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XY Nadoby Teppan Yaki a P Grill

Grill se prizpUsobi flexibilni varné zoné. Mizete

Grill pro flexibilni varnou pripravovat velké i malé mnoZstvi masa, ryb, Serstvé
z zeleniny a chleba s velmi malym mnozstvim oleje, a to
Zonu zdravé a jednodus$e. Diky specialnim drazkam na dné,

pokrmy nasaji méné tuku. Diky snadné manipulaci
mUzete grilovat pokrmy, které budou vypadat a chutnat
stejné, jako kdyby byly pfipravené na tradi¢nim grilu.
Pridejte na gril nebo na povrch pokrmu trochu oleje,
zjednodusite tak prenos tepla.

PrisluSenstvi Teppan Yaki a Grill jsou idealni pro
flexibilni varnou zénu a optimalni pfi vyuziti pediciho
senzoru.

Kabel neni soucasti dodavky vasi varné desky. Mizete
jej dodateéné zakoupit ve specializované prodejné ..
nebo prostiednictvim nadeho zakaznického servisu. Pecici senzor

Uvedite prisluSné referencni Cislo: V nasleduiici tabulce je uvedeny vybér pokrmd

= HEZ390512 Nadoby Teppan Yaki. roztfidény podle potravin. Teplota a doba pripravy
= HEZ390522 Nadoby Grill. pokrmu zavisi na mnozstvi, stavu a kvalité potravin.
Upozornéni
QTeppan Yaki m UZivatelsky navod pro varnou desku obsahuje dalSi
informace o této funkci. Pfectéte si pedlivé navod.
Teppan Yaki umoznuje snadnou a zdravou pfipravu m Nastavte flexibilni varnou zénu jako jedinou varnou
masa, ryb, morskych plodd, zeleniny, dezertl i chleba s zonu, aby doslo ke spravné aktivaci funkce.

velmi malym mnozZzstvim oleje. Teppan Yaki se perfektné
prizpUsobi flexibilni varné zéné. Diky pfimému kontaktu
s varnou deskou a rovnomérnému prenosu tepla je
uchovana konzistence, barva a Stavnatost potravin pfi
opékani a grilovani.

Stupen ohfevu  Celkova doba peceni od akustic-

kého signalu (min)

Maso

Rizek, prirodni® b/ med 6-10
Filet! s med 6-10
Kotlety' Yy low 10-15
Steak, krvavy (silny 3 cm)’ b/ max 6-8
Steak, stredné propeceny (silny 3 cm)’ b/ max 8-12
Steak, propeceny (silny 3 cm)’ b/ med 8-12
Dribezi prsa (silna 2 cm)’ )/ low 10-20
Spek! (IRY, low 5-8
Hamburger ny low 6-15
Parky’ Yy med 8-20
Pérky, syrove' Yy med 8-20
Gyros® ) med 7-12
Mleté maso? ) med 6-10

1 Olej (pokud je nutny) a potraviny pfidejte po zaznéni akustického signalu. V pfipadé potreby otoCte.
2 Olej (pokud je nutny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signalu. Pravidelné michejte.
3Masloa potraviny pfidejte po zaznéni akustického signalu. V pfipadé potieby otoCte

4 Olej (pokud je nutny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signdlu. Celkova doba trvani - 1 porce. Postupné peceni

5 Olej (vetfete do povrchu potraviny) a potraviny pfidejte po zaznéni akustického signalu. V pfipadé potreby obratte.

6 pg zaznéni akustického signdlu pridejte potraviny.
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Stupen ohfevu  Celkova doba peceni od akustic-

kého signalu (min)

Ryby a moiskeé plody

Rybi filé, prirodni’ (b / bimm med 10-20
Krabi! b/ med 4-8
Krevety' b/ med 4-8
Pecent celé ryby’ b/ low 15-30
Zelenina

Cuketa' (D / g low 4-12
Lilky' b/ bimmg low 4-12
Paprika' (b / fimg low 4-15
Peceny zeleny chrest’ P/ bime low 4-15
Houby? b/ bimmg med 10-15
Cesnek? ) min 2-10
Cibule, dugend? ) min 2-10
Glazovand zelenina? b low 6-10
Brambory

Pecené brambory z brambor varenych ve slupce? ) max 6-12
Bramboraky* b max 25-35
Glazovang brambory? ) low 10-15
Vajecné pokrmy

Volska oka na masle® ) min 2-6
Volské oka' ) med 2-6
Michana vejce? ) min 4-9
Omeleta* ) min 3-6
Palaginky* (I max 1,5-2,5
Francouzsky toast* b low 4-8
Cisar'sky trhanec? ) low 10-15
Ostatni

Opékani chleba® b/ g med 4-6
Opékant krutonti® ) low 6-10
Prazené mandle® ) med 3-15
Prazené ofechy® b med 3-15
Prazena piniova seminka® b med 3-15

1 Olej (pokud je nutny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signdlu. V pfipadé potieby otocte.

2 Olej (pokud je nutny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signalu. Pravidelné michejte.

3Masloa potraviny pridejte po zaznénf akustického signdlu. V pfipadé potreby otocte

4 Dlej (pokud je nutny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signalu. Celkova doba trvani - 1 porce. Postupné pecent
5 Olgj (vetfete do povrchu potraviny) a potraviny pridejte po zaznéni akustického signalu. V pripadé potreby obratte.

6 po zaznéni akustického signdlu pridejte potraviny.
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B4 Riad Teppan Yaki a Grill
pre flexindukciu

PrisluSenstvo Teppan Yaki a Grill je idealne pre

flexindukciu a optimalne pre pouzitie senzora smazenia.

Toto volitelné prisluSenstvo nie je suc¢astou dodavky
varnej dosky. Dodatoc¢ne si ho mozete zakupit v
Specializovanom obchode alebo prostrednictvom
nasho technického zakaznickeho servisu. Vzdy
uvadzajte prislusné referenéné Cislo:

m HEZ390512 Riad Teppan Yaki.
m HEZ390522 Riad Grill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki vam umozni jednoduchu a zdravu pripravu
masa, ryb, morskych plodov, zeleniny, sladkosti a
chleba s pouzitim malého mnozstva oleja. Teppan Yaki
sa dokonale prispdsobi flexindukcii. Priamym
kontaktom s varnou doskou a rovnomernym prenosom
tepla zostava pri opekani a smazeni zachovana
konzistentnost, farba a Stavnatost potravin.

Riad na varenie

MGl

Grill sa prisp6sobi flexindukcii. M&Zete zdravo a
jednoducho pripravit velké a malé mnoZstva mésa, ryb,
Cerstvej zeleniny a chleba s velmi malym mnozstvom
oleja. Vdaka Specidlnym drazkam na dne pokrmy
nasaju menej tuku. Jednoduchou obsluhou sa pokrmy
daju ugrilovat tak, aby vyzerali a chutili ako z grilovania
na tradi¢nom grile. Dajte na gril alebo na jedlo trochu
oleja, aby sa teplo rychlejSie prenieslo.

Senzor smazenia

Nasledujuca tabulka znazorfiuje vyber jedal a je
zoradena podla potravin. Teplota a doba ohrevu zavisia
od mnozstva, stavu a kvality potravin.

Upozornenia

m V navode na obsluhu varnej dosky su uvedené
dalSie informacie o tejto funkcii. Navod si starostlivo
preditajte.

m FlexIndukciu nastavte ako jedind varnud zénu, aby sa
funkcia spravne aktivovala.

Stupen teploty  Celkovy Cas pecenia od zazne-

nia akustického signalu (min.)

Maso

Rezne, prirodné’ D/ med 6-10
Filg! (/i med 6-10
Kotlety' ny low 10-15
Steak, rare (hrtibka 3 cm)’ b/ max 6-8
Steak, médium (hrtibka 3 cm)’ Yy max 8-12
Steak, well done (hribka 3 cm) | b/ med 8-12
Prsia z hydiny, (hribka 2 cm)’ b/ low 10-20
Slanina’ )/ low 5-8
Hamburger! b/ low 6-15
Udeniny' b/ med 8-20
Pérky, surové’ Dy med 8-20
Gyros® ) med 7-12
Mleté maso? b med 6-10

L Olej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signdlu. Obrétte, ak je to nevyhnutné.
2 Olej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signdlu. Pravidelne premieSajte.
3 Maslo a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Obrdtte, ak je to nevyhnutné

4 Olej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Celkovy ¢as na jednu porciu. Piect za sebou.

c Olej (potrite povrch jedla) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Ak je to nevyhnutné, obrétte.

6 pg zazneni akustického signalu pridajte jedlo.
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Riad na varenie Stupen teploty  Celkovy ¢as pecenia od zazne-

nia akustického signalu (min.)

Ryby a plody mora

Rybacie filé, prirodng’ b/ med 10-20
Kraby' by med 4-8
Krevety' b/ med 4-8
Ryby v celku peceng ' by low 15-30
Zelenina

Cuketa' (D / g low 4-12
Baklazany' (_p/ bimig low 4-12
Paprika' (b / fimg low 4-15
Zelena $pargla, pecend’ P/ bime low 4-15
Huby? b/ bimmg med 10-15
Cesnak® ) min 2-10
Cibula, dusena do sklovita® b min 2-10
Zelenina, glazovana? ) low 6-10
Zemiaky

Opekané zemiaky, predvarené? ., max 6-12
Zemiakové placky® ) max 25-35
Glazované zemiaky? ) low 10-15
Jedla z vajec

Volské ok4 na masle® ) min 2-6
Volské oka' ) med 2-6
Prazenica® b min 4-9
Omeleta* ) min 3-6
Palacinky® b max 15-25
Francuizsky toast* b low 4-8
Cisarsky trhanec? ) low 10-15
Ostatné

Chlieb, prazeny® P/ bime med 4-6
Krutony, opetené? b low 6-10
Mandle, prazeng® ) med 3-15
Orechy, prazené® b med 3-15
Piniové oriesky, prazené® ) med 3-15

1 Olej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Obratte, ak je to nevyhnutné.

2 Olej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Pravidelne premiesajte.

3 Maslo a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Obratte, ak je to nevyhnutné

% 0lej (pokial je to potrebné) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Celkovy &as na jednu porciu. Piect za sebou.
5 Olej (potrite povrch jedla) a jedlo pridajte po zazneni akustického signalu. Ak je to nevyhnutné, obrétte.

6 P zazneni akustického signalu pridajte jedlo.
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¥ Posuda za kuhanje
Teppan Yaki i Grill za Flex
zonu

Pribor Teppan Yaki i Grill su idealni za Flex zonu i
optimalni za koriStenje senzora za pedenje.

Ovaj opcionalni pribor nije u opsegu isporuke vase
ploCe za kuhanje. Mozete ga naknadno kupiti u
specijaliziranim trgovinama i kod nase servisne sluzbe.
Navedite odgovarajuci referentni broj:

m HEZ390512 posuda za kuhanje Teppan Yaki.
m HEZ390522 posuda za kuhanje Girill.

{__JTeppan Yaki

Teppan Yaki omoguduje vam jednostavnu i zdravu
pripremu mesa, ribe, morskih plodova, povrcéa, slastica i
kruha s jako malo ulja. Teppan Yaki savrSeno se
prilagodava Flex zoni. Zbog izravnog kontakta s ploom
i ravnomjernog prijenosa topline, konzistencija, boja i
so¢nost namirnica ostaju saduvane pri zapecenju i
zapedenju do smede boje.

MGl

Grill se prilagodava Flex zoni. Mozete zdravo i
jednostavno pripremati velike i male koli¢ine mesa, ribe,
svjezeg povrca i kruha s jako malo ulja. Rebrasti oblik
osigurava da namirnice upiju manje masnoce.
Jednostavno rukovanje omogucuje rostiljanje namirnica
koje izgledaju i ukusne su kao da su pripremljene na
tradicionalnom rostilju. Stavite malo ulja na rostilj ili na
povrSinu namirnice kako bi se olakSao prijenos topline.

Senzor za pecenje

U sljedecoj tablici je naveden odabir jela koiji je sortiran
prema namirnicama. Temperatura i vrijeme kuhanja
ovise o koli€ini, stanju i kvaliteti namirnica.

Napomene

m U uputama za uporabu ploce za kuhanje nalaze se
dodatne informacije o ovoj funkciji. Pazljivo procCitajte

ove upute.

m Namijestite Flex zonu kao jednu zonu za kuhanje
kako biste ispravno aktivirali funkciju.

Posude za kuhanje  Stupanj tempe-

rature

Ukupno vrijeme pecenja od jav-
ljanja zvuénog signala (min)

Meso

Odresci, naravni'

File

Kotleti'

Odrezak, krvavo pegen (debljine 3 cm)’
Odrezak, srednje pecen (debljine 3 cm)’
Odrezak, jako pecen (debljine 3 cm)’
Prsa od peradi (debljine 2 cm)’!

Slanina’

Hamburger

Kuhane kobasice'

Hrenovke, sirove’
Gyros2

Mljeveno meso®

Y med
Y med
Y low
RY max
Y max
Y med
RY low
b/ low
Y low
Y med
Y med
) med
C ) med

1 Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvucnog signala. Okrenuti ako je potrebno.

2 Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvucnog signala. Redovito promijesati.

3 Maslac i namirnice staviti nakon zvucnog signala. Okrenuti ako je potrebno

E Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvu¢nog signala. Ukupno trajanje po porciji. Pe¢i zasebno

5 Ulje (utrljati povrSinu namirnice) i namirnice staviti nakon zvu¢nog signala. Okrenuti ako je potrebno.

6-10
6-10
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
5-8
6-15
8-20
8-20
7-12
6-10

6 Dodati namirnice nakon zvucnog signala.



Posude za kuhanje  Stupanj tempe-

hr

Ukupno vrijeme pecenja od jav-

Riba i plodovi mora

rature

ljanja zvuénog signala (min)

Riblji file, naravni' b/ med 10-20
Rakovi' b/ med 4-8
Radici' {__J/ bimg med 4-8
Pecenje cijele ribe’ )y low 15-30
Povrée

Tikvice' P/ bimg low 4-12
Patlidzani' {__p/ bimg low 4-12
Paprika' (b / fimg low 4-15
Pecenje zelenih $paroga’ (p/ bimig low 4-15
Gljive? b/ fimg med 10-15
Cednjak® ) min 2-10
Luk, pirjani? ) min 2-10
Glaziranje povréa2 . low 6-10
Krumpir

Peceni krumpir od krumpira kuhanog u ljusci® ) max 6-12
Popecci od krumpira® ) max 25-35
Glazirani krumpir? ) low 10-15
Jela s jajima

Jaja na oko, na maslacu® b min 2-6
Jaja na oko' ) med 2-6
Kajgana? () min 4-9
Omlet* ) min 3-6
Palaginke* (I max 1,5-2,5
Pohani kruh* ) low 4-8
Carski drobljenac® ., low 10-15
Ostalo

Przenje kruha® P/ bime med 4-6
Pecenje krutona® ) low 6-10
Przenje badema® b med 3-15
Przenje oraha® N, med 3-15
Przenje pinjola® ) med 3-15

L Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvucnog signala. Okrenuti ako je potrebno.

2 Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvuénog signala. Redovito promijesati.

3 Maslac i namirnice staviti nakon zvucnog signala. Okrenuti ako je potrebno

& Ulje (ako je potrebno) i namirnice staviti nakon zvu¢nog signala. Ukupno trajanje po porciji. Pe¢i zasebno

5 Ulje (utrljati povrSinu namirnice) i namirnice staviti nakon zvu¢nag signala. Okrenuti ako je potrebno.

6 Dodati namirnice nakon zvucnog signala.
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[l can 3a rotBetse Teppan
Yaki u Grill 3a
¢dnekcubunHarta soHa

Onpewmarta Teppan Yaki un Grill ce ngeantu 3a
dnekcnbunHata 3oHa 3a roTBere U oNTUMasTHL 3a
ynoTtpeda Ha CEH30POT 3a MPXEeHse.

OBaa onTuMasiHa onpema He e BK/lyueHa BO 06eMOoT Ha
ncrnopaka Ha BalweTo none 3a roteerbe. Hea moxerte
[OMOMHUTENHO Aa ja KynuTe BO cneunjanusmpaHa
npoJasHuLa nin Npeky Halwara TexH1nJYKa cepsucHa
cnyxba. HaBeneTte ro cooaBeTHUOT pedepeHTeH Bpoj:

m HEZ390512 cap 3a rotBere Teppan Yaki.
m HEZ390522 cap 3a rotsetse Girill.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki Bu oBoamoxyBa egHoCTaBHa 1 3apasa
NOAroTOBKa CO Maslky Mac/o Ha meco, pnda, MOPCKHM
n1040Bwu, 3eneHuyk, Gnaru jagersa u ned. Teppan Yaki
nepteKTHO ce npunaroaysa Ha diekcudunHaTa soHa. Co
JVNPEKTHNOT KOHTaKT CO rnjioyaTa U YHUULIMPaHNOT
NPEHOC Ha TOM/IMHA Ce OPXyBaaT KOH3UCTEHTHOCTA,
fojaTta U COYHOCTa Ha HaMUpHULATA NPKU NOTNPXYBarLe U
NMOTEMHYBaH-E.

Meco

LWHnuna, o6uuHa’

Ounetn’

Kotnetn'

CTex, Kpgas (3 cm nebenuna)’

CTex, CpeaHo neueH (3 cm nebennHa)’

CTe, §06po ncnevet (3 cm pedenuHa)’

MuneLwku rpaay (2 cm aebenna)’

CnaHuxa’
XaMGyprep1
BapeHMBMpLunM1
Kon6acu, cuposw’
Fmp02

MeneHo Meco?

bIMIGrill

Grill ce npunaroayea Ha dnekcubunHarta 3oHa. MoxeTe co
Manky Mmacino n egHoCTaBHO Aa noarotsByBate rosieMm n
Man KOMYMHM Ha Meco, puba, CBex 3eneHuyk u ned. Co
KOPWCTEHE Ha KananoT Co X1eboBM jaaerarta
ancopfbupaat noMasiky macHoTuu. EqHoctaBHOTO
pakyBarbe OBO3MOXYBa rOTBEHE Ha jafera Ha ckapa,
KOMWITO M3raeaaaT 1 uMmaat BKYC Kako Aa ce NoAroTBEeHW
Ha TpaauumnoHanHa ckapa. [logagere manky Macio Ha
pelleTkaTa uaM Ha NoBpLUMHaTa Ha jadereTo, 3a [a ro
OoNnecHUTe NpPpeHoCOoT Ha TorJ/nHa.

CeH30p 3a npmwere

CneaHata Tabena nokaxysa M30op Ha jagerba 1 e
copTupaHa cnopen HamupHuuKW. Temnepatypara u
BPEMETPAeHETO Ha rOTBEH-E 3aBMcaT 0 KOMUMHaTa,
cocTojbéaTta U KBasMTeTOT Ha HaMUPHULUTE.

HanomeHu

m Bo ynaTcTBOTO 3a KOPUCTEHE Ha MOMETO 3a FOTBEHE
Ke nobueTe AOMNOSHUTETHU nHMOPMaLnn 3a
dyHKuMjaTa. BHMMmaTenHo npoumnTajtTe ro ynaTtcTeoTo.

m  OnekcubunHaTta 30Ha NocTaBeTe ja Kako eanHCTBeHa
30Ha 3a roTBeHe, 3a MNPOMUCHO Aa Ce akTueupa
dbyHKumjaTa.

Cap 3a rotBemse CreneH Ha BkynHo Bpeme 3a npXxetse of
Temneparypa CUTHAJHUOT TOH (MUH.)

(Y med 6-10

(Y med 6-10

b/ low 10-15

b/ max 6-8

(Y max 8-12

s med 8-12

b/ low 10-20

b/ low 5-8

s low 6-15

s med 8-20

Y med 8-20

b med 7-12

b med 6-10

1 [lonanete Macno (HOKOMKY € NOTPEGHO) 1 janerbe Mo CUTHANHIOT TOH. NPeBpTETe AOKOMKY € NOTPEGHO.

2 [lonaznete Macno (DOKOMKY € MOTPEOHO) 1 jaaethe N0 CUFHAMHOT TOH. PE0BHO NPOMELLYBA;TE.

3 [lonanerte NyTeP 1 jafierse Mo CUrHamHUOT TOH. MpeBpTeT

MKy & NOTPEOHO.

* [lonanete Macno (HOKOMKY e NOTPEGHO) 1 janeHbe N0 CUrHAMHIOT TOH. BKYMHO BpEMeTpaerbe no nopuvja. Mpxete eaHo o Apyro

® [lonanete macno (Hamactete ja NoBpLUMHATA Ha jaIeHbEeTO) 1 jafetbe Mo CUTHANHMOT TOH. [peBpTETe OKOMKY € NOTPEOHO.

6 Nonanete ro jaleH-EeTO MO CUTHAHUOT TOH.
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Cap 3a roteewe CteneH Ha BkynHo Bpeme 3a npXerse of
Temneparypa CUTHaNHNOT TOH (MUH.)

Pu6a u mopcku nnoposm
06uuHM dunet on puba’ (Y med 10-20
Kpatu' Y med 4-8
Pakumtba' Dy med 4-8
Mpxerbe Ha Lena puoa’ (Y low 15-30
3eneHuyK
TukBiukn' Dy low 4-12
Mozpy gomarn’ )/ low 4-12
Munepka' b/ low 4-15
MpKetbe Ha 3enexit wnaprn’ )/ low 4-15
Meuypkin® b/ med 10-15
Nyk? () min 2-10
Kpomug, [uHCTaH 2 ) min 2-10
[Nasvparse Ha 3eﬂquyK2 () low 6-10
Komnupwu
MpXeHN HENYNeH KoMnMpy2 ) max 6-12
MpkeHuLm oa Komnup* (I max 25-35
[ nasupaxu KOMI'II/lpM2 b low 10-15
Japema co jajua
Jajlia Ha oko 8o nyrep® (N min 2-6
Jajua Ha oko' b med 2.6
Kajrara® J min 4-9
Owmner? () min 3-6
Manaunnku’ () max 15-2,5
MpkeHu nenunra® b low 4-8
Llapcku omner? b low 10-15
OcraHato
MeueH neb ° (__p/ bimng med 4-6
MpXKEHN KpyTOHN 2 () low 6-10
Meuern 6anemu® () med 3-15
Meuern netwnnun® b med 3-15
Meuern nuronn® () med 3-15

1 lonanee Macno (nOK0MKy e NOTPEBHO) 1 jALeHsE MO CUrHAMHIOT TOH. TTpeBpTETe AOKOMKY € NoTPeGHO.
2 [lonapete Macno (MOKO/IKY € NOTPEGHO) U jamese Mo CUrHAHOT TOH. PeoBHO NpoMeLLyBajTe.
3 [lonanete NYTEP 1 jafeH-e MO CUrHANHNOT TOH. [peBPTETE IOKOIKY € NOTPEOHO.

4 [lonaneTe Macno (HOKOAKY € MOTPEGHO) 1 janerbe MO CUrHAMHIOT TOH. BKYMHO BpEMeTpaerse Mo nopuvja. Mpxete eaHo no Apyro

® [lonanete macno (Hamactete ja noBpLUMHATA Ha jafIeHbEeTO) 1 jafeHbe N0 CUTHAHMOT TOH. [PeBPTETE NOKO/KY € NOTPEOHO.

6 Nlonanete ro jaIeH-ETO MO CUTHAHMOT TOH.
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I Posoda Teppan Yaki in
Grill za prilagodijivo
kuhalisée

Pribor Teppan Yaki in Grill je idealen za prilagodljivo

kuhali$€e in optimalen za uporabo senzorja peéenja.

Ta dodatni pribor ni vkljucen v obseg dobave kuhalne
ploS&e. Naknadno ga lahko kupite v specializiranih
trgovinah ali pri nasi servisni sluzbi. Navedite ustrezno
referencno Stevilko:

m HEZ390512 Posoda Teppan Yaki.
m HEZ390522 Posoda Girill.

{__JTeppan Yaki

Teppan Yaki omogoca preprosto in zdravo pripravo
mesa, rib, morskih sadezev, zelenjave, sladic in kruha z

MGl

Grill se prilagodi prilagodljivemu kuhalisCu. Vedje in
manjSe koli¢ine mesa, rib, sveze zelenjave in kruha
lahko zdravo in preprosto pripravite z zelo malo olja.
Zaradi narebrene oblike jedi vpijejo manj mascobe.
Preprosta uporaba omogoca pripravo jedi na Zaru, ki so
na videz in po okusu enake jedem, pripravljenim na
tradicionalnem Zaru. Na Zar ali povrSino jedi nalijte
nekaj olja, da olajSate prenos toplote.

Senzor pecenja

Naslednja razpredelnica prikazuje izbiro jedi in je
razdeljena glede na zivila. Temperatura in ¢as priprave
sta odvisna od koli¢ine, stanja in kakovosti Zivil.

Opombe

m Vel informacij o tej funkciji najdete v navodilih za
uporabo kuhalne plosc¢e. Skrbno preberite navodila.

m Prilagodljivo obmodje nastavite kot edino kuhali$ce,
da funkcijo pravilno vklopite.

zelo malo olja. Teppan Yaki se popolnoma prilagodi
prilagodljivemu kuhali§€u. Zaradi neposrednega stika s
plosCo in enakomernega prenosa toplote se med
popekanjem in pedenjem ohrani struktura, barva in
socnost Zivil.

Posoda Temperaturna  Celotni ¢as priprave jedi od
stopnja zvocnega signala (min.)
Meso
Naravni zrezek! b/ med 6-10
File D/ bimg med 6-10
Kotleti' b/ low 10-15
Anglesko peceni steaki (debeline 3 cm)’ b/ max 6-8
Srednje peceni steaki (debeline 3 cm)’ Yy max 8-12
Dobro peceni steaki (debeline 3 cm)’ Yy med §-12
Perutninska prsa (debeline 2 cm)’ )/ low 10-20
Slanina’ b/ low 5-8
Hamburger’ b/ low 6-15
Obarjene klobase' D/ med 8-20
Surove klobasice' b/ med 8-20
Giros? i, med 7-12
Mieto meso? ) med 6-10

1 Po zvoénem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Po potrebi obrnite.

2Po zvotnem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Redno mesajte.

3 Po zvotnem signalu dodajte maslo in jed. Po potrebi obrnite.

4 Po zvoénem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Celoten ¢as na porcijo. Pecite eno za drugo.
5 Po zvoénem signalu dodajte olje (natrite povrsino jedi) in jed. Po potrebi obrnite.

6 Jed dodajte po zvocnem signalu.
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Posoda

Temperaturna

sl

Celotni ¢as priprave jedi od

Ribe in morski sadezi

stopnja

zvocnega signala (min.)

Naravni ribji fileji' b/ med 10-20
Raki' b/ med 4-8
Kozice' P/ fimd med 4-8
Peka celih rib’ b/ low 15-30
Zelenjava

Bucke' (D / g low 4-12
Jajcevei! b/ bimmg low 4-12
Paprika' (b / fimg low 4-15
Peka zelenih belugev’ (p/ bimig low 4-15
Gobe? (b g med 10-15
Cesen? ) min 2-10
Dugena éebula® ) min 2-10
Glaziranje zelenjave? ) low 6-10
Krompir

Pecen krompir iz krompirja v oblicah? ., max 6-12
Krompirjevi ocvrtki® b max 25-35
Glaziran krompir? ) low 10-15
Jajcne jedi

Jajca na oko na maslu3 . min 2.6
Jajca na oko' ) med 2-6
Umesana jajca® ) min 4-9
Omleta® ) min 3-6
Palaginke* (I max 1,5-2,5
Ocvrte kruhove rezine? ) low 4-8
Cesarski prazenec” ., low 10-15
Razno

Prazenje kruha® b/ bimg med 4-6
PraZenje kostkov kruha® ) low 6-10
Prazenje mandeljnov® ) med 3-15
Prazenje orestkov® ) med 3-15
Prazenje pinjol® ) med 3-15

1 Po zvoénem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Po potrebi obrnite.

2 Po zvotnem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Redno mesajte.
3 Po zvoénem signalu dodajte maslo in jed. Po potrebi obrnite.

4 Po zvoénem signalu dodajte olje (po potrebi) in jed. Celoten ¢as na porcijo. Pecite eno za drugo.

5 Po zvoénem signalu dodajte olje (natrite povrSino jedi) in jed. Po potrebi obrnite.

6 Jed dodajte po zvoénem signalu.
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] Ena e gatimit Teppan Yaki
dhe Grill pér zonén
fleksibel

Aksesorét Teppan Yaki dhe Grill jané idealé pér zonén
fleksibél dhe optimalé pér pérdorimin e sensorit té
skugjes.

Kéta aksesoré opsionalé nuk pérfshinen né pérmbajtjen

MGl

Grill pérshtatet me zonén fleksibél. Ju mund té
pérgatitni sasi t¢ médha dhe té vogla mishi, peshku,
perimesh té freskéta dhe buke me shumé pak vaj dhe
né ményré té shéndetshme dhe té lehté. Forma e vijave
té ngritura kujdeset g€ ushgimet t& marrin sa mé pak
yndyré. Pérdorimi i thjeshté bén té& mundur gé gatimet
té pigen né skarg, té cilat duken dhe shijohen si té ishin
pérgatitur né njé skaré tradicionale. Hidhni pak vaj mbi
skaré ose lyeni sipérfagen e ushgimeve me pak vaj pér
té lehtésuar transferimin e nxehtésisé.

e paketimit t& planit t& gatimit. Ju mund t'i blini ato mé
pas né dyganet e specializuara ose pérmes shérbimit
toné teknik pér klientin. Pér kété duhet té jepni numrin
pérkatés té referencés:

m HEZ390512 Ena e gatimit Teppan Yaki.
m HEZ390522 Ena e gatimit Grill.

Sensori i skugjes

Tabela e méposhtme tregon njé listé gatimesh dhe
éshté e klasifikuar sipas llojit t&€ ushgimit. Temperatura
dhe kohézgjatja e gatimit varen nga sasia, gjendja dhe
cilésia e ushgimit.

Udhézime
m Informacione té tjera pér kété funksion gjeni né
manualin e pérdorimit. Lexoni me kujdes manualin.

(_JTeppan Yaki

Teppan Yaki ju ofron mundésiné té pérgatitni né ményré

té thjeshté dhe té shéndetshme mishin, peshkun, frutat m Vendoseni zonén fleksibél si njé zoné té vetme
e detit, perimet, ushgimet e émbla dhe bukén me
shumé pak vaj. Teppan Yaki pérshtatet né ményré
perfekte me zonén fleksibél. Nga kontakti direkt me
pllakén dhe transferimi i njétrajtshém i nxehtésisé do té
ruhet konsistenca, ngjyra dhe léngu i ushgimit gjaté
skugjes dhe thekjes.

gatimi, né ményré gé té aktivizoni funksionin sipas
rregullave.

Ena e gatimit Niveli i tempera- Koha totale e skugjes duke filluar nga
turés sinjali akustik (né minuta)
Mish
Shnicel, i thjeshts ! b/ med 6-10
Fileté (Y med 6-10
Kotéleta s low 10-15
Biftek, | gatuar pak (3 cm i trashg)’ b/ max 6-8
Biftek, mesatar (3 cm i trashé)’ b/ max 8-12
Biftek, i skuqur miré (3 cm i trashé)’ D/ med 8-12
Gjoks pule (2 cm i trashé)’ b/ low 10-20
Shpek I/ low 5-8
Hamburger! b/ low 6-15
Salsice té ziera' b/ med 8-20
Salsice, té paziera’ Yy med 8-20
Gjiro? ) med 7-12
Mish i grirg? ) med 6-10

1 Hidhni vajin (kur nevoijitet) dhe ushaimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.
2 Hidhni vajin (kur nevojitet) dhe ushagimin pas sinjalit akustik. Pérziejeni ushgimin rregullisht.
3 Hidhni gjalpin dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.

4 Hidhni vajin (kur nevojitet) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Kohézgjatja totale pér porcion. Skugini njéra pas tjetrés

% Hidhni vajin (lyeni me yndyré sipérfagen e ushgimit) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.

6 Shtoni ushgimin pas sinjalit akustik.
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Ena e gatimit Niveli i tempera- Koha totale e skugjes duke filluar nga
turés sinjali akustik (né minuta)

Peshk dhe fruta deti
Filets peshku, e thieshté! b/ med 10-20
Gaforre' b/ med 4-8
Karkaleca deti’ D/ med 4-8
Skugje & peshkut t& plota’ b/ low 15-30
Perime
Kunguj' (b / bimg low 4-12
Patélixhang' I AT low 4-12
Speca’ (b filmig low 4-15
Skugje e shpargullit jeshil’ D/ i low 4-15
Kérpudha? {__/ bimmg med 10-15
Hudhér? ) min 2-10
Qepé, t kaurdisura® ) min 2-10
Glazurimi i perimeve? ) low 6-10
Patate
Patate pér skugje nga patate té ziera me lgkuré? ) max 6-12
Qofte patatesh* ) max 25-35
Patate me glazuré? b low 10-15
Gatime me vezé
Vezé sy me gjalpe® b min 2-6
Vezé sy’ ) med 2-6
Vezé e trazuar? ) min 4-9
Omélets* ) min 3-6
Petulla® () max 1,5-2,5
Tost francez* ) low 4-8
Petulla me stafidhe® b low 10-15
Té tjera
Thekja/Pjekja e bukés® {__p/ bimig med 4-6
Kubiké buke & thekur? (I low 6-10
Piekja e bajameve® I, med 3-15
Pjekja e arrave® ) med 3-15
Pjekija e stikave té pishés® ) med 3-15

! Hidhni vajin (kur nevojitet) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.

2 Hidhni vajin (kur nevojitet) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. PErziejeni ushgimin rregullisht.

3 Hidhni gjalpin dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.

*Hidhni vajin (kur nevojitet) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Kohézgjatja totale pér porcion. Skugini njéra pas tjetrés

% Hidhni vajin (lyeni me yndyré sipérfagen e ushgimit) dhe ushgimin pas sinjalit akustik. Ktheni ushgimin kur té jeté e nevojshme.

6 Shtoni ushgimin pas sinjalit akustik.
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IBH Posude za kuvanje Gl

. . Grill se prilagodava ,fleks zoni”. Male koli¢ine mesa,
Teppan Yakii Grill za ,,ﬂeks ribe, sveZeg povréa i hleba moZete da pripremite sa

53 vrlo malo ulja, na zdrav i jednostavan nacin. Zahvaljujuci
Zonu brazdastoj formi, jela upijaju manje masti. Jednosrtavno
rukovanje omogucava rostiljanje jela tako da izgledaju i
imaju ukus kao da su spremljena na tradicionalnom
rostilju. Dodajte nesto ulja na roétilj ili na povrSinu jela,
kako biste olakSali prenoSenje toplote.

Pribor Teppan Yaki iGrill su idealni za ,fleks zonu” i
optrimalni za primenu senzora przenja.

Ovaj optimalni pribor nije uklju¢en u prilog koji se

dostavlja zajedno sa ploSom za kuvanje. MozZete ga L.
naknadno nabaviti u specializovanoj prodavnici ili preko Senzor za przenje
naseg korisnickog servisa. Navedite odgovarajuci

. - Sledeca tabela prikazuje izbor jela razvrstanih po
referentni broj:

namirnicama. Temperatura i trajanje kuvanja zavise od
= HEZ390512 Posude za kuvanje Teppan Yaki. koliCine, stanja, svojstava i kvaliteta namirnica.
m HEZ390522 Posude za kuvanje Grill.

Uputstva
m U uputstvu za rukovanje plo&e za kuvanje ¢ete nadi
QTeppan Yaki ostale informacije o ovoj funkciji. PaZljivo procitajte
uputstvo.
Teppan Yaki vam omogudava jednostavnu i zdravu m Podesite da ,flex zona” bude jedina zona za
pripremu mesa, ribe, morskih plodova, povréa, slatkih kuvanje, kako biste funkciju pravilno aktivirali.

jela i hleba sa veoma malo ulja. Teppan Yaki se
savrSeno prilagodava ,fleks zoni”. Direktnim kontaktom
sa plo¢om i ravnomernim prenosom toplote se Cuvaju
konzistencija, boja i so¢nost namirnice prilikom blagog
pecenja i poprimanja braon boje.

Posude za kuvanje  Stepen tempera- Ukupno vreme przenja od kad se

ture oglasio zvucni signal (min.)
Meso
Snicla, natur b/ med 6-10
File D/ bimg med 6-10
Koteleti' b/ low 10-15
Odrezak, manje peéen (debljine 3 cm)’ )/ max 6-8
Odrezak, srednje pecen (debljine 3 cm)’ b/ max 8-12
Odrezak, dobro peden (debljine 3 cm)’ b/ med 8-12
Zivinska prsa (debljine 2 cm)’ D/ low 10-20
Slanina’ b/ low 5-8
Hamburger ny low 6-15
Virsle' s med 8-20
Virgle, sirove! b/ med 8-20
Giros? (] med 7-12
Mieveno meso? b med 6-10

1 Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvu¢nog signala. Okrenite, ako je potrebno.
2 Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvucnog signala. Redovno meSajte.
3 Nakon zvucnog signala dodajte puter i jelo. Okrenite, ako je potrebno.

& Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvu¢nog signala. Ukupno trajanje po porciji. Przite jedno za drugim.

5 Ulje (namazati na povrSinu jela) i dodati jelo posle zvucnog signala. Okrenite, ako je potrebno.

6 Jelo dodaite nakon zvugnog signala.
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Posude za kuvanje Stepentempera- Ukupno vreme przenja od kad se

ture oglasio zvuéni signal (min.)

Riba i morski plodovi

Riblji file, natur’ b/ med 10-20
Rakovi' b/ med 4-8
Kozice' P/ fimd med 4-8
Pecenje cele ribe’ by low 15-30
Povrée

Tikvice' P/ bimg low 4-12
Patlidzan' {__p/ bimg low 4-12
Paprika' (b / fimg low 4-15
Pecenje zelenih $pargli! (p/ bimig low 4-15
Peturke? P/ bimg med 10-15
Beli luk? () min 2-10
Luk, dinstani® ) min 2-10
Glaziranje povréa2 . low 6-10
Krompir

Peceni krompir u ljusci® ., max 6-12
Plieskavice od krompira® ) max 2,5-35
Glazirani kropmir? b low 10-15
Jela od jaja

Jaja na oko na puteru® b min 2-6
Jaja na oko' ) med 2-6
Kajgana? () min 4-9
Omelet* ) min 3-6
Palaginke* (I max 1,5-2,5
Przenice® ) low 4-8
Carski omlet* ) low 10-15
Ostalo

Przenje hlgba® P/ bime med 4-6
Pecenje krutona® ) low 6-10
Pecenje badema® . med 3-15
Pecenje oraha® N, med 3-15
Pecenje pinjola® ) med 3-15

L Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvuénog signala. Okrenite, ako je potrebno.

2 Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvucnog signala. Redovno mesajte.

3 Nakon zvucnog signala dodajte puter i jelo. Okrenite, ako je potrebno.

% Ulje (ukoliko je potrebno) i jelo dodajte nakon zvucnog signala. Ukupno trajanje po porciji. Przite jedno za drugim.
5 Ulje (namazati na povrSinu jela) i dodati jelo posle zvucnog signala. Okrenite, ako je potrebno.

6 Jelo dodajte nakon zvugnog signala.
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Thank you for buying a
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Bosch Home Appliance!
MyBosch

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 Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miunchen
Germany

www.bosch-home.com

9001366632
980108(00)
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