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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 vdimalik osta
muugiesindustest vdi hooldekeskusest. Tehke
teatavaks vastav tootenumber:

m Z9417X2 Keedundu Teppan Yaki.
m Z9416X2 Keedundu Girill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki voimaldab vaheses 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

bIMIGrill

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 vahem rasva. Lihtne
kasitsemine vdimaldab 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 soltuvad toiduainete liigist, olekust ja
kvaliteedist.

Markused

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

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

pruunistamisel ja praadimisel.

Keedun6u Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-
riaste list (minutites)

Liha
Snitsel, naturaaine’ by 4 6-10
Filee' b/ 4 6-10
Karbonaadilgigud' / 3 10-15
Lihaldigud, pooltoored (3 cm paksused)’ (Y 5 6-8
LihalGigud, poolkiipsed (3 cm paksused)! )/ 5 8-12
Lihaldigud, kiipsed (3 cm paksused)’ D/ 4 8-12
Linnufilee (2 cm paksune)’ Yy 3 10-20
Peekon' D/ 3 5-8
Pinv! b/ 3 6-15
Keeduvorstikesed' b/ 4 8-20
Vorstikesed, toored” D/ 4 8-20
Gyros? () 4 7-12
Hakklina® I 4 6-10

1 P4rast helisignaali lisage (vajaduse korral) oli ja toiduained. Vajaduse korral pdorake teine pool.

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

3 4rast 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 6li (hddruge toiduaine pinda &liga) ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

6 parast helisignaali lisage toiduained.




Keedunéu Temperatuu- Praadimisaeg alates helisignaa-

riaste list (minutites)

Kala ja mereannid

Kalafilee, naturaalne b/ 4 10-20
Krabid' b/ 4 4-8
Krevetid' Yy 4 4-8
Terve kala praadimine’ )/ 3 15-30
Kaogivili

Suvikorvits' {__p/ bimg 3 4-12
Baklazaanid' (b / g 3 4-12
Paprika’ P/ e 3 4-15
Rohelise spargli paadimine’ by 3 4-15
Seened? /i 4 10-15
Kiliislauk? () 2 2-10
Sibulate klaasjaks hautamine? ) 2 2-10
Koogivilia glaseerimine? i, 3 6-10
Kartulid

Praekartulid keedukartulitest® ) 5 6-12
Kartulikotletid* (I 5 25-35
Glaseeritud kartulid? ) 3 10-15
Munaroad

Héirjasilmad véis® ) 2 2-6
Hérjasilmad 6lis’ (I, 4 2-6
Munapuder? b 2 4-9
Omlett* () 2 3-6
Pannkoogid* (I 5 15-2,5
Praesai* b 3 4-8
Rebitud pannkoogid* ) 3 10-15
Muu

Rostimine® P/ bime 4 4-6
Krutoonid? (I 3 6-10
Mandiite rostimine® ) 4 3-15
Pahklite rostimine® (I, 4 3-15
Piiniaseemnete rostiming® b 4 3-15

! Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Vajaduse korral pddrake teine pool.
2 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) 0li ja toiduained. Segage regulaarselt.
3 4rast helisignaali lisage voi ja toiduained. Vajaduse korral keerake teine pool.

4 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) dli ja toiduained. Kogukestus portsjoni kohta. Praadige iksteise 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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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 musy klienty
aptarnavimo tarnybos techninés priezitros skyriuje.
Nurodykite atitinkamg identifikavimo numer;j:

m  Z9417X2 Maisto ruoSimo indas Teppan Yaki.
= Z9416X2 Maisto ruosSimo indas Girill.

{_JTeppan Yaki

Su Teppan Yaki paprastai ir sveikai paruosite mésa,
Zuvj, jiros gérybes, darzoves, saldymynus ir duona,
naudodami labai mazai aliejaus. Teppan Yaki prisitaiko
prie ,Flex" zonos. Dél tiesioginio salyCio su keptuve ir
tolygaus Silumos perdavimo maisto produktai isliks
tokios pacios konsistencijos, spalvos bei sultingi, kaip ir
kepimo ar apkepinimo metu.

Maisto ruosimo in-

bIMIGrill

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.

Kepimo jutiklis

Lenteléje nurodyta, kokius patiekalus galite rinktis,
surtSiuota pagal maisto produktus. Temperatdrg ir
ruoSimo laikg lemia maisto produkty kiekis, bakle ir
kokybé.

Pastabos

= Kaitlentés naudojimo instrukcijoje rasite daugiau
informacijos apie Sig funkcija. Atidziai perskaitykite
Sig instrukcija.

= Kad tinkamai aktyvintuméte funkcijg, nustatykite
»Flex“ zong kaip vienintele maisto ruoSimo zona.

Temperatiiros

Bendras kepimo laikas, skai-

Mésa

Pjausnys, nataralus’

File!

Kotletai®

Didkepsnis, Zalias (3 cm storio)’

Didkepsnis, vidutiniskai iSkeptas (3 cm storio)’
Didkepsnis, gerai iSkeptas (3 cm storio)’
Paukstienos kratinelé (2 cm storio)

Lasiniai’
Mésainis'
Desrelés virimui®

Desreles, Zalios'

Gabaléliais pjaustyta mésa ,,Gyros“2

Fargas?

das

pakopa ¢iuojant nuo signalo (min.)

I A 4 6-10
(b / bimmg 4 6-10
b/ bimg 3 10-15
(b / bimg 5 6-8

b/ g 5 8-12
I A 4 8-12
(b / bimmg 3 10-20
YA 3 5-8

(b / bimmg 3 6-15
b/ bimg 4 8-20
I AT 4 8-20
') 4 7-12
) 4 6-10

1 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 Sviesta 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.

% pilkite aliejy ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui (jtrinkite patiekalo pavirSiy). Jei reikia, apverskite.

6 Maisto produktus dekite tik pasigirdus signalui.




Maisto ruoSimo in- Temperatiros  Bendras kepimo laikas, skai-

das pakopa ¢iuojant nuo signalo (min.)

Zuvis ir juros produktai

Zuvies file, natdrali’ J/ 4 10-20
Krabai' (Y 4 4-8
Krevetes' )y 4 4-8
Visa 2uvis' b/ 3 15-30
Darzoves

Cukinijos’ (b / bimng 3 4-12
Baklazanai' (_p/ bimg 3 4-12
Paprika' () / bimg 3 4-15
Kepti Zalieji smidrai' b/ 3 4-15
Grybai? (b / fimg 4 10-15
Cesnakai? b 2 2-10
Troskinti svoganai? ) 2 2-10
Glaziruotos darzovés? (I 3 6-10
Bulvés

Keptos bulves i& bulviy su lupenomis? () 5 6-12
Bulviniai blynai* b 5 25-35
Glazaruotos bulvés? b 3 10-15
Kiausiniy patiekalai

Kiauginiené svieste® () 2 2-6
Aligjuje kepta kiauginieng' ) 4 2-6
Plakta kiauginiene? ) 2 4-9
Omletas* (., 2 3-6
Lietiniai* ) 5 15-25
Prancziskas skrebutis® ) 3 4-8
Blyneliai ,Kaiserschmarrn“t (I 3 10-15
Kiti patiekalai

Skrudinimas® b/ bimmg 4 4-6
Pranciiziski skrebugiai? ) 3 6-10
Skrudinti migdolai® b 4 3-15
Skrudinti riesutai® ) 4 3-15
Skrudintos kedrings pinijos® ) 4 3-15

1 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.

g Sviesta ir maisto produktus dékite tik pasigirdus signalui. Jei reikia, apverskite.

4 Pilkite aliejy (jei reikia) ir dékite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Vienos porcijos ruoSimo trukme. Kepimas pagiliui.

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 pieméroti
pielagojamajai gatavoSanas zonai un cepsanas sensora
izmantoSanai.

Sie papildpiederumi nav ieklauti sildvirsmas
komplektacija. Tos varat iegadaties specializéta veikala
vai musu klientu apkalpo3anas dienesta tehniskaja
dala. Noradiet attiecigo atsauces numuru:

bIMIGrill

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 iespéjams
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.

CepsSanas 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 Z9417X2 GatavoSanas trauki Teppan Yaki. .

m Z9416X2 GatavoSanas trauki Grill. Norad||.um|. _ . L

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

= Lai pareizi ieslegtu 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 vienmérigai siltuma parnesei,
apcepsanas un apbraninaSanas laika saglabajas
partikas produktu struktdra, krasa un suligums.

GatavosSanas trauki Temperatiras li- Kopégjais cepSanas ilgums kop$

menis skanas signala (min)
Gala
Snicele, bez pangjuma’ )/ 4 6-10
Fileja’ D/ 4 6-10
Karbonades' b/ 3 10-15
Steiks, asinains (3 cm biezs)! )y 5 6-8
Steiks, vid@js (3 cm biezs)! )/ 5 8-12
Steiks, labi izcepts (3 cm biezs)' / 4 8-12
Putnu galas kratina (2 cm bieza)’ b/ 3 10-20
Spekis'! Dy 3 5-8
Hamburgera gala’ b/ 3 6-15
Cepamdesas’ b/ 4 8-20
Desinas, jélas’ b/ 4 8-20
Giross? (i 4 7-12
Malta gala? () 4 6-10

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

2 pgc skanas signala pievienojiet eJju (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Regulari apmaisiet.

3 pac 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.
5pgc skanas signala pievienojiet ellu (iesmergjiet produktu virsmu) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

6 pac skanas signala pievienojiet partikas produktus.
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Gatavosanas trauki Temperatiras li- Kopégjais cepSanas ilgums kop$

menis skanas signala (min)

Zivis un jaras veltes

Zivs fileja, bez panéjuma’ b/ 4 10-20
Krabji' b/ 4 4-8
Garneles' Yy 4 4-8
Veselas zivs cepsana’ D/ 3 15-30
Darzeni

Cukini! {__p/ bimg 3 4-12
Baklazani' (b / g 3 4-12
Paprika' (b / g 3 4-15
Zalo spargelu cepsana’ (p/ bimg 3 4-15
Senes? (b / bimne 4 10-15
Kiploki® () 2 2-10
Sipolu sautésana? I, 2 2-10
Darzenu apbrininasana? i, 3 6-10
Kartupeli

Cepti kartupeli ar mizu? b 5 6-12
Kartupelu pankikas® (I 5 25-55
Apbriininati varitie kartupeli® ) 3 10-15
Olu édieni

Versacis sviesta® ) 2 2-6
Versacis elja’ i, 4 2-6
Olu kultenis® () 2 4-9
Omlete* ) 2 3-6
Pankikas® () 5 1,5-25
0la apcepta maize* b 3 4-8
Keizara omlete” ) 3 10-15
Citi

Grauzdesana® _p/ bimg 4 4-6
Maizes grauzdini? ) 3 6-10
Mandelu grauzdesana® ) 4 3-15
Riekstu grauzdésana® (I 4 3-15
Ciedru riekstu grauzdésana® ) 4 3-15

1 pec skanas signala pievienojiet eJJu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet
2 pac skanas signala pievienojiet ellu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Regulari apmaisiet.
3 pac skanas signala pievienojiet sviestu un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

“ pec skanas signala pievienojiet ellu (ja nepiecieSams) un partikas produktus. Kopgjais ilgums vienai porcijai. Cepiet secigi.

5 pec skanas signala pievienojiet elju (iesmerejiet produktu virsmu) un partikas produktus. Vajadzibas gadijuma apgroziet.

6 pac skanas signala pievienojiet partikas produktus.
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] 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 szakuzletekben vagy miszaki
vevészolgalatunkon keresztiil szerezheti be. Adja meg a
megfeleld hivatkozasi szamot:

m Z79417X2 edény Teppan Yaki.
= Z9416X2 edény Grill.

{_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 f6z8zénahoz. A
f6zblappal vald kdzvetlen kapcsolatnak és az azonos
alaku héatadasnak kdszonhetbéen az étel allaga, szine
és folyadéktartalma megmarad sités és piritas kdzben
is.

bIMIGrill

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 hGatadas megkodnnyitésére.

Sutészenzor

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

Utasitasok

= A f6z6felllet kezelési Utmutatojaban tovabbi
informaciokat talal a funkciéra vonatkozdéan. Olvassa
at alaposan az utmutatot.

= A funkcié megfelel§ beadllitasahoz a rugalmas
f6z6zonat allitsa be egyetlen f6z6zonaként.

Homérseklet-fo- Teljes siitési id6 a hangjelzéstol

kozat szamitva (perc)
Hus
Hisszelet, nattir’ b/ 4 6-10
Filg! (Y 4 6-10
Karaj' )/ g 3 10-15
Steak, angolosan (3 cm vastag)' (Y 5 6-8
Steak, kizepes (3 cm vastag)” C by 5 8-12
Steak, jol dtsttve (3 cm vastag)! b/ 4 8-12
Szarnyas mellehtsa (2 cm vastag)’ by 3 10-20
Szalonna' D/ 3 5-8
Hamburger D/ 3 6-15
Féz6kolbész' / 4 8-20
Virsli, nyers’ b/ 4 8-20
Gyros? () 4 7-12
Darélt his? J 4 6-10

y; olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg
2 Az olajat (ha szilkséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdan adja hozza. Rendszeresen keverje meg.

3p vajat €s az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg.

4 Az olajat (ha szilkséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Teljes idétartam adagonként. Egymas utan stisse.
% Az olajat (az étel fellletébe dorzsolve) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Sziikség 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

Halfilg, natur b/ 4 10-20
Rakok' b/ 4 4-8
Garngla’ )y 4 4-8
Egész hal siitése’ D/ 3 15-30
Zoldségek

Cukkini® {__p/ bimg 3 4-12
Padlizsén' P/ bimg 3 4-12
Paprika’ P/ e 3 4-15
Z61d sparga siitése’ by 3 4-15
Gomba? b/ pimmg 4 10-15
Fokhagyma? () 2 2-10
Hagyma (vegesre parolasa? b 2 2-10
Z6ldséq glasszirozasa® i, 3 6-10
Burgonya

Siilt burgonya héjéban fétt burgonyabol? ) 5 6-12
Krumplilangos® (I 5 25-35
Glasszirozott burgonya? ) 3 10-15
Tojasos ételek

Tilkdrtojés vajon® ) 2 2-6
Tiikértojés olajon’ (I 4 2-6
Réntotta” ) 2 4-9
Omlett* () 2 3-6
Palacsinta* () 5 1,5-25
Edes bundas kenyér* ) 3 4-8
Csaszarmorzsa® b 3 10-15
Egyebek

Piritas® (b / g 4 4-6
Kruton? (I 3 6-10
Mandula piritdsa® b 4 3-15
Did piritasa® () 4 3-15
Fenyémag piritdsa® b 4 3-15

1Az olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szilkség esetén forditsa meg
2 Az olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Rendszeresen keverje meg.
3A vajat és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szikség esetén forditsa meg.

1Az olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdn adja hozza. Teljes idétartam adagonként. Egymas utdn stisse.

5 Az olajat (az étel felliletébe dorzsolve) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szikség esetén forditsa meg.

6 Az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza.
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Y 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 continut in pachetul de
livrare al plitei dumneavoastra. Acestea pot fi
achizitionate ulterior din comeriul de specialitate sau
prin unitdtile noastre tehnice de service. Introduceti
numarul de referintd corespunzator:

= Z9417X2 vas de gatit Teppan Yaki.
m Z9416X2 vas de gatit Grill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki va permite prepararea simpla si
sanatoasa, cu o cantitate mica de ulei, a carnii, pestelui,
fructelor de mare, legumelor, dulciurilor si a painii.
Teppan Yaki se adapteaza perfect la zona flexibila. Prin
contactul direct cu placa si prin transferul uniform de
caldura, se pastreaza consistenta, culoarea si suculenta

Vase de gatit

bIMIGrill

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.

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.

Indicatii

= Ininstructiunile de utilizare ale plitei gasiti informatii
suplimentare despre aceasta functie. Cititi
instructiunile cu atentie.

= Setati numai zona flexibila pentru a activa functia in
mod corect.

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

Carne

Snitel, natur’

File!

Cotlete

Friptura, in sange (grosime 3 cm)’
Friptura, mediu (3 cm grosime)’
Friptura, bine ficutd (grosime 3 cm)’
Piept de pasare (grosime 2 cm)’
Slaning!
Hamburgeri!
Carnati fierti
Carnaciori, cruzi’
Gyros2

Carne tocata?

peratura nalul sonor (min.)

b/ bimg 4 6-10
I AT 4 6-10
b/ i 3 10-15
b/ fimg 5 6-8

(b / bimmg 5 8-12
(b / g 4 8-12
b/ g 3 10-20
(b / bimmg 3 5-8

b/ bimg 3 6-15
I A 4 8-20
(b / bimmg 4 8-20
) 4 7-12
') 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.

: Addugati untul si alimentele dupa semnalul sonor. Intoarceti dacé este cazul.

% Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupd semnalul sonor. Durata totald de preparare per portie. Prajiti alimentele consecutiv.

5 Addugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dupa semnalul sonor. intoarceti dacé este cazul.

. 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 D/ 4 10-20
Crabi’ (Y 4 4-8
Creveti' Yy 4 4-8
Prajire peste intreg’ by 3 15-30
Legume

Dovlecei! {__p/ bimg 3 4-12
Vinete' P/ bimg 3 4-12
Ardei {__p/ bimg 3 4-15
Prajire sparanghel verde' by 3 4-15
Ciuperci )y 4 10-15
Usturoi® () 2 2-10
Ceapd indbusita? b 2 2-10
Glazurarea legumelor? b 3 6-10
Cartofi

Cartofi noi inabusiti, in coaji? b 5 6-12
Crochete din cartofi* b 5 25-35
Cartofi glazurati® b 3 10-15
Preparate pe baza de oua

Oua ochiuri in unt3 ) 2 2-6
Oué ochiuri in ulei (I, 4 2-6
Oud juméri® () 2 4-9
Omletd? ) 2 3-6
Clatite* () 5 1,5-25
Friginele® () 3 4-8
Clatite cu stafide* ) 3 10-15
Altele

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

1 Adaugati uleiul (dacd este necesar) si alimentele dupd semnalul sonor.Intoarceti daca este cazul
2 Addugati uleiul (daca este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Amestecati regulat.
g Adaugati untul si alimentele dupa semnalul sonor. Tntoarceti dacé este cazul.

4 Addugati uleiul (dacd este necesar) si alimentele dupa semnalul sonor. Durata totald de preparare per portie. Prdjiti alimentele consecutiv.

5 Adaugati uleiul (frecati suprafata alimentelor) si alimentele dupa semnalul sonor. intoarceti dacé este cazul.

6 Adaugati alimentele dupa semnalul sonor.
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I nocyn Teppan Yaki i Grill .
- Grill Kopuryetbca NoO aganTuBHIA 30HI. MOXHa NPOCTO |
ﬂnﬂ ana"TM BHOI 30HU 3[10POBO NMPUroTyBaTK BeMKy ado Many KinbKicTb M'Aca,
puodK, CBIXKMX OBOYIB Ta x/1ida 3 Ay)e Manoto KifbKicTo onil.
3aBaskn hopmMi 3 KaHaBKamy CTpasu BOUPaOTb MEHLLE

Mpunanna Teppan Yaki ta Grill ineansHo nigxoaute Ana XUPY. 3aBOAKM MPOCTOTI BUKOPUCTAHHA MOXHA roTyBaTu
a[4anTBHOI 30HM Ta onTuManbHe A1A BCTaHOBIEHHA CTpaBu Ha rpuii, AKi MaroTb BUrMAL | cMak, Hibu BoHM Oynu
CeHcopa CMaXeHHs. NPUroToBaHi Ha TpaauuinHomy rpuni. [lonante onito Ha
Lle 10AATKOBE NPUNAANA HE BXOAUTL 4O KOMM/IEKTY rpuib ado Ha NMOBEPXHIO CTPaBu, Wo6 NoNerwnTH
nocTayaHHA BaLLOi BAPWIbHOI MOBEPXHI. Moro MoxHa nepedady tena.

[00aTKOBO Npuadaty y cnedianisoBaHoOMy marasuHi ado
yepes Hally TexXHIUHy cepBiCHY cnyx0y. BkaxiTb
BiANOBIAHWI OOBIAKOBUI HOMEP.

m [locya Z9417X2 Teppan Yaki.
=m [ocya Z9416X2 Girill.

CeHcop cmaMeHHA

Y HacTynHi Tabnuui nokasaHuii BuBip cTpas,
BiJCOPTOBaAHMX 3a NpoaykTaMu. Temnepartypa Ta
TpVBaniCTb FOTyBaHHA 3a/sexarts Bifl Ki/IbKOCTI, CTaHy Ta
AKOCTI NPOAYKTIB.

{__JTeppan Yaki BKasiBKM

= Y KepIBHMUTBI 3 eKcnyartauii BapuibHOT NOBEPXHI
HaBeAeHO noaanblly iHhopMaLito Woao LiEl pyHKLiT.
YBaxHO npounTanTe NociOHMK.

= Hanawrtyite agantmBHy 30HY AK OKPEMY KOH(OPKY,
wo6 NpaBWIbHO aKTUBYBaTU (YHKLIIO.

3aeaskn Teppan Yaki B MO)eTe NpOoCTO roTyBaTu 300POBI
cTpaBsu 3 M'Aca, pudKu, MOPEnpPOdYyKTiB, OBOUIB, COMOAKI
cTpaBw i x1id 3 Ayxxe Masiok KinbkicTio onii. Teppan Yaki
ifeanbHO KOPUIyeTbCA MO aAanTuBHIA 30HI. 3aBaAKM
NPAMOMY KOHTaKTy 3 M1aCTMHO | PIBHOMIPHIA nepeaadi
Tenna 30epiraeTbCcA KOHCUCTEHLIA, KONIP Ta COKOBUTICTb
NPOAYKTIB NPX 0OCMaXKeHHi Ta NiapyM'AHIOBaHHI.

Mocyn anAa PiBeHb 3aranbHuii yac rotyBaHHA [0
roTyBaHHsA Temneparypu curHany (xs.)
M'aco
LLIHiLenb, 663 naHipyBaHHa' b/ 4 6-10
Oine’ / 4 6-10
Kotnet! (b / fimg 3 10-15
CTeiik, 3 KpOB'to (T0BLLMHOIO 3 cm)' by 9 6-8
CTeiiK, CepeaHbOro CTyNeHA MPOCMAaXEHHA (TOBLUMHOK 3 )] by 9 §-12
CTeiik, §06pe NPOCMAXEHNi (TOBLUMHOKO 3 cM)] (Y 4 §-12
Oine nTALi (ToBLLMHOI 2 cm)’] by 3 10-20
Cano b/ 3 5-8
Famoyprep' (Y 3 6-15
Capaenbkn' by 4 8-20
Kos6ackw, cupi! (Y 4 8-20
Mipoc? b 4 7-12
Gapus® I, 4 6-10

T Hanwm onito (AKLLO NOTPIGHO) Ta NOKNACTI NPOAYKTY HA CKOBOPOZY MiC/IA 3BYKOBOIO CUrHany. MepeBepTaTin 3a notpeéu
2 Hanwum onito (AKLLO MoTPIGHO) Ta NOKNACTI MPOAYKTY HA CKOBOPOAY MiC/A 3BYKOBOTO CUrHaY. PerynApHO nepemillysarm.
3 Moknacw NPOMYKTM Ta Macno Ha CKOBOPOAY MiC/A 3ByKOBOrO CUrHany. MepesepTarm 3a notpeou.

4 Hanumt onito (AKLLO MOTPIOHO) Ta NOKNACTI NPOAYKTU Ha CKOBOPOAY MIC/A 3BYKOBOIO CUTHaY. 3aranbHuin Yac npurotyBaHHA KOXHOI nopLii. CMayuti no
uepai.

5 [lonam onito (BTEPTI Y NOBEPXHIO CTPABH) Ta MOKACTY MPOAYKTY Ha CKOBOPOZY MiCAA 3BYKOBOrO CHrHany. epesepTaTin 3a noTpeou.

6 flonamn MPOAYKTI MIC/IA 3BYKOBOIO CUrHaY.
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Mocyn ana PiBeHb 3aranbHuii yac rotyBaHHa 0

roTyBaHHA Temneparypu curHany (xs.)
Puba i mopenpoayktu
PGHe tine, 663 natiposky' )y 4 10-20
Kpaou' Dy 4 4-8
KpeseTki' Dy 4 4-8
CMaxeHHA Linoi puéuy’ by 3 15-30
OBovi
Lykini® P/ bmg 3 4-12
Baknaxani’ )/ 3 4-12
Conoakuii nepeds’ y 3 4-15
3eneHa cnapxka, CMaxeHHsA” Cy 3 4-15
pn6m {5/ b 4 10-15
YacHuK® (i 2 2-10
MacepyBaHHA LMy () 2 2-10
0BOUi, ra3ypyBaHHAZ () 3 6-10
KapTonnsa
CMaxkeHa KapTonaA 3 KapToni B MyHLlMpi2 b 5 6-12
Kapronnati onagku® b Q) 2,5-35
[nasypoBaHa Kapronna () 3 10-15
Ctpasu 3 g€Lb
AeuHA rnasyHbA Ha BEPLIKOBOMY macni® (N 2 2-6
AleutA rasyHbA Ha onii' (I 4 2-6
Aeuna-Gpexyxa? (I 2 4-9
Omner? () 2 3-6
MamHui* () 5 15-25
pinku® () 3 4-8
LLImappeH no-koponiscbku® () 3 10-15
IHwe
06CMaKEHHA® (b / g 4 4-6
KpyToHm? () 3 6-10
06CcMaxeHH muraana’ () 4 3-15
06cMavxenHa ropixis® (I 4 3-15
OGCMaKeHHA Keaposux ropitukis® (I 4 3-15

T Hanumt oniio (AKwLo MOTPIOHO) Ta MOKIACTA MPOAYKTU HA CKOBOPOAY NiCAA 3BYKOBOI0 CUrHANY. NepeBeptari 3a notpetin
2 Hanuv onio (AKLLIO NOTPIGHO) Ta MOKAACTI NPOAYKTI HA CKOBOPOLAY MiCAA 3BYKOBOrO CUrHay. PerynapHo nepemillyBaru.
3 Moknactn MPOAYKTI Ta MACN0 Ha CKOBOPOAY MIC/A 3ByKOBOr0O curHany. lMepeseprary 3a notpeou.

4 Hanum onito (AKWO MOTPIOHO) Ta MOKNACTY NPOAYKTM Ha CKOBOPOAY NIC/A 3BYKOBOIO CUTHANY. 3aranbHui Yac NpurotyBaHHA KOXHOI nopLii. CMaxuti no
yepsi.

5 [logat onito (BTEPTM Y NMOBEPXHIO CTPABW) Ta MOKIACTY NPOMYKTI Ha CKOBOPOAY MIC/A 3BYKOBOrO curHany. [epeseprary 3a notpeom.

6 fogam MPOAYKTY MIC/IA 3BYKOBOIO CUrHAJTY.
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] rotBapcku cbva Teppan
Yaki u Grill 3a Flex Zone
MpunaanexHoctute Teppan Yaki n Grill ca ngeanHu 3a

Flex-Zone 1 ontumanHu 3a ynotpedarta Ha CeH30p 3a
MbpXeHe.

PG rill

Grill e nogxoaAuy 3a rbBKkasaTa 3oHa. MoxeTte aa
npuroTBATe 34paBOC/IOBHO W JIeCHO rosieMmn U Mmanku
KONMyecTBa Meco, puda, NPecHU 3eneHYyLmn 1 xnao ¢
MHOro Manko osno. PebpoBuaHaTta opma ocurypasa ro-
MasiIKoTO MOemMaHe Ha MasHuUHa oT AcTuATa. JIecHOTO
6opaBeHe nomMara neyeHeTo Ha rpnna Ha ACTNA, KOUTO
n3rnexanar n umaT BKYC BCe €[HO ca NPUroTBeHu Ha

TpaauumnoHeH rpun. Jlobasete Manko 010 BbpXy rpuna
WK BbPXY MOBBPXHOCTTA Ha ACTMETO, 3a Aa 00eKunTe
npenaBaHeTo Ha TonavHa.

Tasn onumoHanHa NPUHaAIEXHOCT HE € BK/toYeHa B
OKOMIMIEKTOBKATa Ha AOoCTaBKaTta Ha BallnA rotBapCKu
nnot. Morat AONBAHUTENHO Aa ce nosydyar B
cneunanm3npaHara TbproBCka mMmpexa uan ot Halata
TeXHNYecKa C!'IY)Kéa OéC!’Iy)KBaHe Ha KAneHTn. Bunaru

nocoysanTe CbOTBETHUA pedepeHTeH HoMep: CeHaOp 3a n'bp)'l'(EHe

CnepHata Tabnuua nokasea ns3top oT ACTUA U e
copTupaHa no xpaHuTenHu NpoaykTu. Temneparypara u
BPEMETO Ha roTBeHe 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO,

CBbCTOAHNETO N Ka4YeCTBOTO Ha XpPaHUTENTHUTE NMPOAYKTH.

m Z9417X2 rotBapcku cba Teppan Yaki.
= Z9416X2 rotBapcku cba Grill.

{__JTeppan Yaki

Teppan Yaki Bu nosBonABa 1€CHO 1 3ApaBOC/IOBHO
NpUroTBAHEe Ha Meco, puda, MOPCKY JapoBe, 3e/1eHUyLN,
cnafkun actia u x1a6 ¢ MHOro manko onuo. Teppan Yaki e
noaxodAu nepekTHO 3a rBkaearta 3oHa. Ypes
OVPEKTHNA KOHTAKT C NaactuHata U paBHOMEPHOTO
npenasaHe Ha TOM/IMHA Ce 3anas3BaT KOHCUCTEeHUMATa,
LUBETHLT M COYHOCTTa Ha xpaHaTta npu 3annuyaHe 1 onuyaHe.

YKazaHue

= B pbKOBOACTBOTO 3a ekcrioartaumna Ha roTBapckumaA
NA0T Ce ChabpXa AOMbAHUTENHA NHPOPMaLKMA 3a Tasu
dyHKUMA. MMpoyeTeTe PbLKOBOACTBOTO BHUMATE/THO.

= HacTtpolite rbBkaBaTta 30Ha KaTto eAMHUYEH KOT/IOH, 3a
[a akTmBmpaTe npasBuaHO yHKUMATA.

loTBapcku cva CreneH HaTem-  O6LO Bpeme Ha MbPXEHE cnen

neparypa CMrH. TOH (MMH.)
Meco
WHuuen, Hatiop' (b / fimg 4 6-10
Oune’ (Y 4 6-10
Kotnet! (b / fimg 3 10-15
Mbpxona, ananrme (3 oM aedena)’ by 5 6-8
MTbpKona, CpeaHo naneueHa (3 e edena)’ by S 8-12
Mbpxona, 406pe nanedena (3 cM aebena)’ by 4 8-12
Mruw ropav (2 cM gebenn)’! by 3 10-20
CnaxuHa' by 3 5-8
Xam6yprep' (Y 3 6-15
BapeHu konbacn' (Y 4 8-20
Hanenwuku, cyposn’ (Y 4 8-20
Ixupocn® b 4 7-12
Kaiima® () 4 6-10

1 Nlo6agete oo (ako e HY>KHO) U XpaHa cneq curHanHna ToH.OObPHETE, aK0 € HYXXHO

2 [lo6aseTe 07Mo (aKo e HYXHO) 1 XpaHa Cnea CUrHanHUA ToH. PeA0BHO pasdbpKBaiiTe.

3 [lo6aseTe Macno v MPOAYKTY CRIEA CUTHATHWA TOH. OGBPHETE, aKO € HYXHO.

4 [lo6aBeTe 0710 (KO € HYKHO) ¥ XpaHa cnen cUrHanHiA ToH. OBLLO BpEMeTpaeHe Ha NopuvA. MTbpKeHe eaHo ced Apyro.

5 [lo6agete oo (HaTbpKaiTe NOBbPXHOCTTA Ha ACTUETO) M XpaHa CNed CUrHaHUA TOH. OOBbPHETE, KO € HYXXHO.

6 [lo6asete NPodYKTY CAea CUrHAMHIA TOH.
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FoTBapcku cbh CreneH HaTem- 06110 Bpeme Ha MbpXXeHe cnef
neparypa CMrH. TOH (MMH.)

Puba 1 mopcku napose
®une ot pua, Hariop” Yy 4 10-20
Paun’ )y 4 4-8
Ckapumn' Dy 4 4-8
MTbpeHe Ha Luana puoa’ Dy 3 15-30
3eneHuyuu
TukBuukn' Yy 3 4-12
Matnamkann' Yy 3 4-12
Yywukn ' y 3 4-15
MeueHe Ha 3eneHm acnepiu’ Yy 3 4-15
6012 b/ 4 10-15
YechH? () 2 2-10
JlyK 3azyLLeH? () 2 2-10
[Nasupaxe Ha 3eneHuyLn? (N 3 6-10
Kaprodu
[TbpKEHN KapTOK OT BAPEHN KapToy (¢ 00enkuTe)? () 5 6-12
ManaunHky ot kaprodu* (I 5 29-3
['nasupaxu KapTquM2 () 3 10-15
fAcTuA c Ailua
Aiiua Ha oun B Macno® (N 2 2-3
AifLia Ha oun B omto”! ) 4 2-6
BbpKaHy Aiila’ () 2 4-9
Omner? () 2 3-6
ManaunHku’ () 5 15-25
[Tepken unmitku® (I, 3 4-8
Kaiisepcku omnet* b 3 10-15
Apyru
Meuere® (b / bimie 4 4-6
KpyToHm? () 3 6-10
Meuere Ha Ganemu® () 4 3-15
Meuere Ha Anku® (I 4 3-15
MeueHe Ha cemena ot nnHua® ) 4 3-15

1 No6asete 070 (ako e HY)KHO) 11 XpaHa cnef CUrHanHnA ToH.OGbPHETE, aKo € HY>XHO

2 [lo6aseTe 0710 (aKo & HYXHO) 1 XpaHa cnea CUrHanHWA ToH. PefoBHO pasbbpKBaiiTe.

3 [lo6asere macno u NPOAYKTY cnef curHanHua ToH. OObPHETE, ako € HyXXHO.

4 [lo6aBeTe 070 (aKO € HYXHO) ¥ XPaHa Cnea curHanHuA ToH. O6LLO BpEMETPaeHe Ha NopUyA. MTbpKeHe eaH0 Cred Apyro.
5 [lo6asete 0710 (HaTbpKaIiTE MOBLPXHOCTTA HA ACTUETO) 1 XpaHa CAIEA CUTHANHUA TOH, OGbPHETeE, aK € Hy>KHO.

6 [lo6asete npozykT CRes CUrHanHIA TOH.
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