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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 HEZ390512 Keedundu Teppan Yaki.
m HEZ390522 Keedundu Grill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki voimaldab vaheses 0Olis 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 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

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.

Keedundu 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
Lihaligud, poolkiipsed (3 cm paksused)’ b/ 5 8-12
Lihaligud, kiipsed (3 cm paksused)’ Yy 4 8-12
Linnufilee (2 cm paksune)’ Yy 3 10-20
Peekon' b/ 3 5-8
Pinv! Y 3 6-15
Keeduvorstikesed' b/ 4 8-20
Vorstikesed, toored” )/ 4 8-20
Gyros® ) 4 7-12
Hakklina® 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 (hodruge 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’ Dy 4 10-20
Krabid' b/ 1 4-8
Krevetid' b/ 4 4-8
Terve kala praadimine’ by 3 15-30
Kaogivili

Suvikorvits' P/ e 3 4-12
Baklazaanid' (b fig 3 4-12
Paprika' (b / bimne 3 4-15
Rohelise spargli paadimine’ P/ bime 3 4-15
Seened? (b / bimne 4 10-15
Kiliislauk? (I 2 2-10
Sibulate klaasjaks hautamine? ) 2 2-10
Ka6givilja glaseeriming? ) 3 6-10
Kartulid

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

Hérjasilmad véis® I, 2 2-6
Hérjasiimad olis’ ) 4 2-6
Munapuder? b 2 4-9
Omlett* ) 2 3-6
Pannkoogid* ) 5 15-25
Praesai’ ) 3 4-8
Rebitud pannkoogid* ) 3 10-15
Muu

Rostiming® P/ bime 4 4-6
Krutoonid? ) 3 6-10
Mandlite rostimine® ) 4 3-15
Pahklite rostimine® ) 4 3-15
Piiniaseemnete rostimine® ) 4 3-15

ajaduse korral) 0li ja toiduained. Vajaduse korral pddrake teine pool.
ajaduse korral) 0li ja toiduained. Segage regulaarselt.

! P4rast helisignaali lisage (v
(v

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

4 Parast helisignaali lisage (vajaduse korral) dli ja toiduained. Kogukestus portsjoni kohta. Praadige tksteise jarel.
5 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
aptarnavimo tarnybos techninés priezidros skyriuje.
Nurodykite atitinkamg identifikavimo numer;j:

m HEZ390512 Maisto ruoSimo indas Teppan Yaki.
m HEZ390522 Maisto ruosSimo indas Girill.

{__JTeppan Yaki

Su Teppan Yaki paprastai ir sveikai paruoSite mésa,
Zuvj, jiros geérybes, 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-
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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,
surdSiuota pagal maisto produktus. Temperatdrg ir
ruoSimo laikg lemia maisto produkty kiekis, bakle ir
kokybé.

Pastabos

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

m Kad tinkamai aktyvintuméte funkcijg, nustatykite
LFlex* zong kaip vienintele maisto ruoSimo zona.

Temperatiros  Bendras kepimo laikas, skai-

Mésa

Pjausnys, natiralus'

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®

Degreles, Zalios'

Gabaléliais pjaustyta mesa ,Gyros*2

Fargas?

das

pakopa ¢iuojant nuo signalo (min.)

(b / g 4 6-10
(b / g 4 6-10
)/ i 3 10-15
(b / g 5 6-8

D/ bimg 5 8-12
(b / g 4 8-12
IR YA 3 10-20
D/ bimg 3 5-8

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

£ 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 dekite maisto produktus tik pasigirdus signalui (jtrinkite patiekalo pavirSiy). Jei reikia, apverskite.

6 Maisto produktus dékite tik pasigirdus signalui.




Zuvis ir jaros produktai

Maisto ruosimo in-
das

Temperatiiros

pakopa

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

Zuvies file, natrali’ Dy 4 10-20
Krabai' D/ 4 4-8
Krevetes' b/ 4 4-8
Visa 7uvis' b/ 3 15-30
Darzovés

Cukinijos’ I A 3 4-12
Baklazanai' {__p/ bimg 3 4-12
Paprika' (b / bimne 3 4-15
Kepti Zalieji smidrai {__p/ bimig 3 4-15
Grybai® (b / g 4 10-15
Cesnakai® ) 2 2-10
Troskinti svoganai ) 2 2-10
Glaziiruotos darZovés? i, 3 6-10
Bulves

Keptos bulvés i§ bulviy su lupenomis? b S 6-12
Bulviniai blynai* (I 5 25-35
Glaziruotos bulvés? ) 3 10-15
Kiausiniy patiekalai

Kiauginiene svieste® b 2 2-6
Aliejuje kepta kiausiniene' b 4 2-6
Plakta kiauginiené? (I 2 4-9
Omletas* ) 2 3-6
Lietiniai* (I 5 1,5-2,5
Prancziskas skrebutis* ) 3 4-8
Blyneliai ,Kaiserschmarrn“t b 3 10-15
Kiti patiekalai

Skrudinimas® (_p/ bimg 4 4-6
Pranciiziski skrebutiai® I, 3 6-10
Skrudinti migdolai® ) 4 3-15
Skrudinti rieutai® ., 4 3-15
Skrudintos kedrinés 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 dekite maisto produktus tik pasigirdus signalui. Reguliariai pamaiSykite.

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

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

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 apkalpoSanas dienesta tehniskaja
dala. Noradiet attiecigo atsauces numuru:
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Grill saskanojas ar pielagojamo zonu. Varat veseligi un
vienkarsi ar nelielu e|las daudzumu pagatavot galu,
zZivis, 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.

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 HEZ390512 GatavoSanas trauki Teppan Yaki. s

= HEZ390522 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 vienmérigai 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 / bimg 4 6-10
Karbonades' Dy 3 10-15
Steiks, asinains (3 cm biezs)! b/ 5 6-8
Steiks, vidéjs (3 cm biezs)' Yy 5 8-12
Steiks, labi izcepts (3 cm biezs)' b/ 4 8-12
Putnu galas krtina (2 cm bieza)! b/ 3 10-20
Spekis' Dy 3 5-8
Hamburgera gala’ )/ 3 6-15
Cepamdesas’ Yy 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.

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

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

menis skanas signala (min)

Zivis un jaras veltes

Zivs fileja, bez pangjuma’ )y 4 10-20
Krabji’ b/ 1 4-8
Garneles' () / bing 4 4-8
Veselas zivs cepsana’ )y 3 15-30
Darzeni

Cukini' b/ bimmg 3 4-12
Baklazani' {__p/ bimg 3 4-12
Paprika' (b / g 3 4-15
Zalo spardelu cepsana’ P/ bime 3 4-15
Sénes? )/ bimg 4 10-15
Kiploki (I 2 2-10
Sipolu sautésana? . 2 2-10
Darzenu apbrninasana? 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 édieni

Versacis sviesta® b 2 2-6
Versacis ela’ ) 4 2-6
Olu kultenis? (I 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/ bimng 4 4-6
Maizes grauzdini® b 3 6-10
Mandelu grauzdesana® ) 4 3-15
Riekstu grauzdesana® ) 4 3-15
Ciedru riekstu grauzdesana® ) 4 3-15

1 pec skanas signala pievienojiet eJju (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.
5Ppec skanas signala pievienojiet ellu (iesmergjiet 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 f6zéfelllethez mellékelve.
Utdlag szaklzletekben vagy miszaki
vevdészolgalatunkon keresztiil szerezheti be. Adja meg a
megfeleld hivatkozasi szamot:

m HEZ390512 edény Teppan Yaki.
m HEZ390522 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 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 készlt
ételekéhez. Ontsdn egy kevés olajat a grillre vagy az
étel fellletére a hGatadas megkdnnyitésére.

Sitoszenzor

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

Utasitasok

m A féz6fellilet kezelési Utmutatdjaban tovabbi
informaciokat talal a funkciéra vonatkozdéan. Olvassa
at alaposan az utmutatot.

m A funkcié megfelel§ beadllitdsahoz a rugalmas
f6z6zonat éllitsa be egyetlen f6z6zdnaként.

Homérséklet-fo- Teljes siitési id6 a hangjelzéstol

kozat szamitva (perc)
Has
Husszelet, natur b/ 4 6-10
Filg! s 4 6-10
Karaj' b/ bimg 3 10-15
Steak, angolosan (3 cm vastag)' )/ 5 6-8
Steak, kizepes (3 cm vastag)” b/ 5 8-12
Steak, j6l tsiitve (3 cm vastag)' Yy 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 utdn adja hozza. Rendszeresen keverje meg.

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

4 p7 olajat (ha szilkséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdn adja hozza. Teljes idétartam adagonként. Egymas utdn siisse.
oAz olajat (az étel felliletébe 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 hangjelzéstdl

kozat szamitva (perc)

Halak és a tenger gyiimélcsei

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

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? . 2 2-10
Z6ldség glasszirozasa® ) 3 6-10
Burgonya

Silt burgonya héjéban fétt burgonyabol? ., 5 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
Csaszrmorzsa® ) 3 10-15
Egyebek

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

y; olajat (ha sziikséges) és az élelmiszert a hangjelzés utdn adja hozza. Sziikség esetén forditsa meg

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

3 Avajat s 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 dorzstlve) és az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza. Szlikség esetén forditsa meg.

6 Az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza.
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K) 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 referintd corespunzator:

m HEZ390512 vas de gatit Teppan Yaki.
m HEZ390522 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 flexibila. Prin = Setati numai zona flexibila pentru a activa functia in
contactul direct cu placa si prin transferul uniform de
caldura, 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’ b/ 3 10-15
Friptura, in sange (grosime 3 cm)’ Yy 5 6-8
Fripturd, mediu (3 cm grosime)’ Yy 5 8-12
Friptura, bine ficutd (grosime 3 cm)’ )/ 4 8-12
Piept de pasire (grosime 2 cm)’ b/ 3 10-20
Slanina’ Iy 3 5-8
Hamburgeri' Yy 3 6-15
Carnati fierti’ b/ 4 8-20
Carnciori, 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.

5 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 dupd 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 )y 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’ I AT 3 4-15
Prajire sparanghel verde' b/ bimmg 3 4-15
Ciuperci? P/ bime 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® (I 2 4-9
Omletd? ) 2 3-6
Clatite® (I 5 1,5-2,5
Friganele® . 3 4-8
Clatite cu stafide” ) 3 10-15
Altele

Préjire® b/ fimg 4 4-6
Crutoane® ) 3 6-10
Migdale prajite® ) A 3-15
Alune prajite® ) 4 3-15
Seminte de pin prajite® ) 4 3-15

1 Addugati 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.
. 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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P& nocya Teppan Yakii Grill  leril
- 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.
3aBasakn hopmi 3 KaHaBKamMy CTpask BOUPaOTb MEHLLE

MNpunanasa Teppan Yaki Ta Grill ineanbHo nigxoauts AnA XUpY. 3aBOAKN NPOCTOTI BUKOPUCTAHHA MOXHA roTyBatut
a[4anTBHOI 30HM Ta onTuManbHe A1A BCTaHOBIEHHA CTpaBu Ha rpui, AKi MaroTb BUrMAL | cMak, HiGu BOHW Bynu
CeHcopa CMaXeHHs. NPUroToBaxi Ha TpaauuinHomy rpuni. [lonante onito Ha
Lle 10AATKOBE NPUNAANA HE BXOAUTL 40 KOMM/IEKTY rpuib ado Ha NMOBEPXHIO CTPaBu, Wo6 NoNerwnTH
nocTaYaHHA BaLLOi BAPWIBbHOI MOBEPXHI. Mloro MoxHa nepefady tenna.

[0JaTKOBO NpuadaTu y crelianisoBaHoMy marasuHi ado
yepes Hally TexXHIUHy cepBiCHY cnyx0y. BkaxiTb
BiANOBIAHWI OOBIAKOBUI HOMEP.

m [locya HEZ390512 Teppan Yaki.
m [locyn HEZ390522 Grill.

CeHcop cmaxeHHA

Y HacTynHili Tabnuui nokasaHuii BuBip cTpas,
BiACOPTOBaHMX 3a NpoaykTaMu. Temnepartypa Ta
TpYBaniCTb FOTyBaHHA 3a/exarthb Bifl Ki/IbKOCTI, CTaHy Ta
AKOCTI NPOAYKTIB.

{__JTeppan Yaki BKasiBKu

m Y KepPIBHUUTBI 3 eKcnyartauii BapuibHOT NOBEPXHI
HaBeAeHO noaanblly iHhopMaLito Woao LiEl pyHKLiT.
YBaXHO NpoynTante nocioHuk.

= HanawTtyinte agantmBHy 30HY AK OKPEMY KOHMOPKY,
wo6 NpaBWIbHO aKTUBYBaTU (YHKLIIO.

3aBaAku Teppan Yaki BM MOXeTe NpOCTO roTyBaTh 340POBI
cTpaBsu 3 M'Aca, pMdKu, MOPEnpPOdyKTiB, OBOUIB, COMNOAKI
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 anA PiBeHb 3aranbHuii yac rotyBaHHA [0
rOTyBaHHA Temneparypu curHany (xs.)
M'aco
LLIHiuens, 6e3 nanipysaHa' b/ 4 6-10
Oine’ b/ 4 6-10
Kotnet! b/ 3 10-15
CTeiiK, 3 KOB't0 (TOBLLMHOIO 3 cM)'] b/ 9 6-8
CTeliK, CepeaHbOro CTyNeHA NPOCMaXeHHA (TOBLIMHOIO 3 cv)] (Y 5 8-12
CTeiik, 406pe NPOCMAXEHNi (TOBLUMHOKO 3 cM)] b/ 4 8-12
Oine nTAui (ToBLUMHOI 2 cm)’] b/ 3 10-20
Cano’ b/ 3 5-8
Fam6yprep’ b/ 3 6-15
Capnenski' D/ 4 8-20
KoB6ackwu, cvpi’ b/ 4 8-20
lipoc? I 4 7-12
Dapuw? () 4 6-10

1 Hanut onito (AkLo NoTPIGHO) Ta NOKNACTI MPOAYKTI HA CKOBOPOAY MiCNA 3BYKOBOrO CurHany. Mepeseptar 3a notpeou
2 Hanum onito (AKLLLO NOTPIOHO) TA MOKNACTY MPOAYKTI HA CKOBOPOAY MiC/A 3BYKOBOTO CUrHaY. PErynApHO NepemillyBarm.
3 Moknact NPOAYKTW Ta MAC/0 Ha CKOBOPOAY MiC/A 3BYKOBOrO CUrHasy. [lepeBeprar 3a notpeou.

4 Hanumt onito (AKLLO NOTPIOHO) Ta NOKACTW MPOAYKTA Ha CKOBOPO/Y MiCAA 3BYKOBOrO CUrHany. 3aranbHuii Yac NpUroTyBaHHA KOXHOI nopuii. CMaxuTti no
uepsi.

S [lonatv onito (BTEPTM Y MOBEPXHIO CTPABK) Ta NOKNACTY NPOAYKTY Ha CKOBOPOAY MicaA 3BYKOBOr0 curHany. 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 naHiposkm' (Y 4 10-20
Kpatu' (Y 4 4-8
Kpeserku'! (Y 4 4-8
CMaXeHHA Liinoi puouHI' )y 3 15-30
OBoui
Lykii® b/ bimmg 3 4-12
baknaxam' )/ 3 4-12
Conoakuii nepeds! )/ 3 4-15
3eneHa cnapxka, CMaxeHHs” )/ 3 4-15
pn6w? {5/ b 4 10-15
YacHuK® () 2 2-10
lacepyBaHHA Lu/|6yﬂi2 () 2 2-10
OBoui, rnaeypyBaHHﬂ2 () 3 6-10
KapTonnsa
CMaXeHa KapTonnA 3 KapTonsi B MyHANpI® (i, S 6-12
Kapronnati onagku® b ) 2,5-35
['nasypoBaHa KapTonnﬂ2 b 3 10-15
Ctpasu 3 Aeub
AeuHA rnasyHbA Ha BEPLLIKOBOMY Macni° () 2 2-6
AleuA rnasyHbA Ha ol () 4 2-6
AeurA-Gpexyxa’ () 2 4-9
Owmner? () 2 3-6
ManHLi4 () 5 15-25
Ipitku ) 3 4-8
LLImappeH no-koponiscbku® () 3 10-15
IHWwe
O6cmaxeHHa® (p/ bimg 4 4-6
KpyToHm? () 3 6-10
OGCMaKeHHA Muraanad () 4 3-15
O6CMaKeHHA ropixis® () 4 3-15
06CMaXeHHA KeapoBix ropilukis® () 4 3-15

1 Hanum onito (AKwLO NoTpiGHO) Ta MOKNACTY NPOAYKTI HA CKOBOPOAY MIC/IA 3BYKOBOrO curHany. Mepeseptarm 3a notpeou
2 Hanumn oo (AKLLO NoTPIGHO) Ta MOKAACTI NPOAYKTI HA CKOBOPOLY MiC/IA 3BYKOBOrO CUrHay. PerynapHO nepemillyBarm.
3 Moknactn MPOAYKTY Ta MAC0 Ha CKOBOPO/Y MiC/1A 3BYKOBOrO curHany. Mepeseprar 3a noTpeou.

4 Hanumt onito (AKLLO NoTPIGHO) Ta NOKNACTI NPOAYKTI Ha CKOBOPOAY NiCAA 3BYKOBOrO CUrHauy. 3araibHuin Yac NpuUroTyBaHHA KOXHOI nopuii. CmaxuTv no
yepsi.

5 [lonatu onito (BTEPTI y MOBEPXHIO CTPABM) Ta MOKMACTY NPOZYKTY Ha CKOBOPOAY Mic/A 3BYKOBOr0 cvrHany. MepesepTam 3a notpeoiu.

6 Nlonaw MPOAYKTW 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
MbpXXeHe.

bIMIGrill

Grill e noaxoaAuy 3a rbBKasaTa 3oHa. MoxeTe aa
NPUroTBATE 34PaBOCIOBHO 1 JIECHO FONEMU 1 MaNKu
KOMMYecTBa Meco, pmda, NPecHU 3eneHYyLmn 1 xnao ¢
MHOro Manko osno. PebpoBuaHaTta opmMa ocurypasa rno-
Ma/IKOTO MOEMAaHe Ha MasHuHa OT AcTuATa. JIeCHOTO
dopaBeHe nomMara neyeHeTo Ha rpua Ha ACTUA, KOUTO
narnexaar u umart BKyC BCE €HO ca NPUroTBeHn Ha

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

Tasn onumoHanHa NPUHaAIEXHOCT HE € BK/toYeHa B
OKOMMMIEKTOBKATa Ha AOoCTaBKaTta Ha BallnA rotBapCKu
nnot. Morat AONBAHUTENHO Aa ce nosydyar B
cneunanmn3npaHara TbproBCka Mmpexa uan ot Halata
TeXHNYecKa Cﬂy)KéEl OéCl’IY)KBaHe Ha KIneHTn. Bunaru

nocoyBaiTe CHLOTBETHUA pedepeHTeH HOMEP: CeHsop 3a MbpieHe

CnepHata Tabnumua nokasea VI360K) OT ACTMA N e
copTunpaHa no XxpaHUTeaHn npoayKTun. TelvlrlepaTypaTa n
BPEMETO Ha roTBeHe 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO,
CBbCTOAHNETO N KA4YeCTBOTO Ha XpPaHUTENTHUTE NMPOAYKTU.

m HEZ390512 rotBapcku cba Teppan Yaki.
m HEZ390522 rotBapcku 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
noaxoanAul nepdekTHO 3a MBkaBaTta 30Ha. Ypes
ONPEKTHNA KOHTAaKT C naacTuHata U paBHOMEPHOTO
npenaBaHe Ha TOM/IMHA Ce 3amnasBaT KOHCUCTeHUMATA,
LBETHT 1 COYHOCTTa Ha XpaHarta Npu 3anuyaHe 1 onuyaHe.

YKazaHue

m B pbKOBOACTBOTO 3a ekcriioartauma Ha roTBapckumaA
NA0T Ce CbabpXa AOMbAHUTENHA MHOPMaLUNA 3a Tasdn
byHKumA. MNpoueTeTe PbKOBOACTBOTO BHMMATENHO.

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

loTBapcku cba CreneH HaTem-  O6LLO Bpeme Ha MbpXKeHe cnef

nepartypa CUTH. TOH (MUH.)
Meco
WHuuen, Hariop' b/ 4 6-10
Oune’ b/ 4 6-10
Kotnetw! (p/ bimg 3 10-15
Mepkona, anaure (3 oM Aedena)’ b/ 5 6-8
[bpXona, CPEeaHo vaneueHa (3 oM aebena)’ (Y 5 8-12
Mbpxkona, 406pe nanedera (3 oM aebena)’ D/ 4 8-12
My ropav (2 oM aebenn)’! (Y 3 10-20
CnaHuxa’ )/ 3 5-8
Xam6yprep' / 3 6-15
BapeHy Konbacn' b/ 4 8-20
Hanenwuku, cyposn’ / 4 8-20
Ixupocn? ) 4 7-12
Kaiima® I 4 6-10

1 No6agete oo (aKO € HY>XHO) 1 XpaHa cnen curHanHua ToH.0ObPHETE, aK0 € HY)KHO

2 [lo6aseTe 070 (aKo e HY>KHO) 1 XpaHa cef CUrHaNHKA TOH. PeoBHO pasibpKBaliTe.

3 [lo6asete Macno v NPOAYKTH CEA CUrHHWA TOH. OBLPHETE, aKO € HYKHO.

% [lo6aBeTe 0710 (KO € HYKHO) ¥ XpaHa Cnen cUrHanHA ToH. 0BLLO BpEMETPaeHe Ha NopuvA. MbpKeHe eaHo ced Apyro.

e [lo6aBeTe 0/1110 (HaTbpKaiTe MOBbPXHOCTTA HA ACTUETO) U XpaHa CNea CUTHAHIA TOH. OépreTe, dKO € HYXXHO.

6 [lo6asete NpodyKTY CAea CUrHaMHIA TOH.
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FoTBapcku cba CteneH HaTem-  O61LL0 Bpeme Ha MbpXXeHe cnefn
neparypa CHrH. TOH (MMH.)

Puba n mopcku napose
®une ot pu6a, Hatiop' Dy 4 10-20
Pauy’ Y 4 4-8
Ckapuay’ IRY 4 4-8
MbpkeHe Ha Lana puoa’ (Y 3 15-30
3eneHuyuu
TukBiukn' Dy 3 4-12
Matnamkarm’ Dy 3 4-12
Yywukn ' )/ 3 4-15
MeueHe Ha 3enexy acnepiu’ Dy 3 4-15
[b6u° Dy 4 10-15
YechH? () 2 2-10
JlyK 3azyLLeH? () 2 2-10
[nasvpaqe Ha 3eneHuy|.W|2 ) 3 6-10
KapTogwm
[TbpXEHN KapTOMK OT BAPEH KapTody (C 06enkuTe)? () ) 6-12
Manaunku ot Kaprogu® (I S 25-35
[ nasupaxu KapTocbm2 (I 3 10-15
fctua c Alkua
Aiiua Ha ouv B Macno® (N 2 2-6
Aiiua Ha ouv B oo’ (N 4 2-6
BbpKaHi AliLia® () 2 4-9
Owmner? () 2 3-6
Manaunnku’ () 5 15-25
MTopkeHm hummitki® () 3 4-8
Kaiisepcku omnet* () 3 10-15
Hpyru
Meuene® (b / bimie 4 4-6
KpyToHm? b 3 6-10
MeueHe Ha 6anemu® (N 4 3-15
MeueHe Ha AkM® () 4 3-15
MeueHe Ha cemera ot nHma’ (N 4 3-15

1 lo6aseTe 0110 (aKO € HYXHO) 1 XpaHa CeA CUrHanHA ToH.0GbPHETe, aKO & HYXHO

2 [loGaseTe 070 (aKO € HYXKHO) 1 XpaHa Ciea CUrHaIHNA TOH. PenoBHO pasbbpKBalTe.

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

4 [lo6aBeTe 0710 (aKO € HYKHO) ¥ XpaHa Cnea cUrHanHuA ToH. OBLLO BpEMETPaeHe Ha NopuviA. MbpKeHe eaHo ced Apyro.

% [lo6aBeTe 0710 (HATbPKAIiTE NMOBLPXHOCTTA HA ACTUETO) M XpaHa ClIeZ CUTHaHIA TOH. OGBPHETE, aKO € HY)KHO.

6 [lo6aBeTe NpoayKTn CNea CUrHATHWA TOH.
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’0 Thank you for buying a

wet| Bosch Home Appliance!

Register your new device on MyBosch now and profit directly from:

» Expert tips & tricks for your appliance

» Warranty extension options

» Discounts for accessories & spare-parts
 Digital manual and all appliance data at hand

» Easy access to Bosch Home Appliances Service

Free and easy registration — also on mobile phones:
www.bosch-home.com/welcome

Looking for help?
You 'll find it here.

Expert advice for your Bosch home appliances, need help with problems

or a repair from Bosch experts.

Find out everything about the many ways Bosch can support you:
www.bosch-home.com/service

Contact data of all countries are listed in the attached service directory.

Robert Bosch Hausgeriate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

Germany

www.bosch-home.com

9001366627
980110(00)
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