. AVOKOTEUETE TAKTIKG.

3 Merd To nynTIKG 0AWa BAATE TO BoUTUPO Kai To TpOBILOL TUpiaTe, v eival amapaiTTo.

4 Metdi To nynTIKO aRpor BANTE To AXDI (E6V EIVOI AMAPGITITO) Kl TO TPODILOL SUVONIKT DIGipKeIot avdt pepida. Tryaviote SiodoyIKd.
5 Merd To nynTIKG 0fpa BAATE TO AADI (TiyTe 0TV EMdAVEIR TOU haynToU) Kai Ta TpddIa. TupiaTe, eAv elvar amopaiTo.

6 MerarTo NXNTIKO onpor BaATE T TROGIHOL
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K] nocyna Teppan Yaki u
Grill gnA cB060AHOW 30HbI
HarpeBa Flex Zone

MpuHaanexHoctn Teppan Yaki n Grill naeansHbl AnA
MCro/b30BaHWA Ha cBOOOJHONM 30HEe Harpesa Flex Zone 1
onTUMasbHbl 471A MCNONb30BaHMA CEHCOPA XKapeHuA.

[aHHble JONONHUTENBHBbIE MPUHAANEXHOCTM HE BXOOAT B
KOMMIEKT NMOCTaBKM Ballen BapO4YHOM naHenu. Mx MoxHo
nprodpecT B creunannsvpoBaHHOM MarasuHe Ui B
Hallel CepBUCHOWM Cnyxo0e. YKaxuTe COOTBETCTBYIOLWNIA
NAEHTUDUKALMOHHBI HOMEP:

m  Z9417X2 nocyaa Teppan Yaki.
m  Z9416X2 nocyaa Girill.

(_JTeppan Yaki

bnarogapa Teppan Yaki Bbl MOXETe roTOBUTb NPOCThLIE 1
nofesHble Ana 300poBbA Ontoaa U3 MAca, pPbidbl,
MOPEnpPOAYKTOB, OBOLLE, Xneda, a Takxe AecepTsl, C
MUHUMabHBIM KOIMYECTBOM PacTUTeIbHOro Macna.
Teppan Yaki oTanyHo noaxoauT Ana cBoOOAHON 30HbI
Harpea Flex Zone. bnarogapa npAMOMY KOHTaKTy C
naHenbto U paBHOMEPHON Nepeaaven Tenna coxpaHarTcA
KOHCUCTEHLMA, LIBET U COYHOCTb NPOAYKTOB Npwu
obxapuBaHun 1 NOAPYMAHUBAHUN.

KyxoHHas nocyna

PG rill

Grill noaxoaut ana cBo®oaHONM 30HbLI Harpesa Flex Zone.
Bbl MOXeTe roToBUTb NPOCTLIE U NOME3HbIE A71A 3[0P0BbA
oéntona n3 MAaca v puidbl (Gonblune n ManeHbkue nopumm),
CBEeXUX oBollel 1 xneda ¢ MUHUMAabHBIM KOJIMYECTBOM
pactutenbHOro macna. FlogpuposaHHaa opma
cnocoBCTBYeT TOMY, UTO O/110[a BMUTLIBAIOT MEHbLLE Xupa.
MpocTol cnoco® NpUroToBIEHUA NO3BONAET FOTOBUTL
ontoaa Ha rpune Takum o0pasoM, UTO OHU BLIFIALAT U
MMEIOT BKYC, C/TOBHO OblIY MPUrOTOBMIEHbI HA rpuie
TpaANLUMOHHLIM crioco®om. Hanete HeMHOro Macna Ha
rovab UK Ha NOBEPXHOCTL Ontoaa ansa obneryeHuns
nepefauv Tenna.

CeHcop wapeHuna

B cnenytoulen tabnvue npeactasnieH Boibop 6104 1
COPTMPOBKa MO NpoayKTam. Temnepatypa v Bpems
NPUrOTOB/IEHWA 3aBUCAT OT KOMYECTBA, COCTOAHMWA 1
KayecTBa NpPO/yKTOB.

YKaszaHunA

= B pykoBoACTBE MO aKcCMyaTaUUmn BapOUHOW naHem
COAEPXKMUTCA AONONHUTENLHAA MHDOopMaUma AnA 3Ton
dyHKUMK. BHUMaTeNbHO npoynTante aaHHoe
PYKOBO/ACTBO.

= YcTaHoBute cBOOOAHYIO 30HY Harpesa Flex Zone B
KauecTBe eVHCTBEHHON 30HbI Harpesa, YToOsbl
aKTMBMPOBAaTb MYHKLNIO Haanexalimm odpasom.

TemnepatypHblit  Obiiee BpemMA NPUTOTOBIEHMA Mo~

pexum Cne 3BYKOBOro CMrHana (MuH)
Msaco
LLIH1LieNt, 663 naHupoBky’ (Y 4 6-10
Oune’ b/ 4 6-10
KotneTs! (Y 3 10-15
CTeifK C KpoBbIO (3 cM TonwHoN)! by 9 6-8
CTeiiK cpeaHeli npoxapKu (3 oM ToALLMHOM) ! by 5 8-12
CTeiiK XopoLLO MpOKapeHHbilt (3 cM TonLmHoi) ! Yy 4 8-12
Mpyaka mmubl (2 e TonwmHoiR)! by 3 10-20
LWinur” by 3 5-8
LLIHMuenb no-rambyprekm’ Yy 3 6-15
Capaenbkit | by 4 8-20
Kon6acku, chipsie’ Yy 4 8-20
Mupoc? I 4 7-12
MecHo#i hapus® I, 4 6-10

1 Nonoxus MPOAYKTbI 1 1062BUTb PACTUTENbHOE MACO (MpY HEOOXOAUMOCTY) NOC/E 3BYKOBOrO curHana.lpn Heo0X0AMMOCTU NEPEBEPHYTL
2 Monoxuts MPOAYKTHI 11 J0OABUTL PACTUTENIbHOE MACA0 (MPU HEOOXOAMMOCTY) NOC/E 3BYKOBOIO curHana. [epnoanyeckit NepeMeLImnBarh.
3 Monoxuts NPOAYKTI 11 1062BUTb CMBOYHOE MACO NOCAE 3BYKOBOrO curHana. Mpu He0OX0AMMOCTU NEPEBEPHYTE.

4 MonoXWTb NPOAYKTH 1 A06ABUT PACTUTENILHOE MACAO (MPY HEOBGXOAVMOCTY) MOCTIE 3BYKOBOTO CirHana. OBLLEE BDEMA NPUTOTOBNEHMA KaXA0i nopLmu. Xa-
PUTH OAHY MOPLIMIO 3a APYTON.

5 M0noXuTb NPOAYKTH ¥ 4003BUTH PACTUTENIBHOE MACAO (HATEPETb MOBEPXHOCTS NPOAYKTA) NOCAE 3BYKOBOrO CUrHana. Mpu HEOBXOAUMOCTH NEPEBEPHYTb.

6 [l06aBuTb MPOAYKTH NOCTIE 3BYKOBOTO CUrHANA.



Pb16a 1 mopenponyKTbl
PeIGHOE une, 6e3 naHNpoBky'
Kpatb!!

Kpeserku'!

Pbi6a LeMKOM, XapeHue'

OBoLu

Ka6aukm LyKKiHm'

BaknaxaHs!'

Cnaakuii nepey”

3enéHan cnapxa, >KapeH|/|e1

Fpm6b|2

YecHOK?

JIyk, TyLueHwe2

OBOLLY, FN1a31pOBaHMe?

Kaprodenb

(CBapeHHbIN B MyHANPE, & 3aTeM 00)XapeHHbIA KapTomenb2
Kaptode/ibHble onagb*

[ Na3npoBaHHbIi KapTod)ean

Bniopa 13 auu

AnuHMLA-TNa3yHbA HA CIMBOYHOM MElC}'Ie3

ANYHMLA-TNA3YHbA HA PACTUTENBHOM Macne’
ANYAMLA-6ONTYHBAZ

Omner?

BAHb

Mpenkn’

LLIMappeH no-koponescki®

Mpouee
O6xapuBarne®
KpyToHbI2

O6xapvBaue MuHaana®
O6xapusarie (yHayka®

OGxapuBaHue KeapoBbix opexos’

KyxoHHana nocyna

(/b
(/b
(/b
(/b

/b
/b
/b
/b
/b
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TemnepatypHbii  O6Lee BpemA NPUrOTOBAEHUA MO-
pexum /e 3BYKOBOro CUrHana (MuH)

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

w B~ B~

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

W NN Ww W W W

Q) 6-12
Q) 29-3
3 10-15

2-6
2-6
4-9
3-6
18-29
4-8
10-15

W W o DN AN

4-6

6-10
=18
=18
3-18

A~ A B~ W

T Nonosxuts NPoAYKTS! 1 40GABUTS PACTUTENBHOE MACTIO (MU HEOBXOAUMOCTY) MOCTIE 3BYKOBOTO CUrHana.Mpit HEOBXOAUMOCTY MEPeBEPHYTH

2 Mon05MT MPOAYKTH 1 A0GABUTS PACTUTENBHOE MACAO (TPY HEOGXOAUMOCTI) MOCAE 3BYKOBOTO CHTHANa. epuoaniecki nepeMeLLnBars.

3 MonoxuTb NPOAYKTH ¥ 406BMTH CAVBOUHOE MACAO NOCAE 3BYKOBOrO CUrHana. Mpu HEOBXOAUMOCTH NEPEBEPHYTb.

4 NonoXWTb NPOAYKTH ¥ 406aBUTH PACTUTENBHOE MACO (U HEOBXOAUMOCTH) MOCAE 3BYKOBOrO CUrHana. O6LLEe BPEMA NPUrOTOBNEHNA KXKAOM NOpLMM. XKa-

PUTb OZIHY MOPLIMIO 3 PYTOi.

5 M0n10XWTb NPOAYKTH ¥ 4003BUTS PACTUTENIBHOE MACAO (HATEPETb MOBEPXHOCTS NPOAYKTA) NOC/E 3BYKOBOTO CHrHana. Mpv HEO6XOAUMOCTH NEPEBEPHYT.

6 [l06aBuTb MPOAYKTH NOCTIE 3BYKOBOTO CHrHaNA.
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Kl Flex Zone icin Teppan HIBGril
. - _ Grill Flex Zone'a uyarlanir. Az veya ¢ok miktarda eti,
Yaki ve Grill pisirme kabi baligl, taze sebzeyi ve ekmegi cok az yag ile saglikli ve

basitce pisirebilirsiniz. Oluklu bicim sayesinde yemekler
daha az yag ceker. Basit kullanimi sayesinde yemekleri

Teppan Yaki ve Grill aksesuarlari Flex Zone igin idealdir 1zgarada kolayca pisirebilir, geleneksel 1izgarada pismis
ve kizartma sensord tertibati igin en uygun ozelliklere gibi gériinmesi ve lezzet vermesini saglayabilirsiniz. Is
sahiptir. aktarimini kolaylastirmak icin 1zgaranin veya yemegin
Bu opsiyonel aksesuar, ocadinizin teslimat kapsamina Uzerine biraz yag surunuz.

dahil degildir. Daha sonra yetkili saticidan veya teknik
masteri hizmetlerimizden temin edebilirsiniz. lIgili

referans numarasini belirtiniz: Kizartma sensoru

Co Asagidaki tablo yemek secimlerini gdsterir ve gidalara

: %gjl g§§ -lc-ieriFI)IpEiini:(rr?l: kp;%'rme kapi. gore siralanmistir. Sicaklik ve pisirme sdresi, yiyecegdin
PI$ ' miktarina, durumuna ve kalitesine baglidir.
. Bilgiler

{_JTeppan Yaki = Bu fonksiyonla ilgili aynntili bilgi ocagin kullanim
Teppan Yaki sayesinde et, balik, deniz triinleri, sebze, kilavuzundadir. Kilavuzu dikkatlice okuyunuz.
tathlar ve ekmegi cok az yag kullanarak basitce ve = Fonksiyonu usulune uygun bigimde etkinlestirmek
saglikli bigimde hazirlayabilirsiniz. Teppan Yaki Flex icin tek pisirme alani olarak Flex Zone'u seginiz.

Zone'a mikemmel bicimde uyarlanir. Plakaya dogrudan
temas etmesi ve esit 1sI aktarimi sayesinde kizartma
sirasinda yiyeceklerin bigimini, suyunu ve rengini
koruyabilirsiniz.

Pisirme kabi Sicaklik kade-  Sinyal sesinden sonra toplam ki-
mesi zartma siiresi (dak.)
Et
Snitzel, sade’ (Y 4 6-10
Fileto' / 4 6-10
Pirzola b/ 3 10-15
Biftek, az pismis (3 cm kalinliginda)’ )y 5 6-8
Biftek, orta (3 cm kalnliginda)’ b/ 5 8-12
Biftek, iyi pismis (3 cm kalinliginda) b/ 4 8-12
Tavuk gogsil (2 cm kalinlikta)' )/ 3 10-20
Pastirma’ Cy/ 3 5-8
Hamburger b/ 3 6-15
Haslanmis sosis )y 4 8-20
Sosis, Gig! D/ 4 8-20
Déner? I 4 7-12
Kiyma? i, 4 6-10

[ Yagi (gerekiyorsa) ve yiyecedi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekiyorsa geviriniz
2 Yagi (gerekiyorsa) ve yiyecedi sinyalden sonra ekleyiniz. Stirekli olarak karistiriniz.

3 Tereyadini ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekirse geviriniz.

g Yagi (gerekiyorsa) ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Her porsiyon igin toplam stire. Arka arkaya pisiriniz.
5 Yagi (yiyecedin (izerine strlniz) ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekirse geviriniz.

6 Yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz.



tr

Pisirme kabi Sicaklik kade-  Sinyal sesinden sonra toplam ki-

mesi zartma siiresi (dak.)

Balik ve deniz Uriinleri

Balik filetosu, dogal’ b/ 4 10-20
Yengeg' b/ 4 4-8
Karides' Yy 4 4-8
Biltiin balik kizartma' b/ 3 15-30
Sebze

Kabak' {__p/ bimg 3 4-12
Patlican’ (_p/ bimg 3 4-12
Biber' {__p/ bimg 3 4-15
Yesil kuskonmaz kizartma' )/ 3 4-15
Mantar? () / biimg 4 10-15
Sarimsak® () 2 2-10
Soganlari soteleyin? ) 2 2-10
Sebzeleri glaze edin? i, 3 6-10
Patates

Elma dilim patates kizartma? ) 5 6-12
Patates koftesi® (I 5 25-35
Patates glaze? ) 3 10-15
Yumurtal yemekler

Terayaginda sahanda yumurta® . 2 2-6
Svi yagda sahanda yumurta' i, 4 2-6
Cirpilmig yumurta® b 2 4-9
Omlet* () 2 3-6
Krep? (I 5 15-2,5
Yumurtali ekmek* ) 3 4-8
Avusturya krebi ) 3 10-15
Diger

Kavurma® _p/ bimg 4 4-6
Kruton? (I 3 6-10
Badem kavurma® ) 4 3-15
Findik kavurma® b 4 3-15
Cam fistigi kavurma® ) 4 3-15

1 Yagi (gerekiyorsa) ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekiyorsa geviriniz
2 Yag (gerekiyorsa) ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Stirekli olarak karistiriniz.
3 Tereyagini ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekirse ceviriniz.

& Yag (gerekiyorsa) ve yiyecegi sinyalden sonra ekleyiniz. Her porsiyon igin toplam sire. Arka arkaya pisiriniz.

5 Yagi (yiyecegin (izerine sirtiniz) ve yiyecedi sinyalden sonra ekleyiniz. Gerekirse geviriniz.

6 Yiyecedi sinyalden sonra ekleyiniz.
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