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de Gebrauchsanweisung
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Teppanyaki

Der Teppanyaki ist aus hochwertigem Edelstahl hergestellt. Dieser Artikel ist induktionsgeeignet sowie backofenfest (bis max. 220°C).
Der Teppanyaki besteht aus einem eigens entwickelten Mehrschichtmaterial SWISS-PLY ®, mit einem Aluminiumkern, der die Energie bis
zu 10x schneller transportiert als herkdmmlicher Edelstahl, umgeben von zwei Edelstahlschichten.

SWISS-PLY @ ist ein geschitztes Markenzeichen der Alinox AG / Schweiz.

A\ Um eine Uberhitzung des Materials zu vermeiden:

» Verwenden Sie niemals die Stufe 9 oder die Boost-Funktion
mit dem Teppanyaki.

» Verwenden Sie bitte kein Ol mit héheren Rauchpunkten, wie
z.B. Rapsol oder Avocadodl. Speisedl ist der beste Indikator
fur die Temperatur, da es ab etwa 180°C Rauch entwickelt.

Vor dem ersten Gebrauch

» Vor dem ersten Gebrauch mit heiBem Wasser und ein wenig
Spulmittel reinigen und nachspdilen.

Tipps zum Gebrauch

» Benutzen Sie den Teppanyaki ausschlieBlich zum Zubereiten von
Speisen.

» Lassen Sie saduerliche Lebensmittel wie Tomaten (TomatensoBe),
Mayonnaise, Zitrone, Essig oder Salzwasser nicht langer als
sechs Stunden auf Ihrem Teppanyaki liegen. Lebensmittel
mit hohem S&uregehalt kénnten unerwiinschte Verfarbungen
hinterlassen.

» Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde aus Metall, da
sie Kratzer verursachen kénnten. Die Kratzer oder sonstige
Beschéadigungen haben jedoch keinen Einfluss auf den
Geschmack oder auf die Qualitat beim Kochen und Braten.

> Lassen Sie den Teppanyaki niemals leer auf der Warmequelle
stehen, er kdnnte sich verformen. Vor dem Aufheizen bitte das Ol
zugeben.

» |hr Teppanyaki kann problemlos bei Temperaturen bis 220°C
im Backofen und Dampfbackofen benutzt werden. Bei héheren
Temperaturen kann sich das Edelstahl blau oder braun
férben und es kdnnen auch Oxidationsspuren auftreten. Diese
Veranderungen fallen jedoch nicht unter die Garantie.

» Da die Griffe warm werden kénnen, verwenden Sie am besten
stets Topflappen oder Ofenhandschuhe.

» Lassen Sie den heiBen Teppanyaki immer nach dem Gebrauch
abkuihlen.

Kochtabelle

Bitte beachten Sie: Fir eine optimale Warmeverteilung muss
die Flache der Kochzone auf dem Kochfeld der Flache des
Teppanyakis entsprechen. Der Teppanyaki ist nur flir den
Gebrauch im privaten Haushalt bestimmt.

Reinigung und Pflege

» Verwenden Sie niemals einen Metallschwamm oder Bleich- bzw.
Scheuermittel zur Reinigung.

» Fir die milde Pflege empfehlen wir heiBes Wasser und etwas
Spllmittel / milden Haushaltreiniger sowie ein Spultuch.

» Um hartnackige Flecken zu entfernen, weichen Sie den
Teppanyaki in heiBem Wasser mit Spllmittel (eventuell Gber
Nacht) ein. Mit weicher Blrste, Schwamm oder Tuch reinigen.

» Um Kalk- oder Mineralflecken zu entfernen, reinigen Sie Ihr
Geschirr mit reinem Essig (1 bis 5 Essléffel). Spllen Sie mit
heiBem Wasser und Sptlmittel nach. (Sie kébnnen auch etwas
Zitronensaft statt Essig verwenden - meistens gentigen wenige
Tropfen.)

» In Ausnahmeféllen wie bei starker Verschmutzung,
eingebranntem Fett oder anderen Riickstdnden legen Sie auf
den immer noch heiBen Teppanyaki sehr vorsichtig — wegen der
Hitze — Eiswdrfel auf und entfernen die Speisereste mit einem
Spatel, einer Blrste oder mit einem weichen Schwamm. Sie
kénnen aber auch einen nicht scheuernden Edelstahl-Reiniger
benutzen. Bei normaler Verwendung ist ein Auftreten von
Flecken oder Verfarbungen unwahrscheinlich. Sollten diese aber
dennoch auftreten, beeintrachtigen sie weder Lebensmittel noch
die Kochergebnisse.

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele. Die Garzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitat der Speisen abhangig.
Deshalb sind Abweichungen méglich. Die Kochstufen 8 und 8. sind ideal zum Aufheizen.

|

Geflugelbrust (2 cm dick)
Schweinelendensteaks, Schnitzel (natur)
Steak (3 cm dick)

Frikadellen, Hamburger (3cm dick)
Speck

Scampi und Garnelen

Lachsfilet

Forelle

Fischfilet

Spiegelei

Ruihrei

Knoblauch, Zwiebeln

Zucchini, Auberginen

Paprika, griiner Spargel
Champignons

@ Fleisch
f} Fisch

¢% , Eierspeisen
‘V Gemiise

@ Bratdauer in Minuten

Fortkochstufe
5-6 10- 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5 30 - 40
6.-7 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Falls Ihr Induktionskochfeld mit Flexzone Uber eine Bratsensorfunktion verfligt, kdnnen Sie diese ab einer bestimmten

Fertigungsnummer auch mit dem Teppanyaki verwenden.
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Teppanyaki

The Teppanyaki is made from high-grade stainless steel. This item is ideally suited for induction cooking and is ovenproof (up to a max.
220 C). The Teppanyaki is made using a specifically developed multi-ply material SWISS-PLY ® with an aluminium core that transports
energy up to 10 times faster than common stainless steel, surrounded by two layers of stainless steel.

SWISS-PLY ® is a protected trade mark by Alinox AG / Switzerland.

A\ In order to prevent overheating of the material:
» Never use level 9 or boost feature with the Teppanyaki.

» Please do not use oil with higher smoke points, such as
rapeseed oil or avocado oil. Cooking oil is the best indicator
for temperature because it will start to smoke from approx.
180°C.

Before using for the first time

» Before the first use, clean and rinse with hot water and some
detergent.

» Use the Teppanyaki exclusively for preparing meals.

» Do not let acidic foods such as tomatoes (tomato sauce),
mayonnaise, lemons, vinegar or salt water sit in your Teppanyaki
for longer than six hours. Food with high acidic content can leave
unwanted discoloration.

» Do not use sharp objects made of metal since they can cause
scratching. However, scratching or other types of damage do not
have any effect on taste or quality when cooking and frying.

» Never let the Teppanyaki stand empty over a heat source as it
can become deformed. Always add oil before heating.

» Your Teppanyaki can be used trouble-free at temperatures up
to 220°C in normal and steam ovens. At higher temperatures,
stainless steel can turn blue or even brown and traces of
oxidation can appear. These changes however do not come
under warranty.

» Since the handles can get warm, it is best to always use pot
holders or oven mitts.

» Always allow your Teppanyaki to cool after use.

Cooking chart

Please note: For optimal heat distribution, the surface of
the cooking area on the hob must correspond to the surface of
the Teppanyaki. The Teppanyaki is designed for use in private
homes only.

Cleaning and maintenance

» Never use steel wool, bleach or a scouring agent when cleaning.

» For gentle care we recommend hot water and some detergent /
mild household cleaner as well as a dishcloth.

» To remove tough stains, soak the Teppanyaki in hot water with
detergent (overnight if necessary). Clean with a soft brush,
sponge or cloth.

» To remove calcium or mineral stains, clean the dishware with
pure vinegar (1 to 5 tablespoons). Next rinse with hot water and
detergent. (You can also use some lemon juice instead of vinegar
- a few drops are usually enough.)

» In exceptional cases such as severe staining, burned fat or
other residues, with the still hot Teppanyaki and very carefully
due to the high temperature, we place ice cubes on the surface
and removed the leftovers with a spatula, a brush or with a soft
sponge. Also you can use a non-abrasive stainless steel cleaner.
If used normally, it is improbable that stains or discoloration
appear. However, should they appear, they affect neither the
food nor cooking results.

The following chart contains a few examples. The cooking times depend on the type, weight and quality of food. Discrepancies are

possible as a result. Cooking levels 8 and 8. are ideal for heating.

Chicken breast (2 cm thick)

Pork sirloin steaks, cutlets (natural)
Steak (3 cm thick)

Meatballs, hamburgers (3cm thick)
Bacon

Scampi and prawns

Salmon filet

Trout

Fish filet

Fried eggs

@ Meat

’2 Fish

¢® , Eggdishes
‘V Vegetables

Scrambled eggs

Garlic, onions

Courgettes, aubergines
Peppers, green asparagus
Mushrooms

@Fryingtimein
minutes
10-20
6-12
8-12
30-40
3-6
5-10
10-15
15-25
10-15
3-9
3-9
2-9
5-10
5-15
10-15

S

Cooking level

' [
' [

OO0 A TOWANOANOO
.

~
'

In case your induction cooktop has a Flex zone with frying sensor function, you can use this function with the teppan yaki from a certain

production number on.

4
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fr Instructions d’utilisation

Teppanyaki

Le Teppanyaki est fabriqué en acier inox de haute qualité. Cet article est approprié pour l'induction et résistant au four (jusqu'a max.

220° C). Le Teppanyaki est fabriqué a partir d'un matériau multicouches spécialement développé SWISS-PLY®, avec un noyau en
aluminium qui transporte jusqu'a 10 fois plus vite I'énergie par rapport a I'acier inox classique, entouré de deux couches d'acier inoxydable.
SWISS-PLY® est une marque déposée de la société Alinox AG/Suisse.

A\ Pour éviter de surchauffer le matériel :

» N'utilisez jamais la puissance 9 ni la fonction Booster avec le
Teppanyaki.

» N'utilisez pas d'huile avec un point de fumée élevé, comme
par exemple I'huile de colza ou I'huile d'avocat. L'huile
alimentaire est le meilleur indicateur de température car elle
forme de la fumée a partir d'environ 180 °C.

Avant la premiére utilisation

» Avant la premiére utilisation, nettoyez a I'eau chaude avec un
peu de produit vaisselle et rincez.

Conseils d‘utilisation

» Utilisez le teppanyaki exclusivement pour la préparation de
repas.

» Ne pas laissez plus de six heures sur votre teppanyaki des
aliments acidulés comme des tomates (sauce tomate), de
la mayonnaise, du citron, du vinaigre ou de I‘'eau salée. Les
aliments a l‘acidité élevée pourraient laisser des changements de
couleurs indésirables.

» N'utilisez aucun objet tranchant en métal, pour éviter les
éraflures. Les éraflures ou d'autres endommagements n‘ont
cependant aucune influence sur le goQt ou sur la qualité lors de
la cuisson ou du grill.

» Ne laissez jamais le teppanyaki vide sur la source de chaleur ; il
pourrait se déformer. Huilez-le avant le faire chauffer.

» Votre teppanyaki peut sans probléme étre utilisé dans le four ou
dans le cuit-vapeur a des températures jusqu‘a 220 °C. A des
températures plus élevées, |‘acier inoxydable peut devenir bleu
ou marron et des traces d‘oxydation peuvent se former. Ces
variations ne sont cependant pas couvertes par la garantie.

» Comme les poignées peuvent devenir chaudes, nous vous
recommandons d‘utiliser des maniques ou des gants de
protection pour le four.

» Laissez toujours refroidir le teppanyaki chaud aprés I‘utilisation.

Tableau de cuisson

Veuillez respecter ceci : Pour une diffusion optimale de la
chaleur, la surface de la zone de cuisson sur la plaque de cuisson a
induction doit correspondre a la surface du teppanyaki.

Le teppanyaki est uniguement destiné a une utilisation dans un
foyer privé.

Nettoyage et entretien

» Nutilisez jamais d‘éponge métallique, de produit blanchissant ou
de produit abrasif pour le nettoyage.

» Pour un entretien doux, nous recommandons de |‘'eau chaude
et du produit vaisselle / du nettoyant ménager doux ainsi qu‘un
torchon a vaisselle.

» Pour retirer les traces tenaces, faites tremper le teppanyaki
dans de I‘eau chaude avec du produit vaisselle (éventuellement
pendant toute une nuit). Nettoyer avec une brosse douce, une
éponge ou une lavette.

» Pour retirer les traces de calcaire ou de minéraux, nettoyez votre
vaisselle avec du vinaigre pur (1 a 5 cuilléres a soupe). Rincez
a I'eau chaude et au produit vaisselle. (Vous pouvez également
utiliser un peu de jus de citron au lieu du vinaigre - la plupart du
temps, quelques gouttes suffisent).

» Dans des cas exceptionnels, tels que taches importantes,
graisses brllées tenaces ou autres résidus, nous avons placé
des glacons sur la surface du teppanyaki encore brdlant, et
ce en faisant preuve d’'une extréme prudence en raison de sa
température élevée, et nous avons ensuite éliminé ces résidus
avec une spatule, une brosse ou une éponge non abrasive.
Vous pouvez également utiliser un détergent non abrasif pour
surfaces en inox. Si le teppanyaki est utilisé normalement, il est
peu probable qu’apparaissent des taches ou des décolorations.
Et méme dans ce cas, elles n'altéreraient pas les aliments ou les
performances de la cuisson.

Vous trouverez quelques exemples dans le tableau suivant. Les temps de cuisson dépendant du type, du poids et de la qualité des
repas. Des écarts sont donc possibles. Les degrés de cuisson 8 et 8. sont idéaux pour le chauffage.

&: Degré de cuisson @ Durée en minutes

Blanc de volaille (2 cm d'épaisseur)
Tranche de filet de porc, escalope (nature)
Steak (3 cm d'épaisseur)

@ Viande

Fricadelles, hamburgers (3 cm d'épaisseur)

Lard

Scampis et crevettes
Filet de saumon
Truite

Filet de poisson
Oeufs sur le plat

Oeufs brouillés

ﬂ Poisson

o0 , Plataux oeufs
Légumes Ail, oignon

* Courgettes, aubergines

Paprika, asperges vertes

Champignons

10 - 20
6-12
8-12
30 - 40
3-6

5-10
10-15
15-25
10-15
3-9

3-9

2-9

5-10
5-15
10-15

. ..
®NIND O ON DO OND

'

~
i

Si votre table a induction Flex Zone dispose d'une fonction de détection de sonde de rétissage, vous pouvez également l'utiliser avec le

Teppanyaki a partir d'un certain numéro de série.

26.11.19 2145
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Teppanyaki

Teppanyaki & prodotto in acciaio inox di alta qualita. Questo articolo puo essere utilizzato su piani di cottura a induzione e nel forno (fino
a max. di 220°C). |l teppanyaki € composto da un materiale multistrato SWISS-PLY®appositamente sviluppato, con un nucleo in alluminio
che trasporta energia fino a 10 volte piu rapidamente rispetto al tradizionale acciaio inox, avvolto da due strati di acciaio inox.

SWISS-PLY® & un marchio registrato di Alinox AG/Svizzera.

A\ Per evitare il surriscaldamento del materiale:

» Con il Teppanyaki non utilizzare mai il livello 9 o la funzione
Boost.

» Non utilizzare oli con un elevato punto di fumo, come ad
esempio olio di colza e olio di avocado. L'olio per alimenti & il
migliore indicatore per la temperatura poiché sviluppa fumo a
partire da 180 °C.

Prima del primo utilizzo

» Prima del primo utilizzo, pulire e sciacquare con acqua molto
calda e un po’ di detersivo.

Consigli per I‘uso

» Utilizzare il teppanyaki esclusivamente per la preparazione di
cibi.

» Non lasciar depositare alimenti acidi quali pomodori (salsa di
pomodoro), maionese, limone, aceto o acqua salata per piu di
sei ore sul teppanyaki. Gli alimenti con elevata acidita possono
rilasciare alterazioni di colore indesiderate.

» Non utilizzare oggetti taglienti in metallo, poiché potrebbero
graffiare la superficie. | graffi o altri tipi di danni non hanno
tuttavia alcun impatto sul gusto o sulla qualita di cottura e griglia.

» Non lasciare mai il teppanyaki senza alimenti sopra alla fonte di
calore, dato che potrebbe deformarsi. Aggiungere I‘olio prima di
riscaldare.

» |l teppanyaki pud essere utilizzato senza alcun problema fino a
una temperatura di 220°C all‘interno di forni e forni a vapore.
Con temperature piu elevate € possibile che I‘acciaio inox si
colori di blu o0 marrone. Possono inoltre intervenire tracce di
ossidazione. Queste alterazioni non sono coperte dalla garanzia.

» Dato che i manici potrebbero scaldarsi, si consiglia di utilizzare
sempre presine o guanti da forno.

» Lasciar raffreddare sempre il teppanyaki dopo I‘uso.

Tabella di cottura

Attenzione: per una distribuzione ottimale del calore, la
superficie della zona di cottura della piastra a induzione deve
corrispondere alla superficie del teppanyaki.

Il teppanyaki & destinato esclusivamente all'uso domestico.

Pulizia e manutenzione

» Non utilizzare in nessun caso pagliette metalliche, candeggina o
panni abrasivi per la pulizia.

» Per un veloce risciacquo, utilizzare acqua molto calda e un po* di
detersivo / detergente domestico delicato e un panno.

» Per rimuovere le macchie ostinate, immergere il teppanyaki
in acqua molto calda insieme a del detersivo (eventualmente,
lasciarlo in ammollo durante la notte). Pulire con una spazzola
morbida, una spugna o un panno.

» Per rimuovere macchie di calcare o minerali, pulire con aceto
puro (da 1 a 5 cucchiai da tavola). Sciacquare con acqua molto
calda e detersivo (I'aceto pud anche essere sostituito con del
succo di limone - poche gocce dovrebbero bastare).

» In casi eccezionali come in presenza di macchie estese, grasso
bruciato o altri residui, con la piastra teppanyaki ancora calda e
procedendo con estrema cautela a causa dell’alta temperatura,
collocare cubetti di ghiaccio sulla superficie quindi rimuovere i
residui con una spatola, una spazzola o una spugna morbida.

E possibile utilizzare anche un detergente per acciaio inox non
abrasivo. In caso di utilizzo normale, & improbabile che appaiano
macchie o scolorimento. Tuttavia, nel caso apparissero, essi non
influiscono sul cibo o sui risultati della cottura.

Nella seguente tabella sono elencati alcuni esempi. | tempi di cottura dipendono dalla tipologia, dal peso e dalla qualita degli
alimenti. Alcuni valori potrebbero quindi differire. | livelli di cottura 8 e 8. sono ideali per riscaldare.

@ Durata della
cottura in minuti

&: Livello di cottura a

fuoco lento

@ Carne Petto di pollo (spessore 2 cm)
Bistecca (spessore 3 cm)

Polpette, hamburger (spessore 3 cm)
Lardo

Scampi e gamberetti

Filetto di salmone

Trota

Filetto di pesce

Uova al tegamino

h Pesce

¢® , Uova
‘V Verdure

Uova strapazzate

Aglio, cipolle

Zucchine, melanzane
Peperoni, asparagi verdi
Funghi

Lombata di maiale (bistecche), scaloppine (al naturale)

5= 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5516 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

& =7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Se il piano cottura a induzione con FlexZone dispone di una funzione sensore di cottura arrosto, a partire da un determinato numero di
produzione questa funzione puo essere impiegata anche con teppanyaki.

6
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Teppanyaki

De teppanyaki is gemaakt van hoogwaardig roestvrij staal. Dit artikel is geschikt voor inductie en is ovenbestendig (tot max. 220°C). De
teppanyaki bestaat uit een eigen ontwikkeld meerlaags materiaal SWISS-PLY®, met een aluminiumkern die de energie tot 10x sneller
transporteert dan traditioneel roestvrij staal, omgeven door twee roestvrijstalen lagen. SWISS-PLY® is een beschermd handelsmerk van

Alinox AG / Zwitserland.

A om oververhitting van het materiaal te voorkomen:
» Met de teppanyaki nooit stand 9 of de boost-functie gebruiken.

» Geen olie met hogere rookpunten, zoals raapolie of avocado-
olie gebruiken. Spijsolie is de beste indicator voor de
temperatuur, omdat hierbij vanaf ca. 180°C rook ontstaat.

Voor het eerste gebruik

» Voor het eerste gebruik met heet water en een beetje
afwasmiddel reinigen en naspoelen.

Tips voor het gebruik

» Gebruik de teppanyakiplaat uitsluitend voor het bereiden van
voedsel.

» Laat zure levensmiddelen zoals tomaten (tomatensaus),
mayonaise, citroen, azijn of pekel niet langer dan zes uur in
uw teppanyakiplaat liggen. Levensmiddelen met een hoog
zuurgehalte kunnen ongewenste verkleuringen achterlaten.

» Gebruik geen scherpe metalen voorwerpen, aangezien
deze krassen kunnen veroorzaken. De krassen of andere
beschadigingen hebben echter geen invloed op de smaak of de
kwaliteit tijdens het koken en bakken.

» Laat uw teppanyakiplaat nooit leeg op een warmtebron staan, de
plaat kan dan vervormen. Voor het verhitten de olie op de plaat
doen.

» Uw teppanyakiplaat kan probleemloos bij temperaturen tot 220°C
in de (stoom-)bakoven worden gebruikt. Bij hogere temperaturen
kan het roestvrij staal blauw of bruin kleuren en er kan oxidatie
optreden. Deze veranderingen vallen echter niet onder de
garantie.

» Aangezien de grepen warm kunnen worden, kunt u het beste
steeds pannenlappen of ovenwanten gebruiken.

» Laat de hete teppanyakiplaat na gebruik altijd afkoelen.

Kooktabel

Let op: Voor een optimale hitteverdeling dient de oppervlakte
van de kookzone op de inductieplaat overeen te komen met de
oppervlakte van de teppanyakiplaat.

De teppanyakiplaat is enkel voor particulier gebruik bedoeld.

Reiniging en onderhoud

» Gebruik nooit een metalen spons of bleek- c.q. schuurmiddelen
voor het reinigen.

» Voor mild onderhoud adviseren wij heet water en een beetje
afwasmiddel of een mild schoonmaakmiddel en een vaatdoek.

» Laat de teppanyakiplaat (eventueel gedurende de nacht) weken
in heet water met afwasmiddel om hardnekkige viekken te
verwijderen. Met een zachte borstel, spons of doek reinigen.

» Reinig de plaat met puur azijn (1 tot 5 eetlepels) om kalk- of
mineraalvlekken te verwijderen. Spoel met heet water en
afwasmiddel na. (U kunt ook wat citroensap i.p.v. azijn gebruiken
- meestal zijn een paar druppels voldoende.)

» In uitzonderlijke gevallen zoals zeer hardnekkige viekken,
verbrand vet of andere resten, met de teppanyakiplaat die
nog steeds heet is moeten er, voorzichtig vanwege de hoge
temperatuur, ijsblokjes op het opperviak worden geplaatst
en moeten de resten met een spatel, borstel of een zachte
spons verwijderd worden. U kunt ook een niet-schurend
RVS reinigingsmiddel gebruiken. Bij normaal gebruik is het
onwaarschijnlijk dat er viekken of verkleuring ontstaan. Echter,
mochten deze voorkomen hebben ze geen invloed op het
voedsel of de kookresultaten.

In onderstaande tabel vindt u enkele voorbeelden. De kooktijden zijn afhankelijk van het soort voedsel en het gewicht en de
kwaliteit daarvan. Kooktijden kunnen derhalve afwijken. Kookstanden 8 en 8. zijn ideaal voor het opwarmen.

Kipfilet (2 cm dik)

Varkenshaas, schnitzel (naturel)
Biefstuk (3 cm dik)

Gehaktballen, hamburgers (3 cm dik)
Spek

Scampi's en garnalen

Zalmfilet

Forel

Visfilet

Spiegelei

@ Viees
f\ Vis
-

Roerei

¢® , Eieren
‘\V Groente

Knoflook, uien
Courgette, aubergines
Paprika, groene asperge
Champignons

= @Bakduurin
ﬂDoorkoken T
5-6 10-20
6-7 6-12
7-8 8-12
4. -5, 30 - 40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Als uw inductiekookveld met flexzone over een braadsensorfunctie beschikt, kunt u deze vanaf een bepaald productienummer ook met

de teppanyaki gebruiken.
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Teppanyaki

Denne teppanyaki er fremstillet af rustfrit stal af hgj kvalitet. Denne artikel er induktionsegnet og ovnfast (op til maks. 220°C).
Teppanyaki'en er fremstillet af et specielt udviklet sandwichmateriale, SWISS-PLY ®, med en kerne af aluminium, der transporterer

energien op til 10 x hurtigere end normalt rustfrit stal, og som er omgivet af to lag rustfrit stal.

SWISS-PLY @ er et beskyttet varemeerke fra Alinox AG / Schweiz.

A\ For at undga overophedning af materialet:
» Brug aldrig trin 9 eller boost-funktionen med teppanyakien.

» Anvend ikke olie med hgjt rygepunkt, som f.eks. rapsolie
eller avocado-olie. Madolie er den bedste indikator for
temperaturen, fordi den begynder at ryge ca. ved 180 °C.

Bemaerk folgende: For at opna en optimal varmefordeling
skal kogezonens flade pa induktionskogesektionen svare til

teppanyakiens starrelse.

Denne teppanyaki er kun beregnet til anvendelse i private

husholdninger.

Inden den forste ibrugtagning Rengering og pleje

» Anvend aldrig metalsvampe eller blege- eller skuremidler til

» Renggr inden den farste ibrugtagning med vand og lidt
opvaskemiddel og skyl efter.

Tips om anvendelsen

» Anvend kun teppanyakien til tilberedning af fadevarer.

» Lad ikke syreholdige madvarer som tomater (tomatsauce),
mayonnaise, citron, eddike eller saltvand ligge pa teppanyakien
i mere end seks timer. Madvarer med hgjt syreindhold kan
medfare ugnskede misfarvninger.

» Anvend ikke skarpe genstande af metal, fordi de kan forarsage
ridser. Ridser eller andre skader har dog ingen indflydelse pa
smagen eller pa kvaliteten af tilberedningen eller stegningen.

» Lad aldrig teppanyakien sta pa varmekilden, nar den er tom. Den
kan blive deformeret. Heeld olien p& inden opvarmningen.

» Teppanyakien kan uden problemer anvendes i ovnen ved
temperaturer pa op til 220 °C og i en kombi-/dampovn. Ved
hojere temperaturer kan det rustfri stal fa bla eller brune
misfarvninger eller kan vise tegn pa oxidation. S&danne
andringer falder ikke ind under garantien.

» Eftersom handgrebene kan blive meget varme, er det bedst altid
at anvende grydelapper eller ovnhandsker.

» Lad altid den varme teppanyaki kale af efter brugen.

Tilberedningstabel

rengoring.

» Til skdnsom rengering anbefaler vi varmt vand med lidt
opvaskemiddel / mildt husholdningsrengeringsmiddel og en

opvaskesvamp.

» Seet teppanyakien i blad i varmt vand med opvaskemiddel
(eventuelt natten over) for at fierne hardnakkede pletter. Rengar

med en blgd bgrste, svamp eller klud.

» Kalk- eller mineralpletter kan fjernes med ufortyndet eddike
(1 til 5 spiseskeer). Skyl efter med varmt vand og opvaskemiddel.
(I stedet for eddike kan der anvendes lidt citronsaft - for det

meste er et par dréber nok.)

» Meget kraftig tilsmudsning, fastbraendt fedt eller andre rester
kan undtagelsesvis fiernes ved meget forsigtigt — pa grund
af den staerke varme - at lsegge isterninger pa den varme
teppanyaki og derefter fierne madresterne med en spatel,
en barste eller en blad svamp. Der kan ogsé bruges et ikke-
skurende renggringsmiddel til rustfrit stal. Ved normal brug er
det ikke sandsynligt at der opstar pletter og misfarvninger. Hvis
det alligevel skulle ske, forringer det hverken madvarer eller

resultatet af tilberedningen.

| den efterfalgende tabel findes nogle eksempler. Tilberedningstiderne afhaenger af retternes art, vaegt og kvalitet. Derfor kan der

veere afvigelser. Kogetrin 8 og 8. er ideelle til opvarmning.

‘

@ Kod Fjerkraebryst (2 cm tykt)

Steaks af svinemgrbrad, schnitzel (naturel)

Steak (3 cm tyk)
Frikadeller, hamburgers (3 cm tykke)
Bacon

f\ Fisk Rejer og krebsdyr

< Laksefilet

Foreller
Fiskefilet

o0 Retter med &g Spejleeg

Rorseg

Grontsager Hvidlgg, log
V Squash, auberginer

Peberfrugter, grenne asparges
Champignoner

Viderekogningstrin @ Stegetid i minutter

5-6
6-7
7-8
4.-5,
6.-7.
7-8
5-6
3.-4.
6-7
5-6
4-5
5-6
6-7
6-7
7-8

10 - 20
6-12
8-12
30 - 40
3-6
5-10
10-15
15-25
10-15
3-9
3-9
2-9
5-10
5-15
10-15

Hvis induktionskogesektionen med Flexzone er udstyret med en stegesensorfunktion, kan den fra et bestemt produktionsnummer ogsa

anvendes med teppanyaki‘en.
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Teppanyaki

Teppanyakien er laget av rustfritt stal av hay kvalitet. Denne artikkelen er egnet for induksjon og kan brukes i stekeovn

(inntil maks. 220 °C). Teppanyakien er laget av det spesialutviklede flerlagsmaterialet SWISS-PLY ®, med en aluminiumskjerne som
transporterer energien opptil 10 raskere enn vanlig rustfritt stal. To lag rustfritt stal omgir kjernen.

SWISS-PLY @ er et beskyttet varemerke som tilhgrer Alinox AG / Schweiz.

A\ For unnga at materialet overopphetes:
» Bruk aldri trinn 9 eller booster-funksjonen med teppanyakien.

» lkke bruk olje med hayere rgykpunkt, som rapsolje eller
avokado-olje. Matolje er den beste indikatoren pa temperatur
fordi den begynner a ryke fra ca. 180 °C.

For forste gangs bruk

» Vaskes med varmt vann og litt oppvaskemiddel for farste gangs
bruk. Skyll etterpa.

Tips for bruk

» Teppanyakien ma utelukkende brukes til tilberedning av
matvarer.

» lkke la syrlige matvarer som tomater (tomatsaus), majones,
sitron, eddik eller saltvann ligge lenger enn seks timer pa
teppanyakien. Matvarer med hgyt syreinnhold kan fare til ugnsket
misfarging.

» |kke bruk skarpe gjenstander av metall. De kan fare til riper.
Riper eller gvrige skader pavirker imidlertid ikke smaken eller
kvaliteten ved matlaging og steking.

» Teppanyakien ma aldri std tom varmekilden. Da kan den bli
deformert. Tilsett litt olje far oppvarming.

» Teppanyakien kan uten problemer brukes i stekeovn og
kombidampovn ved temperaturer opptil 220 °C. Ved hgyere
temperaturer kan det rustfrie stalet farges blatt eller brunt, og
det kan ogsa oppsta spor av oksidasjon. Slike endringer dekkes
imidlertid ikke av garantien.

» Siden handtakene kan bli varme, bgr du helst bruke bruke
grytekluter eller ovnshansker.

» La alltid den varme teppanyakien avkjole seg etter bruk.

Tilberedningstabell

Vaer obs pa felgende: For at varmefordelingen skal bli
optimal, ma kokesonens flate pa induksjonstoppen svare til flaten
pa teppanyakien.

Teppanyakien er kun beregnet for bruk i private husholdninger.

Rengjoring og pleie

» Bruk aldri gryteskrubb av metall eller bleke- eller skuremidler til
rengjeringen.

» For skdnsom behandling anbefaler vi varmt vann og litt
oppvaskmiddel / mildt vaskemiddel og en klut.

» For & fierne vanskelige flekker kan du la teppanyakien ligge i
varmt vann med oppvaskmiddel (eventuelt natten over). Rengjer
med myk bgrste, svamp eller klut.

» For & fierne kalk- eller mineralflekker kan du rengjere kokekaret
med ren eddik (1 til 5 spiseskjeer). Skyll med varmt vann og
vaskemiddel. (Du kan ogsa bruke sitronsaft i stedet for eddik —
vanligvis er det nok med noen fa draper.)

» | unntakstilfeller, for eksempel ved sveert gjenstridig smuss,
fastbrent fett eller andre rester, kan du legge isbiter pa
teppanyakien mens den fortsatt er varm. Veer sveert forsiktig nar
du gjor dette pa grunn av varmen. Deretter fijerner du matrestene
med en skrape, barste eller myk svamp. Du kan ogsa bruke
ikke-skurende rengjeringsmidler for rustfritt stal. Ved normal bruk
er det lite sannsynlig at det skal oppsta flekker eller misfarging.
Skulle dette likevel skje, vil de ikke ha noen negativ innvirkning
pa matvaren eller stekeresultatet.

| tabellen nedenfor finner du noen eksempler.Tilberedningstidene kan variere ut fra matvaretype og matvarenes vekt, tykkelse og
kvalitet. Derfor kan det forekomme avvik. Koketrinnene 8 og 8. er ideelle til oppvarming.

¥F Viderekokingstrinn D steketid i minutter

Fjeerkrebryst (2 cm tykt)

Biff av svinekjott, snitsel, naturell

Biff (3 cm tykk)

Karbonader, hamburgere (3 cm tykke)
Bacon

Scampi og reker

Laksefilet

Orret

Fiskefilet

Speilegg

P Kiott
P Fisk

¢o% , Eggeretter
‘v Greonnsaker

Eggerore

Hvitlek, lok

Squash, auberginer
Paprika, grenn asparges
Sjampinjonger

10 - 20
6-12
8-12
30 - 40
3-6

5-10
10-15
15-25
10-15
3-9

3-9

2-9

5-10
5-15
10-15

' [ I
' T

oo U A UTOWAONODANO G
.

~
'

Hvis induksjonstoppen med FlexZone har en stekesensorfunksjon, kan du ogsa bruke denne funksjonen med teppanyakien, fra et

bestemt produksjonsnummer.

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 9
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Teppanyaki

Teppanyakin ar tillverkad av rostfritt kvalitetsstal. Artikeln &r avsedd bade fér induktionshéll och ugn (upp till max. 220°C).
Teppanyakin bestar av ett egenutvecklat sandwichmaterial SWISS-PLY ® med en aluminiumkarna omgiven av tva rostfria lager som
ger upp till 10 ggr snabbare effektdverféring jamfort med vanligt rostfritt. SWISS-PLY @ &r ett skyddat varumérke som tillhér Alinox AG /

Schweiz.

A\ Sahar undviker du 6verhettning av materialet:

» anvéand aldrig effektldge 9 eller Boost-funktionen med
Teppanyakin.

» anvénd inte olja med hég rékpunkt som t.ex. raps- eller
avokadoolja. Matolja ar en suveran temperaturindikering
eftersom den ryker fran ca 180°C.

Fore forsta anvandningen

» Rengdr med varmt vatten och lite diskmedel, och skélj av, fére
férsta anvandningen.

Anvandningstips

» Anvénd teppanyakin uteslutande fér matlagning.

» Lat inte syrliga livsmedel som tomater (tomatsas), majonnas,
citron, vindger eller salt vatten ligga pa teppanyakin i mer an
sex timmar. Livsmedel med hégt innehall av syror kan lamna
oOnskade missfargningar.

» Anvand inga vassa metallféremal eftersom de kan orsaka repor.
Repor eller andra skador har emellertid ingen inverkan pa smak
eller kvalitet vid matlagning och stekning.

» Lamna aldrig teppanyakin tom pa vérmekallan, eftersom den kan
deformeras. Tillsétt olja fére upphettningen.

» Din teppanyaki kan anvéndas utan problem vid temperaturer
upp till 220 °C i ugn och angugn. Vid hdégre temperaturer kan
det rostfria stalet fargas blatt eller brunt, och det kan dven
forekomma oxidationsspar. Dessa férandringar tédcks emellertid
inte av garantin.

» Eftersom handtagen kan vara varma &r det bést att alltid anvanda
grytlappar eller ugnsvantar.

» Lat alltid den varma teppanyakin svalna helt efter varje
anvandning.

Matlagningstabell

OBS: For optimal varmeférdelning maste kokzonens yta pa
induktionshéallen motsvara teppanyakins yta.
Teppanyakin ar endast avsedd fér hemmabruk.

Rengo6ring och skétsel

» Anvéand aldrig en metallskursvamp eller blekmedel eller slipmedel
fér rengdring.

» For mjuk skodtsel rekommenderar vi varmt vatten och lite
diskmedel / milt rengéringsmedel och en disktrasa.

» Ta bort envisa flackar genom att blotlagga teppanyakin i varmt
vatten med diskmedel (eventuellt dver natten). Rengér med mjuk
borste, skursvamp eller trasa.

» For att ta bort kalk- eller mineralflackar kan du rengéra dina
tallrikar med ren vinéager (1 till 5 matskedar). Skélj med varmt
vatten och diskmedel. (Du kan ocksa anvénda lite citronsaft
istallet for vinager - fér det mesta récker det med bara nagra
droppar.)

» | undantagsfall, t.ex. vid svara flackar, inbrant fett eller andra
rester, l&gger vi mycket forsiktigt iskuberna pa ytan medan
teppanyaki-héllen fortfarande &r varm och tar bort resterna
med en skrapa eller en mjuk svamp Man kan &ven anvénda
ett rengdringsmedel for rostfritt stal utan slipmedel. Vid normal
anvandning ar det osannolikt att det uppstar flackar eller
missfargningar. Om det &nda skulle intréffa, paverkar det varken
maten eller tillagningsresultatet.

| féljande tabell ser du nagra exempel. Tillagningstiderna beror pa livsmedlens typ, vikt och kvalitet. Darfér ar variationer majliga.

Matlagning ar perfekt fér att vérma upp 8 och 8.

Kycklingbrést (2 cm tjockt)
Flaskbiffar, schnitzel (utan kryddor)
Stek (3 cm tjock)

Frikadeller, hamburger (3 cm tjock)
Bacon

Scampi och rékor

Laxfilé

Forell

Fiskfilé

Stekt 4gg

€W Flisk
PP Fisk
-

o% , Aggritter
‘V Gronsaker

Aggréra

Vitlok, 16k

Squash, aubergine
Paprika, gron sparris
Svamp

F Effektlige  stektid i minuter

5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Har din induktionshall FlexZone med steksensorfunktion, sa kan den &ven anvanda teppanyaki fran ett visst tillverkningsnummer.

10

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 10

26.11.19 2145



1 L EEEE | I | [

Teppanyaki

fi  Kayttéohje

Teppanyaki on valmistettu korkealaatuisesta terdksestd. Tama tuote soveltuu induktiokayttéén, ja sitd voidaan kayttdd myds uunissa
(enintd&n 220 °C saakka).Teppanyaki on valmistettu tata tarkoitusta varten suunnitellusta monikerrosmateriaalista SWISS-PLY®, jonka
ydin on alumiinia, joka siirtdd energiaa jopa 10 kertaa nopeammin kuin perinteinen ruostumaton terds. Ytimen ymparilla kaksi kerrosta

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 11

ruostumatonta terdstd. SWISS-PLY ® on yhtién Alinox AG / Sveitsi rekisterdity tavaramerkki.

A\ Materiaalin ylikuumenemisen vilttamiseksi:

> Ala kayta tehoa 9 tai Boost-toimintoa Teppanyakin kanssa.

> Ala kayta 6ljya, jonka savuamispiste on korkea, kuten
esimerkiksi rapsioljya tai avokadodljya. Paras ilmaisin
lampétilalle on ruokadljy, koska se alkaa savuta lampétilasta
noin 180 °C alkaen.

Ennen ensimmaista kayttéa

» Puhdista ennen ensimmaéisté kéyttéa kuumalla vedell4 ja tilkalla
astianpesuainetta ja huuhtele lopuksi.

Kayttovihjeita
» Kaytéd Teppanyakia ainoastaan ruokien valmistukseen.

» Al jatd hapahkoja elintarvikkeita kuten tomaatteja
(tomaattikastiketta), majoneesia, sitruunaa, etikkaa tai
suolavettd yli kuuden tunnin ajaksi Teppanyakille. Happamista
elintarvikkeista voi jaada ei toivottuja varjaytymia.

> Ala kéyta teravid metalliesineitd, koska ne voivat aiheuttaa
naarmuja. Naarmut tai muut vauriot eivat kuitenkaan vaikuta
keitettédessa ja paistettaessa makuun tai laatuun.

» Ala jata Teppanyakia tyhjana lamménlahteelle, se saattaa
muuttaa muotoaan. Lisda 6ljy ennen kuumennusta.

» Teppanyakia voidaan kayttdéd ongelmitta [Ampétilassa 220 °C
asti uunissa ja héyryuunissa. Korkeammissa lampétiloissa
voi terds varjaytya siniseksi tai ruskeaksi, ja pintaan voi tulla
hapettumisjélkid. Takuu ei kata kuitenkaan naitd muutoksia.

» Koska kédensijat voivat kuumentua, kdyta mieluiten aina
patalappuja tai uunikintaita.

» Anna kuuman Teppanyakin jaahtya aina kayton jalkeen.

Keittotaulukko

Huomaa: Jotta lampé jakautuu optimaalisesti,
induktiokeittotason keittoalueen pinnan pitda vastata Teppanyakin
pintaa.

Teppanyaki on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon.

Puhdistus ja hoito

> Al kayta puhdistukseen metallisienta tai valkaisu- tai
hankausainetta.

» Hellavaraiseen hoitoon suosittelemme kuumaa vetta ja
tilkkaa astianpesuainetta / mietoa yleispuhdistusainetta seka
talousliinaa.

» Poistaaksesi kiinni tarttuneet tahrat liota Teppanyakia kuumassa
astianpesuainevedessa (tarvittaessa yon yli). Puhdista pehmeélla
harjalla, sienella tai liinalla.

» Poistaaksesi kalkki- ja mineraalitahrat puhdista astia puhtaalla
etikalla (1 - 5 ruokalusikallista). Huuhtele sen jalkeen kuumalla
vedelld ja astianpesuaineella. (Voit kayttaa etikan sijaan myds
sitruunanmehua - useimmiten riittdd muutapa tippa.)

» Poikkeustapauksissa, kuten likaantumisen ollessa hyvin
runsasta, tai jos rasva tai muut jddmét ovat palaneet kiinni,
laita vield kuumalle Teppanyakille hyvin varovasti - kuumuuden
takia - jddpaloja ja poista ruokajaamat lastalla, harjalla
tai pehmeélla sienelld. Voi kdyttdd my6és hankaamatonta
teréspintojen puhdistusainetta. Normaalissa kaytdssa on tahrojen
tai varjaytymien ilmaantuminen epétodennékaista. Jos niita
kuitenkin ilmenisi, ne eivat haittaa elintarvikkeita eivatka heikenna
kypsennystuloksia.

Seuraavasta taulukosta I6ydat muutamia esimerkkeja. Kypsennysajat riippuvat ruoan lajista, painosta ja laadusta. Poikkeamat ovat
sen tdhden mahdollisia. Tehoalueet 8 ja 8. ovat ihanteelliset kuumentamiseen.

@ Paistoaika
minuutteina

@5

Kypsennysteho

Linnunrinta (2 cm paksu)
Porsaanfileepihvit, leike (paneroimaton)
Pihvi (3 cm paksu)

Frikadellit, hampurilaispihvit (3 cm paksut)
Pekoni

Meriravun pyrstét ja katkaravut

Lohifilee

Purotaimen

Kalafilee

Paistettu muna

Munakokkeli

Valkosipuli, sipulit
Kesékurpitsa, munakoisot
Paprika, vihrea parsa
Herkkusienet

@ Liha
h Kala

¢% , Munaruoat
*V Vihannekset

5516 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
(5} = 71 3-6

7-8 5-10
5-6 10- 15
3.-4. 15-25
6 =7 10-15
5-6 3-9

4-5 8=¢

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Jos muuntuvalla Flexzone-alueella varustetussa induktiokeittotasossasi on paistotunnistintoiminto, voit kdyttaa sita tietysta

valmistenumerosta alkaen myds Teppanyakin kanssa.

11
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Teppan Yaki

El Teppan Yaki esta fabricado con acero inoxidable de gran calidad. Este articulo es apto tanto para induccion como para el horno (hasta
220 °C max.). El Teppan Yaki esta fabricado en un material multicapa SWISS-PLY® especialmente desarrollado®, con un nucleo de
aluminio que transporta la energia hasta 10 veces mas rapido que el acero inoxidable convencional, rodeado de dos capas de acero

inoxidable. SWISS-PLY® es una marca registrada de Alinox AG/Suiza.

A\ Para evitar que el material se sobrecaliente:

» No utilizar nunca el nivel 9 ni la funcién Boost con el
Teppanyaki.

» No utilizar aceite con un punto de humeo mas alto; por
ejemplo, aceite de colza o de aguacate. Las aceites
alimentarias son el mejor indicador de la temperatura, ya que
se genera humo a los 180 °C.

Antes de usarlo por primera vez

» Antes de usarlo por primera vez, limpielo con agua caliente y un
poco de detergente y aclarelo.

Consejos de uso

» Use el Teppan Yaki Unica y exclusivamente para cocinar comida.

» No deje alimentos acidos como el tomate (salsa de tomate),
mayonesa, limones, vinagre o agua salada mas de seis horas
en el Teppan Yaki. Los alimentos con un elevado contenido de
acido podrian provocar cambios de color.

» No use objetos afilados de metal, ya que podrian rayar la
superficie. No obstante, las rayas u otros pequenos dafios no
influyen en el sabor o la calidad de lo cocinado.

» No deje nunca el Teppan Yaki vacio sobre la fuente de calor, ya
que se podria deformar. Antes de calentarlo, échele aceite.

» El Teppan Yaki se puede usar sin problemas en hornos
convencionales y hornos de vapor a temperaturas de hasta 220
°C. A temperaturas mas altas el acero inoxidable puede volverse
azul o marrén y podrian aparecer también restos de oxidacion.
Estos cambios de color no se incluyen dentro de la garantia.

» Es recomendable utilizar un pafo de cocina o guante ya que las
asas pueden calentarse.

» Deje enfriar el Teppan Yaki después de cada uso.

Tablas de coccion

Tenga en cuenta que para una distribuciéon 6ptima del
calor, la superficie de la zona de coccidn se tiene que
corresponder con la superficie del Teppan Yaki.

El Teppan Yaki solo esta pensado para usarlo en casas
particulares.

Limpieza y cuidados

» No use nunca un estropajo de metal, lejia o detergente abrasivo
para limpiarlo.

» Para un mayor cuidado, recomendamos agua caliente y algo de
detergente o un producto de limpieza suave, como una bayeta
con jabdn.

» Para quitar manchas persistentes, sumerja el Teppan Yaki
en agua caliente con detergente durante toda la noche si es
necesario. Limpielo luego con un cepillo suave, esponja o pafo.

» Para quitar manchas de cal o minerales, limpie la vajilla con
vinagre puro (1 a 5 cucharadas). Después lavelo con agua
caliente y detergente. (También puede usar algo de zumo de
limén en vez de vinagre, casi siempre basta con unas pocas
gotas.)

» En casos excepcionales, tales como manchas rebeldes, grasa
quemada u otros residuos, procediendo con mucha precaucién
debido a la temperatura elevada, coloque unos cubitos de hielo
en la superficie del Teppan Yaki todavia caliente y retire los
restos con la ayuda de una espatula, un cepillo o una esponja
suave. También puede utilizar un producto de limpieza no
abrasivo para acero inoxidable. En caso de uso normal es poco
probable que aparezcan manchas o decoloracién. No obstante,
en caso de producirse, no afectaran a los alimentos ni a los
resultados de coccion

En las tablas siguientes aparecen algunos ejemplos. Los tiempos de coccion pueden variar dependiendo del tipo, peso y calidad

de los alimentos. Para calentar, utilice el nivel de coccién 8 (u 8.).

@ Duracion de coccion
en minutos

&E Nivel

de calor

Pechuga de pollo (2 cm grosor)

Filete de lomo, escalope (natural)

Bistec (3 cm grosor)

Albéndigas, hamburguesas (3 cm grosor)
Bacon

Langostinos y gambas

Filete de salmén

Trucha

Filete de pescado

Huevos a la plancha

@ Carne

ﬁ Pescado
-

Huevos revueltos

¢® , Huevos
*\V Verduras

Ajo, cebolla

Calabacin, berenjen
Pimiento, esparragos verdes
Champifiones

5516 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5-6 10-15
3. -4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

En caso de que su placa de induccidn con zona Flex disponga de la funcidn freir, también puede utilizarla con el Teppan Yaki a partir

de un determinado nimero de produccion.

12

26.11.19 2145



1 L EEEE

pt Manual de instrugdes

| I | [

Teppanyaki

O teppanyaki é fabricado em ago inoxidavel de primeira qualidade. Este artigo é adequado para indugao e para ir ao forno (até
max. 220°C). O tppanyaki é constituido por um material multicamadas desenvolvido internamente, SWISS-PLY,®com um nucleo de
aluminio, que transporta a energia até 10x mais rapidamente do que o ago inoxidavel convencional, envolvido por duas camadas de ago

inoxidavel. SWISS-PLY® é uma marca comercial da Alinox AG/Suica.

A\ Para evitar um sobreaquecimento do material:
» Nunca utilize o nivel 9 ou a funcdo Boost com o teppanyaki.

» N&o utilize éleo com pontos de fumo mais altos, como, p. ex.,
dleo de colza ou 6leo de abacate. O ¢leo alimentar € o melhor
indicador da temperatura, pois forma fumo a partir de aprox.
180°C.

Antes da primeira utilizacao

» Antes da primeira utilizagdo, limpar com agua quente e um pouco
de detergente e, em seguida, enxaguar.

Sugestoes de utilizacao

» Utilize o Teppanyaki exclusivamente para preparar alimentos.

» N&o deixe os alimentos com acidez, como o tomate (molho
de tomate), maionese, limao, vinagre ou agua de salmoura
durante mais de seis horas sobre o Teppanyaki. Os alimentos
com elevado grau de acidez poderéo deixar descoloracdes
indesejadas.

» Nao utilize objetos cortantes de metal pois poderao causar
arranhaduras. No entanto, as arranhaduras ou outros danos nao
tém qualquer influéncia sobre o sabor ou a qualidade ao cozer
ou assar.

» Nunca deixe o Teppanyaki vazio sobre a fonte de calor, pois
poderd ficar deformado. Antes de o aquecer, acrescente o dleo.

» O seu Teppanyaki pode ser utilizado a temperaturas até 220°C
no forno convencional e no forno de vapor. Com temperaturas
elevadas, o ago pode ficar azul ou castanho e podem surgir
também vestigios de oxidagdo. Mas estas altera¢des ndo séo
cobertas pela garantia.

» Os punhos podem ficar quentes; por isso, € melhor usar sempre
pegas de cozinha ou luvas de formo.

» Deixe sempre o Teppanyaki quente ficar a arrefecer depois de
ser utilizado.

Tabela de cozedura

Tome nota: Para uma distribuicdo ideal do calor, a superficie
da zona de cozedura na area de cozimento por indugéo deve
corresponder a superficie do Teppanyaki.

O Teppanyaki destina-se somente para uso doméstico.

Limpeza e conservacao

» Nunca utilize um esfregdo metdlico ou lixivia ou qualquer produto
abrasivo para a limpeza.

» Para cuidar com suavidade, recomendamos agua quente e um
pouco de detergente de loica/ produto de limpeza doméstica
suave e também um pano de loiga.

» Para retirar manchas dificeis, embeba o Teppanyaki em agua
quente e detergente de loica (durante a noite, por exemplo.
Limpar com uma escova macia, uma esponja ou um pano macio.

» Para retirar manchas de calcdrio ou minerais, limpe a loiga
com vinagre puro (1 a 5 colheres de sopa). Em seguida, lave
com agua quente e detergente de loi¢a. (Pode usar um pouco
de sumo de limdo em vez de vinagre — normalmente bastam
algumas gotas.)

» Em casos excecionais, tais como nédoas dificeis, gordura
queimada ou outros residuos, com a teppanyaki ainda quente
e muito cuidado por causa da temperatura elevada, coloca-se
cubos de gelo sobre a superficie e retira-se os restos com uma
espatula, uma escova ou uma esponja macia. Também se pode
usar um limpa-metais inoxidavel ndo abrasivo. Com um uso
normal, é improvavel que surjam nddoas ou descoloragédo. No
entanto se for esse o caso, ndo irdo afetar os alimentos nem os
resultados culinarios.

Na tabela a seguir encontrard alguns exemplos.Os tempos de cozedura dependem do tipo, peso e qualidade dos alimentos. Por
isso, sdo possiveis diferengas. Os niveis de cozedura 8 e 8. sdo ideais para aquecer.

@ Duracao de
assadura em minutos

&E Nivel de

cozedura lenta

Peito de ave (2 cm de espessura)

@ Carne

Bife (3 cm de espessura)

Almdéndegas, hamburgers (3 cm de espessura)

Bacon

Lagostins e camardes
Filete de salmao
Truta

Filete de peixe

Ovo estrelado

f} Peixe

¢0 , Pratos de ovos
‘v Legumes

Ovo mexido

Alho, cebola

Curgete, beringela
Pimento, espargo verde
Champignons

Bifes de lombo de porco, escalopes (natur)

5516 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
(5} 974 3-6

7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10 =15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Se a sua placa de indugéo com FlexZone dispuser de uma funcédo de sensor de fritura, pode usa-la também com o Teppanyaki, a

partir de um nimero de série especifico.

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 13
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az Istismar talimat Teppan yakl

Teppan yaki yiksak keyfiyyatli poladdan istehsal olunmusdur. Bu fasil induksiya tGg¢tin nazadre tutulub, hamginin bisirma sobasinin istiliyine
davalidir (maks 220°C - a gadar). Teppan yaki 6zinlin inkisaf etdirdiyi SWISS-PLY coxtebagali materialindan ibaratdir. ®, iki polad tabaqa

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 14

ile 6rtdlmus ve enerjini ilkin polada nisbaten 10 dsfe daha artiq slrstle &tiren bir aliminium 6zayi ile.
SWISS-PLY @ Alinox AG / Isvegraye mansub olan bir gorunmus marka isaresidir.

A\ Materialin asiri qizmasindan gacinmagq lgciin:

» Osla teppan yaki ile saviyya 9 - dan, yaxud da Boost
funksiyasindan istifade etmayin.

» Raps ve ya avokado yaglari kimi yuksak tlstl emsalli
yaglardan istifade etmayin. Xérak yagdi temperatur t¢iin an
yaxs! indikatordur, ¢linki tagriben 180°C -dan sonra tisti
amals gatirir.

ilk istifadedan 6nca

»> ilk istifadedan énca gaynar su ve bir gadar yaxalayici vasits il
temizleyerak sonradan yumagq.

istifadaya dair ipuclan

» Teppan yakini istisna olarag yemaklarin hazirlanmasi G¢iin
istifade edin.

» Pomidor (tomat sousu), mayonez, limon, sirke ve ya duzlu su
kimi turs arzaglari teppan yaki cihazinizin Ustnds alti saatdan
artig saxlamayin. Yuksak tursu tarkibli arzaglar arzuolunmaz rang
solmalarina sebab ola bilerler.

» Ciziglara sabab ola bilacayindan he¢ bir metal asyadan istifade
etmayin. Ciziq, yaxud da digar zadalenmaler bisirme ve ya
gizartma zamani yemayin dadina heg bir tasir géstermir.

» Teppan yakini asla bos sakilds istilik manbayinin tstinda
saxlamayin, o formasini itira biler. Zehmat olmasa, qizdirmazdan
6nce yag slavas edin.

» Teppan yakiniz 220°C -a gadar temperaturlarda bisirma sobasi
va buxar bisirma sobalarinda problemsiz istifads oluna bilar.
Daha yiksak temperaturlarda polad mavi, gehvayi reng ala ve
oksidlesma izleri yarana bilar. Bu rang dayismalari ise zemanat
¢argivesine aid edilmirlar.

» Tutacaglar gaynar ola bilacayindan, yaxsi olar ki, daim
gazantutandan ve ya soba slcayindan istifads edasiniz.

» Qaynar teppan yakini her zaman istifadedan sonra soyumaga
buraxin.

Bisirma cadvali

Zahmet olmasa diqgat yetirin: istiliyin optimal sakilde
paylanmasi tgln bisirma sahasinin lstliindaki bisirma zonasinin
sahasi teppan yakinin sahasina uygun galmalidir. Teppan yaki
yalniz 6zal maisatdae istifads G¢lin nazards tutulmusdur.

Temizlama va gaygi

» Tomizlik G¢lin asla bir metal slingardan va ya agardici, yaxud
asindirici vasitaeden istifads etmayin.

» Mulayim qullug géstermak G¢ln biz gaynar su ile bir gader
yaxalama vasitesi/milayim bir maisat temizlayicisi, elaca da bir
dasmal tévsiyyas edirik.

» Catin gedan lakaleri temizlamak Ug¢lin, teppan yakini yaxalama
vasitali gaynar su ile yumsaldin (mivafiq olaraq bir gecs). Bir
firca, stingar ve ya bir desmalla temizlemak.

» Orp va ya mineral lakalarini tamizlemak l¢lin 6z gablarinizi tamiz
sirke (1-5 arasi x6rak gasigi) ile temizleyin. Sonradan qaynar su
va yaxalayici vasite ile yaxalayin. (Sirke avezine hamginin bir
gadaer limon suyundan da istifade eds bilersiniz.)

» Gcll kir, yanmis sit yag ve ya digaer qaliglar kimi mistesna
hallarda hale gaynar olan teppan yakinin Ustine - gaynar oldugu
Ucln - cox ehtiyatla buz kubiklari yerlagdirin ve yemak qaliglarini
bir spatel, firca ve ya yumsaq bir stingar yardimi ile kenarlasdirin.
Lakin ham da geyri-abraziv polad temizleyiciden das istifads eds
bilersiniz. Normal istifads edildikds laka ve ya reng dayismalarinin
yaranmasi giman edilmir. Lakin buna baxmayaraq yaranarsa,
bunun na arzaglara, na da bisirma naticasina tesiri yoxdur.

Asagidaki cadvalden bazi nimunaler tapacagsiniz. Bisma vaxti ve bisirma saviyyasi mahsulun névu, ¢akisi ve keyfiyyatinden
asilidir. Bu sebable yayinmalar mimkindir. Bisirme saviyyeleri 8 ve 8. qizdirmaq tgtin idealdir.

@ Qizartma muiiddati
daqiqga ile

@: Davamedici

bisirma saviyyaesi

Qus dést (2 sm galinligda)

Donuzun can atindan steyk, Snitsel (tabii)
Steyk (3 sm galinligda)

Kufta, Hamburger (3sm qgalinligda)

Piy

Skampiya ve krevetlor

Quzil baliq filesi

Forel bahgi

Baliq filesi

Mixlama

=k

’\ Baliq

Yumurta
yemaklor

Y
‘V Toravaz

Qayganaq

Sarimsagq, sogan

Balgabaq, badimcan

Bibar, yasil qusqonmaz, yerkok
Sampinionlar

5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5= 10-15
3.-4. 15-25
5 7/ 10-15
5-6 3-9

4-5 319

5-6 2-9

6= 7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Bger Sizin ¢evik zonali induksiyali bisirma sahaniz qizartma funksiyasina sahibdirse, o zaman Siz onu miisyyan bir zavod seriya

némrasindan baslayaraq teppan yaki ile de istifade eda bilarsiniz.
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TenaHAKHK

bg PbkoBoacTBO 3a ynotpeba

TenaHAKK e Npou3BeAEeHO OT BUCOKOKAUECTBEHA HEpPBKAAema CToMaHa. To3u apTUKyN e NOAXOAALL 3a UHAYKLUMOHHO rOTBEHE U YCTOMUMB
Ha nocTaBAHe BbB dypHa (Ao Makc. 220°C).TenaHAKUTO ce CbCTOM OT CaMOCTOATENHO paspaboteH MHorocnoect matepuan SWISS-PLY ®,
C OCHOBa OT anyMUHUIA, KOATO TpaHcnopTpa eHepruATa 10 mbTh No-6bp3o oT obuuaiHaTa HepbXkaaema cToMaHa U KoATo e 3aobuKoneHa

OT ZiBa cnoA Hepbxaaema ctomaHa. SWISS-PLY @ e sawmuteHa mapka Ha Alinox AG / LLiBeiiuapus.

A\ 3a na usbernete nperpsaBaHe Ha MaTepuana:

» Hukora He usnonssawte cteneH 9 nnu Boost pyHKumMATa C
TenaHaKu.

» Mons, He “3non3eanTe 0O C NO-BUCOKM TOYKM Ha
ZJMMeEHe, KaTo Hanp. panuyHo OfIMO MK ONUO OT aBOKaZO.
XpaHUTENHOTO 0/IMO € HaW-A0BPUAT UHAMKATOP 3a
Temnepatyparta, Tbi KaTo 3ano4ysa Aa Aumu ot okono 180°C.

Mpeau pa sanouyHeTe paboTa 3a NbPBU MbT

» Mpeau nbpBeara yrnotpe6a noYncTeTe U U3nnakHeTe ¢ ropeLua
BOAA U MaJsIKo Mpenapar 3a MUeHe Ha YUHUM.

CbBeTH 3a ynoTpeba

» M3nonssante TenaHAKKU U3KNOYUTENHO 3a npuroTeBAHe Ha xpaHa.

» He ocTaBAiTe KNCENUHHUTE XPAHWUTENHU NPOAYKTU KaTo AoMaTH
(AomareHu cocoBe), MaioHesa, IMMOH, OLET Uiu noaconeHa
BOAA 3a NoBeye OT LUeCT yaca Bbpxy BalueTto TenaHAKu.
XpaHuTenHWTe NPOAYKTU C BUCOKO CbAbpPXKaHUE Ha KUCENUHA
mMorart Aa OCTaBAT HeXXelnaHu ouBeTABaHUA.

» He nanonseavTe OCTpU NpeaMeTH OT MeTal, Tbi KaTo Te
mMoraTt fa npeAu3BuKaT HaapackBaHuA. [packoTuHUTE nnu
ApyrvTe nospeaun obadye HAMAT Bb3AEWCTBUE BbPXY BKyca UK
KayecTBOTO NPW BapeHe WU MbPXKEHeE.

> Hukora He ocTaBAnTe TenaHAKW NPasHO BbPXY U3TOUYHWKA Ha
TOM/IMHA, TO MOXXe Aa ce Aedpopmupa. MNpeau HarpABaHe, Mo,
nobaseTte o0nuo.

» BalueTo TenaHAKKW Moxke 6e3npobnemMHo a ce u3non3sa BbB
dypHa unm pypHa ¢ napa npv Temnepatypu ao 220°C. Mpu
no-BMCOKK TeMnepaTypu Hepbxaaemara CToMaHa MoxXe Aa ce
OLBETU B CUHLO MK KapABO M Morat Aa Bb3HUKHAT creau ot
okucnABaHe. Tesun npoMeHu oBaue He nonajaart B rapaHuuAara.

» Tbii KaTo APBKKUTE MOraT Aa Ce HaropeLuAT, usnonssanTte Haw-
nobpe BMHarK pbKaBuuM 3a TEHIKEpPa UK GypHa.

» BuHaru ocTtaBaiTe ropeLyoTo TenaHAKK Aa ce oxnaau cnea
ynoTpeba.

Tabnuua 3a rotBeHe

Monsa, o6bpHeTe BHUMaHHWe: 3a ONTUMASIHO pasnpenensaHe
Ha TornJinHaTa NoBbpPXHOCTTA Ha KOTJZIOHAa BbPXY roTBAPCKKUA MJIOT
TpAbBa Aa OTroBaps Ha MOBbPXHOCTTA HA TEMaHAKM.

TenaHAkKM e NpeaBuAeHO camo 3a ynotpeda B JOMaKUHCTBOTO.

MouucTBaHe M NoaAbpPHKaHe

» Hukora He uanonssaiTe meTanHa re6a unu MeTanHo, pecn.
Jpackallo cpeAcTBO 3a NOYUCTBAHE.

» 3a MeKa rpuxa npenopbysamMe ropella Boaa U Masnko npenapar
3a MUEHe Ha YMHWK / MeK JOMaKMHCKM MOYUCTBALL Npenapar,
KaKTo 1 rbba 3a M1eHe.

» 3a fa oTCTpaHuTe yNopUTH NeTHa, HaKUCHeTe TeNaHAKUTO B
ropetla BoJa c npenapar 3a MWEHe Ha YMHUK (eBEHTyasHo 3a
npes HowTa). C MeKa YyeTka, rb0a unu napuan noyucreTe.

» 3a aa oTCTpaHuUTe MneTHaTa OT KOTIeH KaMbK U MUHepanu,
nouncrete Bawwma cba ¢ umct ouet (1 go 5 c.n.). U3nnakHeTe
C ropella BoAa 1 npenapar 3a MueHe Ha unHun. (Moxete aa
u3nonssate Masko IMMOHOB COK BMECTO OLET - HaW-4ecTo
Z[0CTaTbyHM Ca HAKOJIKO Karnkw.)

» B U3KNIOUMTENHU CrlyYan KaTo Npu CUIIHO 3aMbpCABaHE,
3aropfAna MasHuHa UK Apyru ocTaTblL MHOTO BHUMATIEHO
- mopaau TonnuHaTa - noctaBAnTe neaeHu KybueTta BbpXy
BCE OlLle rOpeLLoTo TeNaHAKM U OTCTpaHABaWTe ocTaTbUUTe
OT XpaHa C wwnatyna, 4yetka unu ¢ meka r.6a. Obaye moxxete
Zla u3nonseare 1 NoYucTBaLl npenapar, KOMTo He Apacka
HepbXAaemata ctomaHa. [Mpu HopmanHa ynotpeba e manko
BepoATHO oBpasyBaHe Ha neTHa WK ouBeTABaHKUA. AKo Te oBave
Bb3HUKHAT, TE€ HE BAWAAT JIOLLO Ha XPaHUTENIHUTE NPOAYKTU UK
Ha pesysTaTuTe OT rOTBEHETO.

B nonHara Tabnuua e oTKpueTe HAKOU NpuMepu. BpemeTo 3a npuroteAHe 3aBUCH OT BUAA, TEMOTO U KAYecTBOTO Ha AcTheTo. o
Tasu NpUYMHA ca BBb3MOXKHW OTKIOHEHUA. CTeneHuTe 3a rotBeHe 8 U 8. ca uaeanHu 3a HarpABaHe.

@_ CTteneH 3a-

@ Bpeme Ha nbpxeHe

AonpurorefaHe B MUHYTH

Meco MTnum ropam (2 cm aebenn) 5-6 10 - 20
CrekoBe OT CBMHCKa pubuua, WHUuen (HaTop) 6-7 6-12
(= Mbpxcona (aebenuHa 3 cm) 7-8 8-12
KrodpTeTta, xambyprepv (3 cm aebenw) 4.-5. 30 -40
CnaHuHa 6.-7. 3-6
Puba Ckapwau 7-8 5-10
ﬁ dune ot cbomra 5-6 10-15
" [TbcTbpBa 3.-4. 15-25
dune ot puda 6-7 10- 15
[\ fAcTtua c anua Anua Ha oun 5-6 3-9
Bbpkanu Anua 4-5 3-9
3eneHuyuu YecbH, nyk 5-6 2-9
‘V TWUKBUYKK, NaTnaaXaHu 6-7 5-10
‘ Yywiku, 3eneH acnaparyc 6-7 5-15
M6u 7-8 10-15

Ako Bawumar MHAYKUMOHEH KOTJ/IOH C Flex Zone pasnonara cbC CeH30pHa PyHKUMUA 3a Nbp)KeHe, MoXKeTe Ja A u3nosssare ot

onpeaeneH ¢abpuueH HOMep ¥ C TeNaHAKM.

GA_Teppanyaki_GG_9001473383.indd 15
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Teppanyaki

Teppanyaki je vyrobeny z vysoce kvalitni uslechtilé oceli. Tento vyrobek je vhodny pro indukci a do pecici trouby (do max. 220 °C).
Teppanyaki je vyrobeny ze specidlné vyvinutého vicevrstvého materidlu SWISS-PLY ®©, s hlinikovym jadrem, které prenasi energii az 10x
rychleji nez bézna uslechtild ocel, okolo jadra jsou dvé vrstvy z uslechtilé oceli.

SWISS-PLY @ je chranénd znacka spole¢nosti Alinox AG / Schweiz.

A\ Aby se zabranilo prehiati materialu:
» S teppanyaki nikdy nepouzivejte stupen 9 nebo funkci Boost.
» Nepouzivejte, prosim, olej s vySSim koufovym bodem,
jako napr. fepkovy olej nebo avokadovy olej. Stolni olej
je nejlepSim ukazatelem pro teplotu, protoZe vytvari kour
pfiblizné od 180 °C.

Pred prvnim pouzitim

» Pred prvnim pouzitim umyjte horkou vodou s trochou myciho
prostfedku a oplachnéte.

Tipy k pouziti

» Teppanyaki pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrma.

» Kyselé potraviny, jako raj¢ata (rajskou omacku), majonézu,
citron, ocet, nebo slanou vodu nenechdvejte na Teppanyaki déle
nez Sest hodin. Potraviny s vysokym obsahem kyselin by mohly
zpUlsobit nezadouci zmény barvy.

» Nepouzivejte ostré kovové pfedméty, které by mohly zplsobit
poskrabani. Poskrabani a jind poskozeni ale nemaji vliv na chut
nebo kvalitu pfi vafeni a peceni.

» Teppanyaki nikdy nenechavejte stat prazdny na zdroji tepla, mohl
by se zdeformovat. Pfed rozehratim pfidejte ole;j.

» Teppanyaki Ize bez problém0 pouzivat pfi teplotdch do 220°C
v pecici troubé a parni pecici troubé. PFi vyssich teplotach se
muZe uslechtila ocel zbarvit do modra nebo do hnéda a mohou
také vzniknout stopy po oxidaci. Na tyto zmény se ale nevztahuje
zaruka.

» Protoze se drzadla mohou zahfivat, pouzivejte vzdy chhapku
nebo kuchynské rukavice.

» Horky Teppanyaki nechte po pouziti vzdy vychladnout.

Tabulka pro vareni

Dodrzujte nasledujici: Pro optimalni rozprostfeni tepla musi
plocha varné zény na induk&ni varné desce odpovidat plose
Teppanyaki.

Teppanyaki je uréeny pouze pro pouziti v soukromé domacnosti.

Cisténi a Gdrzba
» K ¢isténi nikdy nepouzivejte kovovou draténku, bélici nebo
abrazivni prostfedky.

» Pro Setrnou péci doporu€ujeme horkou vodu s trochou myciho
prostfedku / jemny univerzalni Cistici prostfedek a hadr.

» Pro odstranéni tpornych skvrn namocte Teppanyaki do horké
vody s mycim prostfedkem (pfipadné pres noc). Vycistéte
mékkym karta€kem, houbi¢kou nebo hadrem.

» Pro odstranéni skvrn od vodniho kamene nebo mineralnich skvrn
vycistéte nddobu nefedénym octem (1 az 5 Izic). Oplachnéte
horkou vodou s mycim prostfedkem. (Misto octa mlzete pouzit
také trochu citronové $tavy — vétsinou staéi nékolik kapek.)

» Ve vyjimec€nych pfipadech, jako pfi silném znecistént,
pfipe¢eném tuku nebo jinych zbytcich, poloZte na stale jesté
horky Teppanyaki velmi opatrné — kvdli Zaru — kostky ledu a
zbytky pokrmU odstrante stérkou, kartdékem nebo mékkou
houbi¢kou. Mlzete ale také pouzit neabrazivni &istici prostfedek
na uslechtilou ocel. Pfi normalnim pouzivani jsou vznik skvrn
nebo zména barvy nepravdépodobné. Pokud by k tomu ale
presto doslo, nemd to vliv ani na potraviny, ani na vysledky
vafeni.

V nésledujici tabulce najdete nékteré piiklady. Doby pfipravy zavisi na druhu, hmotnosti a kvalité pokrm(. Proto jsou mozné

odchylky. Stupné vareni 8 a 8. jsou idedini pro rozehfati.

@ Doba peceni

&: Stupendalsiho

Maso Drlbezi prsa (silna 2 cm)

Steaky z veprfové panenky, fizky (pfirodnf)

Steak (silny 3 cm)

Hamburgery, karbanatky (silné 3 cm)
Spek

Scampi a garnati

Filet z lososa

Pstruh

Rybi filé

Volské oko

Ryby

Vaje¢né
BRI Michana vejce
Cesnek, cibule
Cuketa, lilek

E’aprika, zeleny chrest
Zampiony

Zelenina

vareni v minutach
5-6 10-20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5, 30-40
6.—7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Pokud je vase indukéni varna deska s flexibilni zénou vybavena funkci senzoru smazeni, mizete ji od urcitého vyrobniho &isla pouzivat

také s Teppanyaki.
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Teppanyaki

To Teppanyaki gival KATHOKEUXOUEVO oTTO avoEeidwTo XXAUBX UPNARC TIOI0TNTAC. AUTO TO TTPOIOV eival KATGAANAO YIO ETTAY WY KOXOWE KX
OVOEKTIKO aTOV PoUpvo (HEXPI TO peY. 220 °C). To Teppanyaki amoTeAeiTal oo eva eIdIK& e€eAIYPEVO TTOAUCTPWHATIKO UANKO SWISS-PLY®,
HEe €VAV TTUPNVA XAOUHIVIOU, O OTT0I0G PETAPEPEI TNV EVEPYEIX PEXPI KA 10 POPES YPNYOPOTEPX QTTO EVAV CUHBATIKO aXvOEeidwTO XOAUBX,
mTou TrepIB&AAeTan oo dUo oTpwpaTa avoleidwTou XaAuBa. SWISS-PLY @ givan eva epmopiko onjpa kararefév Tng Alinox AG / EABeTia.

A T va ammopuUyETE pIa UTTEPBEPPAVGN TOU UAIKOU:

» Mn xpnoiporoinoeTe ToTe TN Baduida 9 fj Tn Aeiroupyia Boost pe
T0 Teppanyaki.

» Mn xpnoiporoieite A&dI pe uwnAoTEPN BEPUOKPATIX dNUIOUPYIOG
Kamvou, OTwg T1.X. KpopBEAaio f AadI oo afokavTo. To AadI
PpAYNTOU €ival 0 KXAUTEPOG DEIKTNG YIX Tr BEPHOKPATIX, KXOWS
QVaITUOCE! KAmMVO oo Toug mrepitmou 180 °C.

Mpiv TNV MpwTN XPRon

» piv TNV TTPWTN Xpron kabapioTe pe {eaTo vePO Kal Aiyo uypo
KOOOPIoPOU TMATWY Kol EETAUVETE.

JUHPBOUAEG yIx TN XpRon

» Xpnoiyoroieite To Teppanyaki oTTOKAEIOTIKA YIX TO HOYEIpEUD
QPaYNTWV.

> Mnv a@rveTe T EIVE TPOPIUA OTTIWG VTOUATES (OXATOX VTOPATOQ),
poylovela, Aepovi, Eidi 1} BaAaoaivo vepo oTo Teppanyaki yio
TTEPICOOTEPO A0 €&l WPEG. TPOPIUX PE UYPNAT TIEPIEKTIKOTNTX
o€ 0fEa B PTTOPOUCAV VO OPIIOOUV QVETTIOUUNTEG XPWHATIKES
aMolwoeIg.

» Mn xpnoigotoleiTe aXUNP& AVTIKEIPEVR oMo HETAANO, ETTEIDN
pTTopei va IPOKAEGOUV YPaTaouvIEG. O ypaTOOUVIEG 1] GANEQ
TUXOV {npIEC dev €Xouv OUWE Kapiar emppor| oTn yeuon ) otnv
TTOIOTNTQ KOTX TO HAYEIPEUN KO TNYXVIOHQ.

» Mnv a@riveTe ToTe To Teppanyaki &deio T&vw oTnV TNyn
BeppdTNTOG, Bar Prmopouoe va apapopPweei. Mpiv Tn B€ppavon
TTPOCOEDTE TIAPOKOAW TO AGDI.

» To Teppanyaki pmopei va xpnoipormoindei oTov ¢oUpvo Kol OToV
PoUPVO PAYEIPEPOTOG PE OTHO XWPIG TTPOBANHG O BePUOKPaTieg
€wg Ko 220 °C. e mepinTwon uynAoTEPWV OEPUOKPATINY, O
avoEeidwWTOG XOAUBOG UTTOPET VX Yivel PTTAE 1] KAPE KOl PTToPEi
emiong va egpavioTouv onuadia ofeidwong. AuTEG ol ahayeg
OHWG 0ev KOAUTITOVTOI O TNV gyyunon.

» Emeidn) ol AaBeg pmopei va {eoTaBoUv, XpnOIUOTIOIEITE KAAUTEPD
TTAVTOTE TMAOTPEG KOUTIVOG I YOVTIX GOUpPVOU.

> ApriveTe mavToTe To {e0Td Teppanyaki va KpUOOEI HETK TN XPrON.

MivaKag HAYEIPEPATOG

MPoCEETE MAPAKAKAW: M PIX ISAVIKI] KATAVOI TNG
OeppdTNTAG, TIPEMEI N em@avelx TNS {WVNG HXYEIPEPATOC OTNV
B&on eoTiwv va avTioToIXEl 0TNV eMpAveia Tou Teppanyaki. To
Teppanyaki mpoopileTal HOVO YIX OIKIGKH XPron.

KxBapIopog Kol ppovTida

» Mn XPNOIHOTIOIEITE TIOTE VI TOV KOXOXPIOPO EVA HETOANIKO
OPOUYY&PI, ASUKAVTIKE PHEOX I} UNK& TRIYIPOTOC.

» Mo Tnv Ao epovTida cuvioToupe {eoTd vepd Kal Aiyo uypo
KOOAPIoHOU TIXTWV / MTTIO KTTOPPUTTAVTIKO OIKIGKNG XPoNg KaXOWS
Kol Evax TTavi KaBopiopou.

> Mo va apaipeoeTe emipoveg Aekedeg, JouhidaTe To Teppanyaki
oe (e0TO vePO e UYPO KABXPIoUOU TIATWY (EVOEXOPEVIG KATX
N SidpKela TNG VUXTAG). KaBapileTe pe piot poAakia BoupTod,
OQOUYY&PI 1) TTGVI.

» [ vor apaupeaeTe AekeEdEG GAGTWV 1] OPUKTWV, KAOXPIOoTE TX
oKeun pe kaBapo Eidl (1 €wg 5 KouTahiEg TNG couTaG). =eTTAUVETE
pe {eaTd vepo Kal Uypo KaBapiopou maTwv. (Mmopeite emiong
v xpnolportoiroeTe Aiyo xupd Agpoviol avTi yiax EUdI - ouvhOwg
OPKOUV LEPIKEG HOVO OTAYOVEG.)

> >e efXPETIKEG TIEPIMTWOEIG, OTIWG BAPIG PUTTAVON, KAHPEVX
NITIN 1} &AAS UTTOAEIPPOTO, TOTTOOETIOTE TIAVW OTO GKOPN {e0TO
Teppanyaki oAU TTPOOEKTIKA - AOyw TNG OEPUOTNTAC - TTAYGKIX
KOl GPOIPEDTE TO UTTOAEIPUOTO POYNTOU HE HIX OTIGTOUAQ,
pIot BoUpTOO 1} VO HOXAGKO Oouyyapl. MmopeiTe Opwg va
XPNOILOTIOINCETE €TMIONG EVX [N 10XUPO KXBUPIOTIKO avoEeidwTou
XGAUBQ. € TTEPITITWON KAVOVIKNAG XProng, eival pIck EUQavIon
AEKESWV N XPWHOTIK®V aAAoIwoewy pn Tdavn. Edv, maxpoha
QUTH, EPPAVIOTOUV, dev emnPeAlOUV OUTE TX TPOPIPG OUTE TX
QMOTEAEOPOTA TOU POYEIPEPATOG.

2ToV aKOAOUBO TTiVOKX Ba BpeiTe pepIK& TTapadeiypuaTa. Ol XpOVol HAYEIPEUARTOG EXPTOVTAI GO TO €i00G, TO PAPOG KAl TNV TTOIOTNTX
TV TPOPIHWV. Mo auTO To AOYO eVOEXETAI VO UTTGPXOUV omTokAioelg. O1 BaBpideg payeipéuaTog 8 Kal 8. gival IDAVIKEG YIX T BEppavan.

@ AIXPKEIX YNOINATOG

&: BaOuidax ouveyiong

@ KpEag 31r00¢ TToUAEpIKOU (2 cm XovTPO)
MmpiZdAa (3 cm xovTpn)

KepTedeg, x&umoupykep (3 cm xovTpd)
Nopdi

KapaBideg kai yopideg

®iIAéTo colopoU

MNeoTpopa

DIAETO Wapiou

Auy& paTIO

ﬂ Wapi

'y daynT& e
% auy&

AXXAVIK&
&

XTumnT& auy&

SKOPOX, KPEPHUDIX
KoAokuBakia, pehiTlaveg
MimepIEg, MPACIVO OTIOPAYYICK
MaviT&pio champignons

Xoipivég UTPIOAEC ATTO KOVTPOL PINETO, OVITOEA (PUOIKO)

TOU HAYEIPEPATOG og AeTIT&
5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4. -5. 30-40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10 - 15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

3& TTEPITITWON TIOU N EMXYWYIKN B&on €0TIOV 0ag pe FlexZone SIa0ETel piak AeITOUPYIO KICONTAPG THYXVIOPATOC, OTTO VAV OPIOHEVO
APIOUO KATAOKEUNG KOl HETX, UTTOPEITE VX TN XPNOIPOTTOINCETE ETONG Kol pe To Teppanyaki.
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Teppanyaki

Teppanyaki on valmistatud kvaliteetsest roostevabast terasest. Toode sobib kasutamiseks induktsioonpliidiplaadil ja kiipsetusahjus
(kuni max 220°C). Teppanyaki on valmistatud selleks eraldi vélja t66tatud mitmekihilisest materjalist SWISS-PLY @, alumiiniumstdamikuga,
mis edastab energiat kuni 10x kiiremini kui tavaline roostevaba teras, Umbritsetuna kahest roostevabase terase kihist.

SWISS-PLY® on Alinox AG / Sveits kaitstud kaubamark.

A\ Materjali ilekuumenemise viltimiseks:

» Arge kunagi kasutage teppanyaki puhul véimsusastet 9 ega
Boost-funktsiooni.

» Arge kasutage kérgema suitsemispunktiga 6li, nagu rapsioli
vOi avokaadodli. Toidudli on temperatuuri parim indikaator,
kuna ligikaudu 180°C juures hakkab see suitsema.

Palun pidage meeles: Soojuse optimaalseks jaotuseks peab
keeduala pind pliidiplaadil olema teppanyaki pinnaga thesuurune.
Teppanyaki on ette ndhtud kasutamiseks ainult koduses

majapidamises.

Enne esmakordset kasutamist Puhastamine ja hooldamine

» Arge kasutage metallist kdsna ega pleegitamis- véi

» Enne esmakordset kasutamist puhastage kuuma vee ja vahese
néudepesuvahendiga ning loputage.

Soovitusi kasutamiseks

» Kasutage teppanyakit Gksnes toidu valmistamiseks.

» Happelisi toiduaineid, néiteks tomateid (tomatikastet), majoneesi,
sidrunit, aadikat voi soolvett arge jatke teppanyakisse kauemaks
kui kuueks tunniks. Happelised toiduained vodivad tekitada
soovimatuid varvimuutusi.

> Arge kasutage teravaid metallesemeid, mis véivad tekitada
kriimustusi. Kriimustused v6i muud kahjustused ei méjuta aga
toidu maitset ega kvaliteeti keetmisel ja praadimisel.

> Arge jatke teppanyakit kunagi tiihjana kuumale pliidiplaadile,
kuna see voib deformeeruda. Enne kuumeneda laskmist lisage
oli.

» Teppanyakit saab kasutada klipsetusahjus ja auruahjus
temperatuuril kuni 220° C. Korgemal temperatuuril voib
roostevaba teras varvuda siniseks voi pruuniks ja tekkida voivad
okstdatsioonijéljed. Need muudatused ei kuulu aga garantii alla.

» Kuna k&epidemed vdivad minna kuumaks, kasutage alati
pajalappe voi pajakindaid.
» Kuumal teppanyakil laske alati parast kasutamist jahtuda.

Toiduvalmistustabel

kiurimisvahendeid.

» Ornaks puhastamiseks soovitame kasutada kuuma vett ja pisut
ndudepesuvahendit / drnatoimelist Gldpuhastusvahendit ning

puhastuslappi.

» Raskesti eemaldatavate plekkide eemaldamiseks leotage
teppanyakit kuumas vees, kasutades loputusvahendit (vajaduse
korral jatke likku terveks 66ks). Puhastage pehme harja, kdsna

voi lapiga.

» Katlakivi- voi mineraalaineplekkide eemaldamiseks puhastage
noud lahjendamata dadikaga (1 kuni 5 supilusikat). Loputage
kuuma vee ja ndudepesuvahendiga. (Addika asemel vdite
kasutada ka véheses koguses sidrunimahla - enamasti piisab

paarist tilgast).

» Erandjuhtudel, kui tegemist on raskesti eemaldatava mustuse,
sissekdrbenud rasva voi teiste jadkidega, asetage ikka veel
kuumale teppanyakile vaga ettevaatlikult - suure kuumuse
téttu - jadkuubikud ning eemladage toidujaégid spaatli, harja
vOi pehme kdsnaga. Samuti vdite kasutada roostevaba terase
puhastamiseks ette ndhtud vahendit, mis ei ole abrasiivne.
Tavaparase kasutamise korral on plekkide voi varvimuutuste teke
ebatdendoline. Kui need peaks siiski esinema, ei mojuta need
toiduaineid ega keetmisprotsessi tulemust.

Jargnevast tabelist leiate moned naited. Valmistusajad sdltuvad toitude liigist, kaalust ja kvaliteedist. Seetottu voib esineda
koérvalekaldeid. Véimsusastmed 8 ja 8. on ideaalsed kiireks kuumutamiseks.

&: Edasikeetmise

voimsusaste

@ Kiipsetusaeg
minutites

Linnufilee (2 cm paksune)

Snitsel, naturaalne

Lihaldik (3 cm paksune)
Lihapallid, pihvid (3 cm paksused)
Peekon

Krabid ja krevetid

Léhefilee

Forell

Kalafilee

Harjasilm

@ Liha
f} Kala

¢® , Munaroad
‘V Kédgivili

Munapuder

Kuuslauk, sibul
Suvikorvits, baklazaan
Paprika, roheline spargel
Sampinjonid

o
' T

~
'

10 - 20
6-12
8-12
30 - 40
3-6
5-10
10-15
15-25
10-15
3-9
3-9
2-9
5-10
5-15
10-15

Kui teie flex-tsooniga induktsioonpliidiplaadil on praadimissensori funktsioon, saate seda alates teatavast tootenumbrist kasutada ka

koos Teppanyakiga.
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HIMEEZ IERRAT VLV RARF—IETT, ZOT7A4TALIE. HABERELVOF—T > ICxE L E T (FE220 °C),
HIEZ L. 2BORT VLV RARF—IVICEEN, BEDRT YV VARARF =LY BBRATIMEERS AECADTIVEIZOAATEHER
1= ZEBMEISWISS-PLY®Z W\ THIEENTIVET, SWISS-PLY®IE, XA XDAlinox AGDEFHIETT,

A BHOBHRERIET B1-HIC:

> BRIRBEZETUANIIZER LY., KEDEREEZ S SICEITFE
VT BDIFEFICERDHSIEE0N,

> FEEBMOCTRARFAIGE, KUSWRESZFEDF AL
AT ICER LAWTLEZS 0, FAEmIE. £49180°CHSIENH
B0, BEORBELIEELHRVET,

BUHTSHERICEBHTIC

> VIO TERESNBEIC, #BLIY—F—THkEL. EORLT
<FEEW,

R EDEVE

> SIRGEZ (FFHIBICOMERA LTSS,

> EkRBEZICIEZ, P MNP IY—R), ¥IFX—X. LE. B
PIEKEEDERMEEDT VA ZEIFBIL EANAZEEICLAAN
TLEETY, BEEOFVAMIE. NMrAaZTe%zs5|ERITIEE
BHUET,

> EBRHOHFRLDEFALANTSES, ENfFIFTLED
AREMEDH Y E T, 72720, HEPZTDMDIEEIE. FHEINEY
PHITYORPREICHEESZSLEHYERA,

> MG DT DRETHRICEWNV-EEICTSE, TRICDHEN
SAlREMSH Y E T, MEATBEIC(E. BISAHSIINEMATS 2
YN

> HRBEZ (X, BEDF—T U RRF—AF—T U THKA220°CE
TREALKFERTEET. ATVVRRF-ILE, 5RBICEL-T
FEERFERICERBL, BILOMOLRETHAEMELSDYET,
NSDOTWIZREDTEEIZEYEFRADTISTERSEE,

> N\ RIVIERL 5B/, BICKRINVY —F/E3A4A—-T Iy bD
CEREBEISOLET,

> FREE. BICHHRBEEZEAELTESL,

HEBEFvr—b

FEINRER: BERBICTEZESESICIE. 2O00FET
U7 DREHPHMBEEORAICTHETILIICLTLSEZ N, #ik
FEEZ. CEETOARIERWEEITET,

KRESFEAN
> EDMRIE. RF—IVU—Jb, EBF. £EIHERIIETICE
BALEWTLSEZ,
>»BEDBFANNICIE. BFEIY—F—/REROHMRE. £L
THMDEREEEHLET,
> BERENERURS L. #hEEEs ) —F—%2SF /5
BISRLTLKESVWWMEICIELTRMNSEHET), EFS5MNVTS
Uy ARV CEERHEFERALLESN,
> AN DARIRIIICLBFBNERVURS ICIE,. BEZ2EEE
BDF(REZ U1 -5 ICFERAL T ZZ, ZDE. gL —
F—THRWNRLTLSEZ W, EEORKDYICLEVTHEATEE
T, BE. #FTHHTT, )
> IENBUE NS ALHDEIFFERENHDIFEIE. BIVIRED
BIBEEIEELAENSF 1 —TTAREXRAICEE., KiEEA
S, TSVEERESHOWRAR CTRUBREET, /. HE
BEEERWRT VRO —F—bFERATEET, ChIFEE
ICERATARY. BivTREs|IERITEEHYERA, L
L. AD—RELEBAETH., BRCFAEBOERICHEEZRIZT
ZEEHYEHA,

RDF ¥ — MCEWLSDODDFBZENTVE Y., FERBEF, RAOER E2. RELL>TEAVEY., TOER. REN

ECHFREMDSHYET, AELANLBEIUS.IMEAICKETT.

D mirem

(= 73 FREUR (E&2cm) 5-6 10-20
R—oY—0O4A4 2 RT—F, VLY (FFa3) 6-7 6-12
AT7T—F (E&3cm) 7-8 8-12
S—bAR—=JI, NN—H— (EE3cm) 4. -5, 30 - 40
AN—ar 6.-7. 3-6
’} 7 INEERFYVE 7-8 5-10
Y—E T4l 5-6 10 - 15
Y. IR ATFHEE 3.-4. 15-25
Aa74 L 6-7 10 - 15
o® IR—2DKE HBERE 5-6 3-9
% ROSVTIWNIT YT 4-5 3-9
[ 33 =2zZy, yvxF 5-6 2-9
£V AyF—=, FR 6-7 5-10
A3, JU—VTFRINSHR 6-7 5-15
=D 7-8 10 - 15

BHMRI VI MY TICTSAN Y- EBA LT VY O R -V DBHBI5E. HEDEEBSHPREHSNAHREEZTIIZD

HEEEZERT L TEET,
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TennaHbAKK

TennaHbAKK NaHeni aca canansbl, ToT 6acnanTeiH GonatraH XacanraH. MyHaan KeidyFa Tesimai naHenb (220°C-ka AeWiH) MHAYKUMANBIK
KbI3AblpyFa KonJaHyra xapanabl. TennaHbAKK NaHeni apHawbl a3ipneHreH kenkabattel SWISS-PLY® matepuanbiHaH XacanfaH, OHblH
antoMUHWI e3eri eki KabaTTaH XacanFaH kapanaibiM ToT 6acnaiTelH Gonatka KaparaHza »Kbinyasl 10 ece Tes eTkiseai.

SWISS-PLY @ Alinox AG / LLIBeiuapua TipkenreH tayap 6enrici 6onbin Tabbinagsbl.

A\ MatepranpapabiH Kbisbin KeTyiH 6onabipMac yiuiH:

» TennaHbAKKAe ac a3ipnereHae elKallaH 9-Lbl Kbi3ablpy
catbiCbiH Hemece «Boost» QYHKUMACHIH KonaaHOaHbI3.

» TyTiH Ty3y TemMnepaTtypachl )ofapbl Mannapabl, MOCeNeH parnc
MaiblH HeMece aBoKado MaibiH KonaaH6aHbi3. OciMaik Mabl
— €H »KaKCbl TeMnepatypa UHAuKatopbl, cebebi on wamameH
180° C-TaH )oFapbl Temnepartypaaa TyTiH Ty3eai.

BipiHwi peT nanaanaHap anasiHAa

» KypbliirblHbl BipiHLLI peT nanganaHap angsiHaa asgan XyFbill Kypar
KOCbIM, bICTBIK aFblH CYAbIH aCTbiHAA XYbIN asblHbl3, COCbIH XKaKcbinan
LIaWbIHbI3.

ManpanaHy weHiHaeri Hyckaynap

» TennaHbAKUAI TEK ac a3ipney yLiH FaHa naijanaHbiHbI3.

> Kbi3aHaK (Kbl3aHak coychbl), MaioHes, IMMOH, CipKecy Hemece Ty3abl
Cy CeKinai KbILKbIN eHiIMAEpAi TennaHbAKMAIH YCTiHAE anTbl caraTTaH
aca yakbITKa KanablpMaHbl3. KypamblHaa KbILLKeIN MenLepi TeiM Ken
eHIMAEep KypbINFbIHBIH TYCIH ©3repTin Xi6epyi MyMKiH.

» OTKip MeTann 3aTTapabl konaaHbaHbI3, ce6ebi ofaH chisaTtrap naiaa
6omybl MYMKiH. [lereHMeH cbizattap Hemece eare Ae 3aksIMaap actbl
KyblpFaHaa Hemece nicipreHae OHbIH ASMiHe He canacklHa acep eTneiai.

» TennaHbAKK NaHEeNiH eLKallaH Aa Xblny Ke3iHe KOCbIFaH KyHi iLliH
6oc KanabipMaHbl3, ce6e6i MyHaalaa OHbIH MiLLiHI e3repyi MyMKiH.
Kpiapipmac 6ypbiH Mai KOCbIHbI3.

» TennaHbAKKAi 220 °C-Ka AeiiiH TyMLlaneLuTe »kaHe BymeH nicipeTiH
neLLKe canbin KonaaHyra Gonaasl. Aca yorFapbl TeMnepatypanapaa
KbILLKbINAaHy Genrinepi naaa 6onatbiHAbIKTaH, TOT 6acnaiTbiH Gonar
Kerepin Hemece KOHbIPKan PeHKKe e3repyi MyMKiH. Keningik myHaan
earepictepre »xapamanbl.

» KypbiFbIHbIH canTapbl Kbi3bin KETYi MyMKiH 6onFaHabIKTaH, sapaaisiM
TYTKbIL HEMeCe KonFanTap naiganaHyra keHec 6epemis.

» ManganaHbin 6onfFaH COH, bICTbIK TEeNnaHbAKU naHenbuepiH SpﬂaﬁblM
CYbITbIHbI3.

Micipy KecTeci

Hasap aynapbiHbI3: XXbinyAblH OHTalbl Tapanybl YLUiH, nicipy
naHeniHAeri Kel3ablpy aiMarbiHbIH ayAaHbl TENNaHbAKK NaHeniHiH
ayAaHblHa CovKec Kenyi kepeK. TennaHbAKK NaHesi TeK TYPMbICTbIK,
navaanaHyra apHanfFaH.

Tazanay waHe KyTy

» KypbinFbiHbl TasanayFa eLlKallaH MeTa XeKenepai, arapTKbil
HeMece abpaswBTi TazapTKbILL Kypanaapabl naiaanaHoaHbls.

> KypbinFbiFa YKbINTbI KYTiM KOPCETY YLUiH, OHbl bICTbIK, CyAbIH acTbiHAa
YKYMCaK MaisbIKNeH asaan bibIC XYFbILL Kypasn / YKyMCaK yFbiLLl
Kypan Kochbin Tasanayra KeHec Gepemis.

» Katbin KanfFaH JakTapAbl KeTipy YLUiH, TennaHbAKMAI XKYFbILL Kypan
KOCbIfIFaH bICTbIK, CyFa casbin KOMbIHbI3 (TYHi G0¥bl TYpFaHbI XKaKCbl).
Xymcak LWeTKa, eKke Hemece MainbIKneH TasanaHqbl3.

> OK HeEMece MUHepanabl KanablKTapabl KETipY YLUiH, blAbICTbI
CyMbITBINIMaraH cipkecymeH (1-5 ac kacblk apacbiHaa) XybiHbI3. CoaaH
COH YYFbILL KYPa/IMEH bICTbIK aFblH CyZiblH aCTbiHAA XYbIN anblHbI3.
(coHzan-aK, cipkecyablH OpHbIHA a3fan JIMMOH LbIPbIHBIH KoNAaHyFa
Gonaabl, aeTTe BipHelle TaMLUbIChl Aa XKETKIiNiKTi 6onaabl).

» KyMin kanFaH mai Hemece e3re Ae KyireH ac KanablKTapbl KasfaH,
KaTTbl aCTaHFaH epeKLue Xaraannapaa, ani cybin ynrepmereH
bICTbIK, TENMaHbAKK YCTiHe, KYHiN Kanmay ywwiH adannan, mMys
TEKLLENEPiH canblHbl3, KYPEKLLE, LLIeTKa HEMECEe XKYMCaK XeKeMeH ac
KanablKTapblH KeTipin, Tasanaxbl3. CoHaai-ak, ToT 6acnanTeliH GonatThl
Tasanay yLiH abpasvBTi eMeC TasapTKbILL Kypanabl nanganaqyra
6onaabl. KanbinTel naiaanaHy KesiHAe AakTapablH Hemece
TyccisaeHyaiH naaa Gonybl ekitanai. Ananaa oHaan esrepictep opbiH
anein »karca, on asblK-TyNiKKe Hemece AanblH TaFaMHbIH canacblHa
acep eTtnenai.

TemeHaeri kectene BipHelle Mbicangapabl Taby MymKiH. [icipy yakbiTTapsl TamMak, TypiHe, canmMarblHa XaHe canacbiHa
BaiinaHbicTbl. COHALIKTAH KepPCeTINreH MoHAEPAEH Can aybITKy 601ybl MyMKIH. 8 )KaHe 8 KOHPOPKanapbIH Kbi3Ablpy caTblnapblH

KbIbITyFa navaanaHraH eTe Konaunel.

D Kyipy

YyaKbITbl, MUH

&: KoHdopkaHbl

KbI3AbIPY caTblnapsbl

KyCTbIH Tec eTi (KanblHAbIFLI 2 CM)

=k

(yHTaKKa ayHaTbinMaraH)
CrenK (KanblHAbIFbl 3 CM)

dpukagenskanap, ramoypriue a3ipfeHreH LWHUUenb,

(KanbiHAbIFEI 3 CM)

LLInnk

Ckamnua MeH acluiaaHaap
AKCEepKeHiH cybe eTi
BaxTax

BanbIk eTi

YbI3abK,

ﬁ Banbik,
-

Tarampap

‘\V KekeHicTep

o0 Y ymbIpTKa KOCbIIFaH
% ApanacTblpbifiFaH Ybl3AbIK,

CapbimMcak, nuAas
LlykuHu, 6aanab
ToTTi BypbiLL, XKackln aKTbiK,
LLlamnuHboHAap

LLIowka eTiHeH a3ipfeHreH CTemnkK, WHUuenb

(6]
'
(o2}

10 - 20
6-12
8-12
30 - 40
3-6
5-10
10-15
15-25

10-15
3-9

3-9

'

2-9
5-10
5-15
10-15

oo A OWAND A N O
'

~
'

Erep ci3aiH Flexzone kbi3abipy aiimarbl 6ap MHAYKUMANBIK Nicipy naHeniHi3 Kyblpy ceHcopbl GYHKUMACLIMEH xababikTanfFaH 6onca, ci3
Oyn GyHKUMAHBI TeNnaHbAKKAE ac a3ipnereHse 6yMbIMHbIH 3aybITTbIK HOMIPIHE Kapai KonaaHa anachbis.
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It Naudojimo instrukcija

| I | [

,1eppanyaki“ ploksté

,Teppanyaki“ pagaminta i$ aukstos kokybés neriidijangiojo plieno. Sis gaminys yra pritaikytas indukcinei kaitlentei ir orkaitei (daugiausia
iki 220 °C). ,Teppanyaki“ ploksté pagaminta i$ specialiai sukurtos daugiasluoksnés medziagos SWISS-PLY ®, su daugiasluoksne $erdimi,
kuri energijg perduoda iki 10 karty greic¢iau nei jprastas nertdijantysis plienas, ir yra apgaubta dviem neridijanciojo plieno sluoksniais.
SWISS-PLY @ yra uZregistruotas bendrovés ,Alinox AG* / Sveicarija prekiy Zenklas.

A\ Kad medziaga neperkaisty:

» Naudodami ,Teppanyaki“ plokste, niekada nenustatykite 9
pakopos arba galios didinimo funkcijos.

» Nenaudokite smarkiai rukstancio aliejaus, pavyzdziui, rapsy
arba avokady aliejaus. Maistinis aliejus yra geriausias
temperatiros indikatorius, nes jkaites iki 180 °C temperatiros
jis pradeda rukti.

Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti optimaly Silumos
paskirstyma, kaitlentés kaitinimo zonos pavirSius turi atitikti
~reppanyaki“ plokstés pavirsiy. ,Teppanyaki“ ploksté skirta naudoti
tik kaip buitinis prietaisas.

Pries$ pradedant naudoti pirma karta Valymas ir priezitira

» Prie§ pradédami naudoti pirmg kartg nuplaukite Svelnia
kempinéle, pamirkyta j Siltg vandenj su nedideliu kiekiu ploviklio.

Naudojimo patarimai

» Teppanyaki“ plokste naudokite tik patiekalams ruosti.

» Rigstoky maisto produkty, pavyzdziui, pomidory (pomidory
padazo), majonezo, citriny, acto ar siiraus vandens nepalikite ant
»Teppanyaki“ilgiau nei SeSias valandas. Dél labai rig$¢iy maisto
produkty gali pasikeisti plokstés spalva.

» Nenaudokite jokiy astriy metaliniy daikty, nes jie gali subraizyti.
Tadiau jbrézimai ir kiti pavirSiaus pazeidimai neturi jokios jtakos
verdamo ir kepamo maisto skoniui ar kokybei.

» Niekada nepalikite , Teppanyaki“ plokstés tuscios ant Silumos
Saltinio, nes ji gali deformuotis. Prie$ jkaitindami jpilkite aliejaus.

» Jusy ,Teppanyaki“ gali bati naudojama ir orkaitéje ar
kombinuotojoje garinéje orkaitéje, nustacius Zemesne nei 220 °C
temperatirg. Nustacius aukStesne temperatira nerudijantysis
plienas gali tapti melynos arba rudos spalvos bei gali atsirasti
oksidacijos pédsaky. Tokiems pakitimams garantija netaikoma.

» Kadangi rankenélés jkaista, rekomenduojame naudoti puodkéle
arba virtuvines pirstines.

» Panaudoje ,Teppanyaki“ plokste palaukite, kol ji atvés.

Ruosimo lentelé

» Niekada nevalykite metaline kempine ar Siurk§€iomis
balinamosiomis arba Sveic¢iamosiomis priemonémis.

» Valyti rekomenduojame S$iltu vandeniu ir nedideliu kiekiu ploviklio
ar Svelnia buitine valymo priemone ir plovimo servetéle.

» Norédami pasalinti smarkiai pridZiGvusius neSvarumus,
pamirkykite ,Teppanyaki“ plokste karStame vandenyje su plovikliu
(jei reikia, mirkykite per naktj). Nuvalykite minkstu Sepetéliu,
kempine arba servetéle.

» Norédami pasalinti kalkiy ar mineraliniy medziagy démes, §j
indg iSvalykite neskiestu actu (naudokite nuo 1 iki 5 valgomuyjy
Sauksty acto). Nuplaukite karstu vandeniu ir plovimo priemone.
(Vietoje acto galite naudoti ir Siek tiek citriny sulCiy — dazniausia
pakanka keliy lasy.)

» ISim¢iy atvejais, pavyzdziui, esant dideliam nesvarumy kiekiui,
pridegus riebalams ar esant kitiems liku¢iams, ant dar kar$tos
»1reppanyaki“ plokstés labai atsargiai uzdékite ledo gabaliuky ir
mentele, Sepetéliu ar mink$ta kempine nuvalykite maisto liku€ius.
Galite naudoti ir nertidijan¢iojo plieno valiklj be Svei¢iamujy
medziagy. Naudojant jprastai démiy ar spalvos pakitimy atsirasti
neturéty. Jei taip vis délto nutikty, tai neturés jokios jtakos nei
maisto produktams, nei maisto ruosimo rezultatui.

Zemiau pateiktoje lenteléje surasite keleta pavyzdziy. Paruosimo trukmé priklauso nuo patiekaly risies, svorio ir kokybés. Todél

gali bati nukrypimy. 8 ir 8. kaitinimo lygiai idealiai tinka jkaitinti.

&: Tolesnio virimo @ Kepimo trukmeé

minutémis

Pauk&c¢io kratinélé (2 cm storio)
Kiaulienos kepsnys, pjausnys (natdralus)
Didkepsnis (3 cm storio)

Kukuliai, mésainis (3 cm storio)

LaSiniai

Norvegiski omarai ir krevetés

LasiSos filé

Upétakis

Zuvies filé

Neplakta kiausiniené

@ Meésa

h Zuvis

() Kiausiniy

0
% patiekalai
‘v Darzoveés

Plakta kiausSiniené

Cesnakai, svoginai
Cukinijos, baklazanai
Paprikos, Zalieji Sparagai
Pievagrybiai

5-6 10 -20
6-7 6-12
7= 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5= 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10- 15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Jei Jusy indukcinéje kaitlentéje su ,Flexzone“ yra kepimo jutiklio funkcija, tam tikru gamykliniu numeriu pazymétoms indukcinéms

kaitlentéms galima naudoti ir ,Teppanyaki“ plokstes.
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Tepanjaki

Iv lietoSanas instrukcija

Tepanjaki panna ir izgatavota no augstvértiga neriiséjoéa térauda. Sis izstradajums ir piemérots indukcijas plitim, ka arf cepedkrasnim (lidz
maks. 220 C). Tepanjaki panna ir izgatavota no ipasi izstradata daudzslanu materiala SWISS-PLY ®ar aluminija serdi, kas parvieto energiju

[ldz pat 10x atrak neka parastais neruséjosais térauds, un ir ieskauta ar diviem neruséjosa térauda slaniem. SWISS-PLY® ir aizsargata

Alinox AG / Sveice predzime.

A\ Lai nepielautu materiala parkar$anu:

» Gatavojot ar tepanjaki, nekad neizmantojiet 9. limeni vai
,Boost” funkciju.

» Lidzu, neizmantojiet ellu ar augstaku dimosanas
temperatdru, pieméram, rapSu ellu vai avokado ellu. Partikas
ella ir labakais temeratiras indikators, jo ta apm. 180 C
temperatura sak dumot.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

» Pirms pirmas lietoSanas reizes notiriet ar karstu tdeni un
nedaudz mazgajama lidzekl|a; péc tam noskalojiet.

Lietosanas ieteikumi

» Izmantojiet tepanjaki pannu tikai édienu gatavosanai.

» Neatstajiet skabumu saturosSus partikas produktus, pieméram,
tomatus (tomatu mérci), majonézi, citronus, etiki vai salstdeni uz
tepanjaki pannas ilgak par sesam stundam. Partikas produkti ar
augstu skabes saturu var izraisit nevélamas krasas izmainas.

» Neizmantojiet asus metala priekSmetus, jo tie var radit
skrapéjumus. Tomér skrambas vai citi bojajumi nekadi neietekme
gatavojama vai cepama produkta garSu vai kvalitati.

» Nekad neatstajiet tepanjaki pannu tuk$u uz siltuma avota, jo ta
var deforméties. Pirms uzsildi§anas, l0dzu, pievienojiet ellu.

» Tepanjaki pannu bez problémam var lietot cepeskrasni un tvaika
cepeskrasni lidz 220 C temperatura. Augstaka temperatira
neruséjosais térauds var klat zilgans vai bruns, un var rasties
oksidacijas pazimes. Sis izmainas garantija nesedz.

» Ta ka rokturi var sasilt, vienmér ieteicams izmantot biezu virtuves
dvieli vai virtuves cimdus.

» Péc lieto8anas vienmér |aujiet tepanjaki pannai atdzist.

Gatavosanas tabula

Ludzu, ieverojiet! Lai nodrosinatu optimalu siltuma sadali,
sildvirsmas gatavo$anas zonas izméram ir jaatbilst tepanjaki
pannas apaksdalai. Tepanjaki panna ir paredzéta tikai privatai
lietoSanai majsaimnieciba.

TiriSana un kopsSana

» Nekad netiriet, izmantojot metala sukli, balinaSanas lidzek|us vai
abrazivus lidzeklus.

» Saudzigai kopSanai iesakam izmantot karstu ddeni, kam
pievienots nedaudz mazgasanas lidzekla vai saudziga
méjsaimniecibas tiriSanas lidzekla, un mazgasanas dranu.

» Lai notiritu noturigus traipus, atmiecéjiet tepanjaki pannu karsta
adeni, pievienojot tam mazgasanas lidzekli (pieméram, pa nakti).
Notiriet ar mikstu suku, stkli vai dranu.

» Lai notiritu kalki vai mineralu atliekas, tiriet trauku ar tiru etiki
(1 'dz 5 édamkarotes). Noskalojiet ar karstu Gdeni un tiriSanas
lidzekli. (Etika vieta var izmantot ari nedaudz citrona sulas -
parasti pietiek ar daziem pilieniem.)

» [znémuma gadijumos, pieméram, stipru netirumu, piedegusu
tauku vai citu atlieku gadijuma, uz karstas tepanjaki pannas |oti
uzmanigi (karstuma dé|) uzlieciet ledus kubinus un nonemiet
édiena atliekas ar lapstinu, suku vai mikstu stkli. Jus varat
izmantot ari neabrazivu neriis€jo$a térauda tiriSanas lidzekli.
Normai atbilsto$as lietoSanas gadijuma traipu un krasas izmainu
rasanas ir mazticama. Ja tomér tadas izmainas rodas, tas
neietekmé partikas produktus vai gatavo$anas rezultatu.

Tabula atradisiet dazus piemérus &dienu pagatavosanai. Ediena gatavo$anas laiks ir atkarigs no &diena veida, svara un kvalitates.
Tadé| iespéjamas atkapes no noraditajam vertibam. 8. gatavoSanas [imenis ir teicami piemérots uzsildidanai.

&_ Pastavigas

@ Cepsanas ilgums

@ Gala Putna kratina (2 cm bieza)

Steiks (3 cm biezs)

Kotletes, hamburgera gala (3 cm bieza)
Spekis

Vézveidigie un garneles

Lasa fileja

Forele

Zivs fileja

Vérsacs

P Zivis
-

o0 Olu édieni

% =
‘V Darzeni

Olu kultenis

Kiploki, sipoli

Cukini, baklazani
Paprika, zalie spargeli
Sampinjoni

Cukgalas filejas steiki, Snicele (bez panéjuma)

sildiSanas limenis minutés
5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4,-5. 30 - 40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10 - 15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10 - 15

Ja jusu indukcijas sildvirsma ar pielagojamo zonu ir aprikota ar cep$anas sensora funkciju, jis to, sakot ar noteiktu izgatavos$anas

numuru, varat lietot ari kopa ar tepanjaki.
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Teppanyaki

Teppanyaki to produkt wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej. Ten artykut nadaje sie do stosowania zaréwno na ptycie indukcyjnej,
jak i w piekarniku (maks. do 220°C). Teppanyaki to produkt wykonany z zaprojektowanego przez nas wielowarstwowego materiatu SWISS-
PLY ®z rdzeniem aluminiowym, ktdry transportuje energie az do 10 x szybciej, niz tradycyjna stal szlachetna, otoczonym dwoma warstwami

pl Ttumaczenie oryginalnej instrukcji obstugi

stali szlachetnej. SWISS-PLY @ to chroniony znak towarowy Alinox AG / Schweiz.

A\ Aby uniknagé przegrzania materiatu:

» Nigdy nie uzywac poziomu 9 ani funkcji Boost w potaczeniu z
Teppanyaki.

» Nie uzywacé oleju o wyzszych temperaturach dymienia, np.
oleju rzepakowego lub oleju z awokado. Olej jadalny jest
najlepszym wskaznikiem temperatury, poniewaz zaczyna
dymié powyzej temperatury ok. 180°C.

Przed pierwszym uzyciem

» Przed pierwszym uzyciem umy¢ produkt cieptg wodg z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn i sptukaé.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

» Teppanyaki uzywaé wytacznie do przygotowywania potraw.

» Kwasne produkty, takie jak pomidory (sos pomidorowy),
majonez, cytryna, ocet lub stona woda nie moga znajdowac sie
w Teppanyaki dtuzej niz 6 godzin. Artykuty spozywcze o duzej
zawartosci kwaséw moga powodowaé niepozadane odbarwienia.

» Nie uzywac zadnych ostrych przedmiotéw z metalu, poniewaz
moga one powodowac powstawanie zarysowan. Zarysowania lub
inne uszkodzenia nie majg jednak zadnego wptywu na smak lub
jakos¢ potraw podczas gotowania lub pieczenia.

» Nie zostawia¢ pustego Teppanyaki na zrédle ciepta, w
przeciwnym razie moze dojs¢ do odksztatcenia produktu. Przed
rozpoczeciem rozgrzewania dodac olej.

» Teppanyaki mozna stosowaé w temperaturach do 220°C w
piekarniku tradycyjnym i parowym. W wyzszych temperaturach
stal szlachetna moze barwi¢ sie na niebiesko lub brgzowo i moze
dojsc¢ do utleniania. Zmiany te nie sg objete gwarancja.

» Uchwyty moga sie rozgrzewac, dlatego nalezy uzywac tapek lub
rekawic kuchennych.

» Po kazdym uzyciu Teppanyaki musi ostygnac.

Tabela gotowania

Nalezy zapamietac: Celem optymalnej dystrybuciji ciepta
powierzchnia strefy gotowania na ptycie indukcyjnej musi
odpowiada¢ powierzchni Teppanyaki.

Teppanyaki nalezy uzywac¢ wytacznie w prywatnych
gospodarstwach domowych.

Czyszczenie i pielegnacja

» Nigdy nie stosowac do czyszczenia metalowych myjek ani
Srodkéw wybielajacych i szorujacych.

» tagodna pielegnacja obejmuje mycie w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn / czyszczenie tagodnym
Srodkiem czyszczacym i szmatkg do zmywania.

» Aby usunaé uporczywe zabrudzenia, namoczy¢ Teppanyaki w
goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn (w razie
koniecznosci przez catg noc). Czysci¢ miekkg szczotka, gabka
lub szmatka.

» Aby usuna¢ kamien lub zabrudzenia mineralne, przemyé produkt
biatym octem (1 - 5 tyzek). Sptukaé goraca wodg z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. (Zamiast octu mozna tez uzy¢ soku z
cytryny — najczesciej wystarcza juz kilka kropel.)

» W wyjatkowych przypadkach, jak na przyktad silne zabrudzenie,
przypalony ttuszcz lub inne resztki, ktadziemy na jeszcze ciepta
ptyte do grillowania teppanyaki zawsze ostroznie - ze wzgledu
na wysoka temperature! - kostki lodu i usuwamy resztki zywnosci
szpachelka, szczotka lub miekka gabka. Powinni Panstwo
uzywac niesciernych srodkéw czyszczacych do stali nierdzewne;j.
Przy normalnym uzytkowaniu wystapienie plam i przebarwien
jest nieprawdopodobne. Jesli jednak miato to miejsce, wtedy nie
wptywa to ujemnie ani na zywnos¢, ani na wyniki przyrzadzania
potraw.

W ponizszej tabeli podano kilka przyktadéw. Czas gotowania zalezy od rodzaju, ciezaru i jakosci potraw. Dlatego mozliwe sg

réznice. Stopnie gotowania 8 i 8. nadajg sie najlepiej do podgrzewania.

Piers drobiowa (grubos¢ 2 cm)

Stek wieprzowy, sznycel (naturalny)
Stek (grubosé 3 cm)

Frykadela, hamburger (grubosé¢ 3 cm)
Stonina

Scampi i krewetki

Filet z tososia

Pstrag

Filet rybny

Jajko sadzone

@ Mieso
f\ Ryba

¢® , Potrawy z jaj
‘\V Warzywa

Jajecznica

Czosnek, cebula

Cukinia, baktazan
Papryka, zielone szparagi
Pieczarki

&: Stopien gotowania @ Czas pieczenia w

ciagtego minutach
5-6 10-20
6-7 6-12
7-8 8-12
4. -5, 30 - 40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Jezeli ptyta indukcyjna z FlexZone wyposazona jest w czujnik smazenia, to od okreslonego numeru seryjnego mozna uzywac jej z

blachg do pieczenia gofréw, nalesnikéw itp.
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ru MHCTpyKUMA NO IKcnyaTaumu TennaHbAKU

[MaHenb TennaHbAKKM M3roTOBMIEHA M3 BLICOKOKAYECTBEHHON HEPXKaBetoLLen cTanu. 3Ta xaponpoyHaa naHens (4o 220°C) noaxoauTt ana
MHAYKUMOHHOIO HarpeBsa. NaHenb TennaHbAKKM U3roToBNEHa M3 creuuanbHo paspadoTaHHOro MHorocnoiHoro Mmatepuana SWISS-PLY®c
aNtOMUHUEBBIM CEPAEYHMKOM, KOTOPLIM nepesaeT Tenno B 10 pas BeicTpee, yem 06blYHAA HEP)KaBetoLLaA cTasb, 3aKIOYeHHbIM B ABa
cnos HeprkasetoLei ctann. SWISS-PLY @ ABnAeTcA 3aperncTprpoBaHHbiM ToBapHbIM 3HakoMm Alinox AG / LLiBeiiuapus.

A\ Yro6bl nsbemats neperpesa matephanos: O6partute BHUMaHue: [1na oNTUManbHOro pacrnpeaeneHns

» Hukoraa He UCnonb3yiiTe CTyneHb Harpesa 9 UK GYHKUUIO Tenna nnoLuajb 30HLI HarpeBa Ha BapOYHOM NaHenu JoMKHa
«b00St» NpK NPUrOTOBNEHUN Ha TennaHbAKM. COOTBETCTBOBAThL MAOLIaAN NaHenn TennaHbaKu. MaHenb

> He ucnonbayiite Macio ¢ 6onee BLICOKOi TemnepaTypoil TennaHbAKM NpeHa3HauYeHa TONLKO ANA BLITOBOr0 MCMONb30BaHMA.

o6pasoBaHWA AbiMa, HanpuMep pancoBoe Macso Uiu Macno
aBoKajo. PactutenbHoe mMacno — nyyLuuii UHAMKaTop
TemnepaTypbl, Tak Kak 0HO oOpasyeT AbiM MpY TeMneparype
npum. ot 180° C.

MNepen nepBbIM UCNONb30OBaHUEM OuucTKa U yxon

» [Nepea nepBbIM UCMONBL30BaHMEM NPOMOWTE MO ropAYer BOAOK C » Hukoraa He Ucnonb3ynTe AnA OYUCTKM METaIMYECKYHO TYOKY,
UCMonb3oBaHWeM HeBOoMbLIOro KONMYeCTBa MOHOLLEro CPpeacTBa v oT6envBarenb unu abpasmBHbIe YUCTALLME CPEACTBa.
OMOJIOCHUTE.

» [1nA 6eperkHoro yxoaa Mbl PEKOMEHAYEM OYULLATL NOA ropAYen

BOZIOM CandeTKoN U3 MATKOM TKaHW ¢ AobaBneHrem HeBoNbLIOro
PexomeHaauuu no ncnonb3osaHuio KOJMYecTBa CpeAcTBa ANIA MbITbA MOCY bl / MAMKOrO MOKOLLETO

> McnonbayiTe TennaHbAKN TOMbKO A NPUrOTOBIEHUA MULLM. cpeacrea.

» He ocTaBnaiiTe KUC/ble NPOAYKTbI, TAKME Kak ToMaTkl (TOMaTHbIA > YtoBbl yAQUTb CTOMKME NATHA, NOMECTUTE TENMaHbAKN B FOPAUYIO
COyC), MaioHes, IMMOH, YKCYC WM CONEHYH0 BOAY, Ha TennaHbAKM BOZly C MOILLWMM CPEACTBOM (NP HEOBXOAMMOCTH Ha HOUb).
6onee ueM Ha LecTb Yacos. MpoayKTbl C BLICOKUM COAEPKaHKEM OUnCTUTE C MOMOLLIbIO MATKOM LUETKM, TYOKM UIK candeTKu.
KMCTNOTEI MOTYT BhI3BATL HEXENATeNbHOe USMEHEHHE LBeTa. » [inA yaaneHuA “3BecTKOBbLIX UM MUHEPAbHBIX OTJIOXEHUH BbIMOUTE

> He ucnonbayiTe 0CTpble METANIMYECKUE NPEAMETHI, TaK KaK 310 nocyay Hepas6asfieHHbIM YKCYcoM (0T 1 40 5 CTONOBbIX JIOXKEK).
MOXET MPUBECTM K NoABneHuto uapanvH. OaHako uapanuHbl Um 3arem npomonTe NoA ropAYen BOAOW C MOKOLLIMM CPELCTBOM.
ApYrve NOBPeXAeHUA He BIMAKOT Ha BKYC WIW KAYeCTBO NULLM NPU (MOXXHO TaK)Xe MCMosb30BaTb HEMHOIO IMMOHHOMO COKa BMECTO
BapKe W YKapeHuu. YKCyca, 06bIYHO OCTATOYHO HECKOMbKMX Kanesib).

» HuKoraa He ocTaBnAiTe NaHesnb TennaHbAKK 6e3 HanoNHEeHNA Ha > B UCKIIOUUTENBHBIX CyYanX, MPW TaKUX CUIbHBLIX 3arpASHEHKAX,
MCTOYHMKE Temnna, 3T0 MOXKET NPUBECTH K ee Aedopmaunu. Mepen KaK MPUropeBLUMit XUP MK APYTHe NPUropeBLLne OCTATKM MWLM,
HarpeBom AobasbTe Macso. OYeHb aKKypaTHO, YTOBbI HE 06XKEUbCA, MONOXKUTE KyGUKM Nbaa Ha

» TennaHbAKM MOXHO MCMOMbL30BaTh B IyXOBKE 1 NapoBOil Neyu GLLE ropA4Yto NOBEPXHOCTL TEMNAHLAKK W YAANUTE OCTaTKU MALLX
npu Temnepatype 210 220 °C. Mpy Goniee BLICOKMX TeMMepaTypax C MOMOLLIbIO JIONATKM, LLETKM UM MATKOM TYBKKM. TakKe MOXHO
Hep)KaBeloLLaA CTasb MOXET NOCUHETb MK NPUOBPECTH KOPUUHEBHIN Mcrosnb3oBaTh HeabpasuBHOE YMCTALLIEE CPEACTBO 1A OUUCTKN

Hep)kaBetoLLei cTanu. Mpu 06bIYHOM UCMONL30BAHUKU NOABNEHUE
MATEH WK M3MEHEHUe uBeTa ManoBepoATHbl. OAHaKO, eCin 370
MNPOM30MAET, TAKME UBMEHEHWA He MOBIUAIOT Ha NPOAYKTbI UK
KauyecTBo rotosoro 6noga.

OTTEHOK, TaK MOryT NpoABNATLCA NMPU3HAKU OKUCNEHNUA. rapaHTMH He
pacnpocTpaHAeTCcA Ha Takue U3SMeHeHHUA.

» TaK KaKk py4Ku MOryT HarpeBaTbCA, PEKOMEHAYETCA Bceraa
“Cnonb3oBaTb NPUXBATKM UM PYKaBHLbI.

» Bcerga octaensaiite ropA4vne naHesnu tTennaHbAKK OCTbITb NMocne
MCMONb30BaHUA.

Ta6bnuua npuroToBneHun
B np1BeA&HHOM HiKe Tabnuue COAEPIKUTCA HECKONBKO NPUMEPOB NMPUIroTOBNEHNUA. Bpemsa npuroToBneHnWA 3aBUCHT OT BUAA, Beca
1 KayecTBa NPoAYKTOB. [103TOMY BO3MOXHbI HEKOTOPbIE OTKNOHEHUA OT YKasaHHbIX 3HayeHun. CTyneHun Harpesa KOHGOPKK 8 1 8

naeanbHO NOAXOAAT ANA pasorpeBaHuns.

& O] @ Bpemsa mapeHuA, MUH
HarpeBa KOH$OPKH
@ Msaco [pyaka nTuubl (2cM TONLLMHOR) 5-6 10-20
CTelK1 13 CBMHOM LeMKK, WHUuenb (6e3 NaHWpPOBKK) 6-7 6-12
Cre¥ik (TonwwuHOM 3 cMm) 7-8 8-12
dpuKagenbku, WHULENU no-ramoypreku, (3 cm TonwmHon) 4. - 5. 30-40
LLinwur (5} = 7/ 3-6
ﬁ Pbi6a J1aHryCTUHBI U KpEeBETKM 7-8 5-10
« ®une nococA 5-6 10-15
®openb 3.-4. 15-25
Pbi6Hoe ¢une 6-7 10-15
) Bnroga U3 AuL ~ AMYHWLA-TNasyHbA 5-6 3-9
% AnyHnua-6onTyHbA 4-5 3-9
OBoLum YecHoK, penuarblii Iy 5-6 2-9
‘V Kabauku LyKKWMHU, BaKnaykaHbl 6-7 5-10
Cnagkui nepeu, 3enéHan cnapxa 6-7 5-15
LLlaMn1HbOHbI 7-8 10-15

Ecnu Bawa nHayKUMOHHAA BapoyHaA naHesb C 30HOM HarpeBa Flexzone ocHalleHa GyHKLUMEN CEHCOpa XapPEHHUA, Bbl TAKXKE MOXKETE
MCMoNb30BaTh 3Ty QYHKLMIO NPU NPUTOTOBNEHUU HA TENMNAHbAKK B 3aBUCMMOCTU OT 3aBOACKOrO HOMepa U3AeNuA.
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Teppanyaki

Teppanyaki je vyrobeny z vysoko hodnotnej uslachtilej ocele. Tento vyrobok je vhodny pre indukéné spotrebice a tiez pre rdry na pecenie
(do max. 220°C). Teppanyaki pozostava zo zvlast vyvinutého viacvrstvového materidlu SWISS-PLY @, s hlinikovym jadrom, ktoré
prepravuje energiu az 10x rychlejSie ako bezna uslachtila ocel, obklopenym dvoma vrstvami uslachtilej ocele.

SWISS-PLY® je chranend vyrobna znacka Alinox AG / Svajéiarsko.

A\ Aby sa zabranilo prehriatiu materialu:

» Nikdy nepouzivajte stupen 9 alebo funkciu Boost spolu s
Teppanyaki.

» Nepouzivajte, prosim, olej s vy$Sim bodom zadymenia,
ako napr. repkovy olej alebo avokadovy olej. Stolovy olej je
najlepsim indikatorom pre teplotu, pretoze vytvara dym od
priblizne 180°C.

Pred prvym pouzitim

» Pred prvym pouzitim vycistite horicou vodou a malym
mnozstvom umyvacieho prostriedku a oplachnite.

Tipy na pouzivanie

» Teppanyaki pouzivajte len na pripravu jedal.

» Kyslasté potraviny ako paradajky (paradajkova omacka),
majonéza, citrény, ocot alebo slant vodu nedrzte na VaSom
Teppanyaki dlhsie ako $est hodin. Potraviny s vysokym obsahom
kyselin by mohli zanechat nezelané sfarbenia.

» Nepouzivajte ostré predmety z kovu, pretoZe by mohli poskriabat
povrch. Skrabance alebo iné poskodenia v§ak nemaju vplyv na
chut alebo kvalitu pri vareni alebo peceni.

» Teppanyaki nenechavajte stat prazdny na zdroji tepla, mohol by
sa deformovat. Pred rozohriatim pridajte, prosim, olej.

» Vas Teppanyaki je mozné bez problémov pouzivat pri teplotach
do 220°C v rure na pecenie a v parnych rdrach. Pri vy$sich
teplotach sa méze uslachtila ocel sfarbitf do modra alebo do
hneda a m6zu sa vyskytnut stopy oxidacie. Tieto sfarbenia vSak
nespadaju pod zaruku.

» PretoZe ricky sa mézu zohriat, vzdy pouzivajte kuchynsku
chnapku alebo Ziaruvzdorné kuchynské rukavice.

» Horuci Teppanyaki nechajte po pouziti vzdy vychladnut.

Tabulka pripravy jedal

Vsimnite si: Aby sa teplo optimalne rozvadzalo, plocha varnej
z6ény musi zodpovedat ploche Teppanyaki. Teppanyaki je uréeny
len na doméce pouzitie.

Cistenie a idrzba
» Na Cistenie nikdy nepouzivajte kovovu drétenku alebo bieliace,
resp. abrazivne prostriedky.

» Na jemnu udrZbu odporti¢ame hordcu vodu a malé mnozstvo
umyvacieho prostriedku/jemného Eistiaceho prostriedku pre
domacnost a handri¢ku.

» Na odstranenie zatvrdnutych Skvin namacajte Teppanyaki v
horucej vode s umyvacim prostriedkom (pripadne cez noc).
Vycistite makkou kefkou, Spongiou alebo utierkou.

» Na odstranenie vapenatych alebo mineralnych skvrfn vycistite vas
riad Cistym octom (1 az 5 polievkovych lyzic). Riad oplachnite
hortdicou vodou a umyvacim prostriedkom. (Namiesto octu
mozete pouzit aj trocha citrénovej stavy — staci maximalne par
kvapiek.)

» Vo vynimo€nych pripadoch, napriklad pri silnom znecistent,
pri pripe¢enom tuku alebo inych zvySkoch, polozte na este
stale velmi hortci Teppanyaki — kvoli teplu — fadové kocky
a zvysky jedla odstrarte Spachtlou, kefkou alebo mékkou
$pongiou. MbZete vSak pouzit aj nedrhnuci istiaci prostriedok
na uslachtild ocel. Pri normalnom pouZziti je vyskyt Skvin alebo
sfarbeni nepravdepodobny. Ak by sa tieto napriek tomu vyskytli,
neovplyvnuju tieto negativne ani potraviny ani vysledky varenia.

V nasledujlicej tabulke najdete niekolko prikladov. Casy varenia zavisia od druhu, hmotnosti a kvality potravin. Preto st mozné

odchylky. Stupne varenia 8 a 8. su idedlne na rozohrievanie.

@ Maso Prsia z hydiny (hribka 2 cm)
Steak (hrubka 3 cm)

Fasirky, hamburger (hrubka 3 cm)
Slanina

Langusty a krevety

Filé z lososa

Pstruh

Rybie filé

Volské oko

f} Ryba

Prazenica

o0 , Jedla zvajec
‘\V Zelenina

Cesnak, cibula

Cukety, baklazany
Paprika, zelena Spargla
Sampiriény

Steaky z bravCovej panenky, rezne (prirodné)

&: Stupen @Cas peéenia v
pomalého varenia minatach
5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4.-5. 30 -40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Ak vas indukény varny panel s Flex zénou disponuje funkciou snimacéa pecenia, moéZzete tuto funkciu pouzivat od uréitého vyrobného

Cisla aj s Teppanyaki.
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Teppanyaki

Teppanyaki ylksek kaliteli, paslanmaz gelikten imal edilmistir. Bu Uriin indiksiyona uygundur ve firinda kullanilabilir (azami 220 C).
Teppanyaki kendi gelistirdigimiz, gok katmanli SWISS-PLY malzemeden Uretilmistir®PBu malzemenin iki paslanmaz celik katman arasindaki
aliminyum cekirdegi enerjiyi normal paslanmaz gelige gére 10 kat daha hizli iletir. SWISS-PLY® Alinox AG / Isvigre'nin tescilli markasidir.

A\ Malzemenin asiri Isinmasini engellemek igin:
» Teppanyaki kullanirken asla kademe 9'u veya Booster
fonksiyonunu etkinlestirmeyiniz.

» Litfen kolza yagi veya avokado yagi gibi daha yiuksek duman
noktalarina sahip yaglar kullanmayiniz. Pisirme yagi, yaklasik
180 C dumandan ¢iktigi icin en iyi sicaklik géstergesidir.

Liitfen asagidakilere dikkat ediniz: OptimuOptimum bir 1sI
dagilimi igin ocaktaki ocak géziiniin yiizeyi Teppanyaki ylzeyine
uygun olmalidir. Teppanyaki yalnizca ev tipi kisisel kullanim igin
tasarlanmistir.

ilk kullanimdan 6nce Temizlik ve bakim

» ilk kullanimdan énce sicak su ve biraz deterjanla temizlenmeli ve
durulanmalidir.

Kullanima yénelik ipuclari

» Teppanyakiyi sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

» Domates (domates sosu), mayonez, limon, sirke veya tuzlu
su gibi asitli gida maddelerini Teppanyakinizde alti saatten
uzun sire bulundurmayiniz. Yiksek asit icerigine sahip gida
maddeleri, istenmeyen renk degisimlerine neden olabilir.

» Cizilmelere neden olabilecek keskin, metal nesneler
kullanmayiniz. Ancak cizikler veya diger hasarlar pisirme veya
kizartma sirasinda tadi veya kaliteyi etkilememektedir.

» Teppanyakiyi asla i1si kaynaginin Gzerinde bos olarak
birakmayiniz, deforme olabilir. Isitma dncesinde litfen yag
ekleyiniz.

» Teppanyakiniz 220°C'ye kadar olan sicakliklarda firin veya
buharl firinda sorunsuz olarak kullanilabilir. Daha yiksek
sicakliklarda, paslanmaz ¢elik maviye veya kahverengiye
dénebilir ve ayrica oksidasyon belirtileri de gdsterebilir. Ancak bu
degisimler garanti kapsaminda degildir.

» Tutamaklar sicak olacagindan, her zaman bez veya firin
eldivenleri kullaniniz.

» Kullandiktan sonra her zaman sicak Teppanyakinin sogumasini
bekleyiniz.

Pisirme tablosu

» Temizlik i¢in kesinlikle metal slinger veya agdartici/asindirici
malzeme kullanmayiniz.

» Hassas bakim igin sicak su ve biraz deterjan/hassas temizleme
maddesi ve temizleme bezi kullaniniz.

> inatci lekeleri cikarmak icin, Teppanyakiyi deterjanli ilik suyla

1slatiniz
(gerekirse gece boyunca). Yumusak firga, slinger veya bezle
temizleyiniz.

» Kireg veya mineral lekelerini ¢ikarmak icin bulasiklarinizi saf
sirke ile temizleyin (1 ila 5 yemek kasigi). Sicak su ve deterjanla
durulayiniz. (Sirke yerine biraz limon suyu da kullanabilirsiniz -
genellikle sadece birkag damla yeterlidir.)

» Agir kirlenme, yanmis yag veya diger artiklar gibi istisnai
durumlarda, hala sicak olan Teppanyaki'ye cok dikkatli bir sekilde
birka¢ buz kipil koyunuz ve kalanlari bir spatula, firca veya
yumusak bir siingerle temizleyiniz. Ancak asindirici olmayan
bir paslanmaz ¢elik temizleyici de kullanabilirsiniz. Normal
kullanimda, lekelerin veya renk bozulmalarinin gértilmesi pek
olasi degildir. Ancak bunlar meydana gelirse, gida maddelerini
veya pisirme sonuglarini etkilemeyecektir.

Asagidaki tabloda birka¢ érnek bulacaksiniz. Pisirme sireleri, besinlerin tirline, agirhigina ve kalitesine baghdir. Bu nedenle,
tablodaki degerler gercek degerlerden farkli olabilir. Pisirme kademeleri 8 ve 8. isitma icin idealdir.

@ Dakika olarak
kizartma siiresi

&: Pisirmeye

devam kademesi

Tavuk g6gsi (2 cm kalinlikta)
Domuz fileto biftek, snitzel (sade)
Biftek (3 cm kalinlikta)

Koéfte, hamburger (3 cm kalinlikta)
Pastirma

BulyUk karides ve karides

Somon fileto

Alabalik

Balik filetosu

Sahanda yumurta

CE

h Balik

() Yumurtah

0
% yemekler
‘v Sebze

Cirpilmis yumurta

Sarimsak, sogan
Kabak, patlican

Biber, yesil kuskonmaz
Mantar

5-6 10 -20
6-7 6-12
7= 8-12
4.-5. 30 - 40
6.-7. 3-6

7-8 5-10
5= 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10- 15
5-6 3-9

4-5 3-9

5-6 2-9

6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

Flexzone 6zelligine sahip indlksiyonlu ocaginizda kizartma sensérii fonksiyonu mevcutsa bunu belirli bir imalat numarasindan itibaren

Teppanyaki de kullanabilirsiniz.
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TennaH-AKi

TennaH-AKi BUroTOBNEHO 3 BUCOKOAKICHOT cTani. BiH npuaatHWit AnA rotyBaHHA 3 iHAYKUIE i »apocTinkui (makc. go 220°C).

TennaH-AKi BUrOTOBNEHWI 3i crieuianbHO po3pobneHoro 6aratolaposoro matepiany SWISS-PLY @, 3 antomiHieBUM ocepanAm, Ake nepeaae
eHeprito B 10 pasiB WwWBKALLE, HiXK 3BMYaHa Hep)KaBitoya cTasb, a TaKOX OTOYEHUI ABOMA LUapamMu Hep)KaBitoyoi cTani.

SWISS-PLY® e 3apeecTpoBaHoto ToproBoto Mapkoto komnaHii Alinox AG / Schweiz.

A\ ina yHuKHeHHA neperpiBaHHA maTepiany:

» Hikosin He BUKopuUcToBY#Te 3 TennaH-AKi piBeHb NOTy»XHOCTi 9
abo PyHKuito boost.

» He BUKOPUCTOBYWTE ONit0 3 BUCOKOO TEMMNEPATYPOLO
3aAMMIEHHA, Hanpuknaa, pancosy ao aBoKkafoBy ONito.
XapyoBa 0flif € HalKpaLLMM iHAUMKATOPOM Temneparypu,
OCKIfIbKM 3aIMMNIOETLCA 32 TemMnepatypu npubn. 180°C.

Mepen nepLIMM BUKOPUCTAHHAM

» [Mepea nepLUMM BUKOPUCTAHHAM OYUCTITb rapAYo0 BOAOIO Ta
HEBEJIMKOIO KifbKiCTIO MUIOYOro 3aco0y, NOTiM NPOMUIATE.

Mopaau AnA BUKOPUCTaHHA

» Bukopucrtosyitte TennaH-fAKi BUHATKOBO ANA NPUroTyBaHHA
cTpas.

» He 3anvwaiTe Kucni NpoAyKTH, Taki AK NOMIAOPKU (TOMAaTHWI
coyc), MaWoHes, IMMOH, oueT abo conoHy Boay y TennaH-
AKi 6inbLU HiXX Ha WICTb roauH. MpPoAyKTU 3 BUCOKMM BMICTOM
KMCNOTU MOXYTb CPUYUHUTH 3HEOAPBIEHHSA.

» He BMKOPUCTOBYWTE rocTpi NpeaAMeTH 3 MeTasy, OCKiSIbKK
BOHWU MOXXYTb CMPUYMHUTH NOAPANMHKM. MNMoapAnuHu abo iHLwi
MOLLIKOZXEHHA He BM/MBAOTh HA CMaK abo AKICTb NPOAYKTIB Mia
yac roTyBaHHA Ta CMarKeHHA.

» Hikonu He 3anuwaiTte TennaH-AKi NOPOXKHIM Ha KOHpOpPLUI, TOMY
Lo BiH MOoXe aedpopmyBatuca. lepea HarpisaHHAM goaanTe
onito.

» TennaH-AKi MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH Y AyXO0BiK wadi 1a wadi-
naposapui 3a Temnepatypv 4o 220°C. 3a BuLIMX TeMnepatyp
Hep)kaBitoua cTanb MoXke nodpapbyBatnca y cuHii abo
KOPUYHEBWI KONip, @ TAKOX MOXYTb 3'ABUTUCA CJiAW OKUCTIEHHA.
OfHak Ui 3MiHM He nianagatoTb Nia Aito rapaHTii.

» OCKifbKM PyYKM MOXKYTb HarpiTMcA, Kpalle 3aBXau
BMKOPUCTOBYBATU NPUXBATKW abo crneuianbHi pyKaBUUKK.

» [licnA BUKOPUCTaHHA 3aB AW AaBanTte rapadomy TennaH-AKi
OXOJIOHYTH.

Tabnuua TpMBanocTi roTyBaHHA

Byab nacka, maniTe Ha yBasi: [inA onTMManbHOro po3noainy
Tenna noBepxHA KOHGOPKKU HA BApUibHI NOBEPXHI Mae
BianosiaaTu nosepxHi TennaH-AKi.

TennaH-AKi NpM3HayYeHWi AnA BUKOPUCTAHHA NULe Y A0MALUHbOMY
rocnoAapcTsi.

YuweHHA Ta gornag

» Hikonu He BUKOpPUCTOBYITE MeTaneBy Moyanky abo Biabintorouni
un abpasunBHHUit 3acid AnA OUULLEHHA.

» [na n6annveoro JornAaay pPeKoMeHAYEMO rapady BOAY i TPOXH
MUIOYOro 3acoBy/M'AKOro NOBYTOBOIO OYUCHMKA, a TAKOX
PYLUHMK.

» JinA BMAANEHHA CTIMKMX NAAM 3amouiTe TennaH-Aki B rapAvin
BOAI B MUIOYOMY 3ac06i (MOXKHA Ha Hiu). OUNUCTiITb M’AKOIO
LLITKOO, ryBKoto abo raHuipKoto.

» [1nA BUAaNEHHA BanHAHWX a6o MiHepanbHUX NAAM OYUCTITb
nocya outom (1-5 cTtonosux noxok). NMpomuite rapAvoto BOAOKO
Ta MUIOYMM 3acoB0M. (TaKoX MOXHa BUKOPUCTATU TPOXM
JIMMOHHOTO COKY 3aMiCTb OLTY, 3a3BMYai AOCTaTHLO NuLLE
KiNIbKOX Kpanensb.)

» VY BMHATKOBWX BUMNAAKAX, HANPUKNaA, npu CUIbHOMY
3a0pyAHEHHI, 3ropAHHI XXKUPY abo iHLIMX 3anULLKIB AyKe
obeperkHo (Yepes BUCOKY Temnepatypy) NoKnaaitb Ha Lie
rapaunii Tennax-AKi KyOuku nboay i BUAANiTL 3aMLLIKK
NIONaTKoto, LLiTKOK aBo M'AKOIO ryBKoto. TaKoXK MOXKHA
BMKOPUCTOBYBaTH HeaBpasnBHi 3aco6W ANA OUNLLEHHA
BWUCOKOAKICHOI cTani. [pu npaBunbHOMY BUKOPUCTaHHI noAsa
nnAM abo 3HebapBneHHA € ManoimoBipHo0. OAHAK AKLLO BOHH
BCe X 3'ABNATLCA, TO HE BM/IMHYTb Ha npouec abo pesynbtar
NPUroTyBaHHA.

Y uit Tabnuui HaBeAeHo AeAKi NpuKknaaun. Yac rotyBaHHA 3anexuTb BiA BUAY, Barv Ta AKOCTI CTpaB. TOMYy MOXXNIUBI BiAXMNEHHA BiA
BKasaHWx BenuuuH. PiBHI npurotyBaHHA 8 Ta 8. ineanbHO NiAXoAATb ANA PO3irpiBaHHA.

&: Mopanbui piBHi @ Tpusanictb

®ine nTuui (2 cM 3aBTOBLLKMK)

@ M’saco

Creliku (3 cM 3aBTOBLLKM)

dpukagensku, rambyprep (3 cM 3aBTOBLLIKK)

Cano
ﬁ Pu6a Omapw Ta KpeBeTKM
« ®ine nococA
dopenb
PubHe oine

AeyHA-rnasyHeA

¢® , CrpaBu 3 feub
‘\V OBoui

AeuHA-6pexyxa

YacHuk, unbyna

LlyKiHi, 6aknaxaHu
Manpuka, 3eneHa cnapxa
Mevepwui

CTeiKu 3i CBMHAYMX CTEroH, WHiluenb (6e3 naHipyBaHHA)

HarpiBaHHA CMaMeHHsq, XB.
5-6 10 - 20
6-7 6-12
7-8 8-12
4. -5. 30 - 40
6.-7. 3-6
7-8 5-10
5-6 10-15
3.-4. 15-25
6-7 10-15
5-6 3-9
4-5 3-9
5-6 2-9
6-7 5-10
6-7 5-15
7-8 10-15

AKLO iHAYKUiMHa BapuibHa NOBEPXHA 3 30HOIO Flex ocHalleHa QyHKUIEI0 CeHCopa CMaXKeHHA, BU TAKOX MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATH il

3 MEBHOro 3aBOACLKOro Homepa pasom 3 TennaH-AKi.
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