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1 Siguranţa

Ţineţi cont de informaţiile privind siguranţa atunci când utilizaţi ac-
cesorii.
Acest produs corespunde regulamentelor privind produsele care
intră în contact cu alimentele.
¡ Vasul de gătit nu este adecvat pentru utilizarea în cuptorul cu

microunde.
¡ Vasul de gătit este destinat exclusiv uzului casnic.
¡ Vasul de gătit este destinat preparării alimentelor.
¡ Nu depozitaţi alimente în vasul de gătit pentru perioade lungi de

timp. Alimentele cu un grad de aciditate înalt pot provoca deco-
lorări ale vaselor de gătit.

¡ Nu modificaţi în niciun fel vasul de gătit.
¡ Nu lăsaţi niciodată nesupravegheat vasul de gătit în timpul pro-

ceselor de preparare.
¡ Nu lăsaţi niciodată nesupravegheaţi copiii în apropierea vasului

de gătit fierbinte.

AVERTISMENT ‒ Pericol de incendiu!
Uleiul şi grăsimile fierbinţi se aprind rapid.
▶ Nu lăsaţi niciodată nesupravegheate uleiul şi grăsimile fierbinţi.
▶ Nu utilizaţi uleiuri virgine cu un punct redus de fum pentru frige-

re sau prăjire.
▶ Nu încercaţi niciodată să stingeţi cu apă uleiul sau particulele

de grăsime aprinse.
▶ Înăbuşiţi flăcările utilizând un capac sau o pătură extinctoare.

AVERTISMENT ‒ Pericol de arsuri!
Mânerele se pot înfierbânta puternic.
▶ Utilizaţi întotdeauna mănuşi de bucătărie.
▶ Lăsaţi vasul de gătit să se răcească înainte de a-l curăţa.

AVERTISMENT ‒ Pericol de opărire!
Lichidele, stropii şi aburii fierbinţi pot produce arsuri.
▶ Manevraţi cu atenţie lichidele fierbinţi.
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AVERTISMENT ‒ Pericol de rănire!
Vasele de gătit care au fost scăpate pe jos pot produce răniri.
▶ Răsuciţi mânerele astfel încât acestea să nu iasă în afara supra-

feţei plitei.

ATENŢIE!
Utilizarea necorespunzătoare poate provoca deteriorarea vasului
de gătit sau a plitei.
▶ Nu încălziţi niciodată vasul de gătit dacă acesta este gol.
▶ Nu lăsaţi niciodată vasul de gătit să fiarbă în gol.
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2 Curăţarea vasului de
gătit înainte de prima
utilizare

1. Îndepărtaţi materialul de ambalare
şi toate etichetele.

2. Verificaţi cu atenţie dacă baza va-
sului de gătit prezintă zgârieturi, in-
dentaţii sau alte deteriorări care ar
fi putut surveni în timpul manipulă-
rii, transportului sau procesului de
achiziţie.

3. Curăţaţi vasul de gătit utilizând o
soluţie caldă de apă cu detergent
şi un burete moale.

4. Uscaţi vasul de gătit utilizând o la-
vetă moale.

5. Realizaţi un amestec de trei părţi
de apă cu o parte de acid citric
sau de oţet.

6. Pentru a proteja suprafaţa din inox
împotriva pătării sau oxidării, fier-
beţi acest amestec în vasul de gă-
tit din inox neacoperit timp de
15 minute, la o treaptă scăzută.

7. Lăsaţi vasul de gătit să se răceas-
că.

3 Utilizarea vasului de
gătit

ATENŢIE!
Utilizarea necorespunzătoare poate
duce la deteriorări care nu sunt aco-
perite de garanţia producătorului.
▶ Pentru a evita zgârierea plitei, ridi-

caţi vasul de gătit dacă doriţi să-l
deplasaţi pe suprafaţa vitrocerami-
că a plitei.

▶ Pentru a evita zgârierea suprafeţe-
lor, utilizaţi numai ustensile din
lemn sau plastic, care nu au mar-
gini ascuţite.

▶ Nu utilizaţi un vas de gătit fără un
strat protector inercalat.

▶ Pentru asigurarea unei stabilităţi
optime a vasului de gătit, nu încin-
geţi niciodată excesiv tigaia.

▶ Pentru a evita zgârierea suprafeţei
tigăii, nu tăiaţi niciodată alimente
direct în aceasta. Nu utilizaţi nicio-
dată mixere sau teluri în tigaie.

▶ Utilizaţi întotdeauna un material de
protecţie atunci când aşezaţi vasul
de gătit fierbinte pe o masă sau pe
un blat de bucătărie.

Cerinţă: Utilizaţi o tigaie curată.
1. Pentru obţinerea unor rezultate op-

time de preparare, aşezaţi vasul de
gătit pe o zonă de gătit cu o di-
mensiune corespunzătoare.

2. Încălziţi cu treapta de încălzire de
la 8 până la 8 .
Vasul de gătit se încălzeşte foarte
rapid. Nu utilizaţi funcţia Boost.

Observaţii
¡ Tigăile dreptunghiulare nu sunt

niciodată complet plate, însă acest
lucru nu influenţează prepararea şi
funcţionarea corectă a plitei.

¡ Dacă încingeţi excesiv tigaia sau
ardeţi alimentele, suprafaţa din oţel
inoxidabil se poate colora în albas-
tru sau chiar maro, putând prezen-
ta urme de oxidare. Totuşi, acest
lucru nu influenţează rezultatul pre-
parării sau calitatea alimentelor.

¡ O suprafaţă zgâriată nu influenţea-
ză rezultatul preparării sau calita-
tea alimentelor.
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4 Utilizarea vasului de
gătit în cuptor

Puteţi utiliza vasul de gătit în cuptor,
ţinând cont de temperatura maximă a
acestuia.

AVERTISMENT
Pericol de arsuri!
Vasul de gătit şi mânerele acestuia
se înfierbântă puternic.
▶ Utilizaţi mănuşi de bucătărie.

Vas de gătit Temperatură
max. în °C

Teppan Yaki 220

5 Curăţarea vasului de
gătit

ATENŢIE!
Curăţarea incorectă poate cauza de-
teriorări ale vasului de gătit.
▶ Nu curăţaţi vasul de gătit în maşi-

na de spălat vase.
▶ Nu utilizaţi produse de curăţare

abrazive, pe bază de acid citric
sau care conţin înălbitor cu clor.

▶ Nu utilizaţi bureţi de sârmă sau bu-
reţi abrazivi din nailon.

▶ Nu utilizaţi produse de curăţare
pentru cuptoare sau alte produse
de curăţare abrazive.

1. După fiecare utilizare, curăţaţi ma-
nual vasul de gătit utilizând un bu-
rete sau o lavetă de curăţare, apă
caldă şi un detergent de vase spe-
cial pentru curăţare manuală.
Dacă pe vasul de gătit rămân de-
puneri alimentare, pentru a le în-
muia, acoperiţi cu apă baza tigăii

şi încălziţi cu atenţie tigaia la o
temperatură scăzută. Nu lăsaţi apa
să fiarbă.

2. Curăţaţi vasul din nou, manual.
3. Clătiţi cu apă caldă vasul.
4. Uscaţi imediat vasul utilizând o la-

vetă moale.

Recomandare
¡ Curăţaţi întotdeauna temeinic vasul

de gătit, în caz contrar, la următoa-
rea utilizare, resturile alimentare de
pe suprafaţă se vor arde sau ali-
mentele se vor lipi de aceasta.

¡ Menţineţi curat şi gol vasul de gătit
atunci când nu-l utilizaţi.

¡ Îndepărtaţi petele sau depunerile
de murdărie cu puţin oţet sau acid
citric dizolvat în apă fierbinte.
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6 Tabel de preparare
Următorul tabelul conţine câteva exemple. Duratele de preparare depind de ti-
pul, greutatea şi calitatea alimentelor. Din acest motiv, este posibil să existe di-
ferenţe. Treptele de preparare de la 8 până la 8  sunt ideale pentru încălzire.

Carne

Aliment Treaptă de prepa-
rare

Durată de rume-
nire în minute

Piept de pui, 2 cm grosime 5 - 6 10 - 20
Fleici de porc, cotlete de porc (natur) 6 - 7 4 - 12
Friptură, 3 cm grosime 7 - 8 8 - 12
Chiftele, hamburgeri, 3 cm grosime 4  - 5 30 - 40
Slănină 6  - 7 3 - 6

Peşte

Aliment Treaptă de prepa-
rare

Durată de rume-
nire în minute

Langustine şi creveţi 7 - 8 5 - 10
File de somon 5 - 6 10 - 15
Păstrăv 3  - 4 15 - 25
File de peşte 6 - 7 10 - 15

Preparate pe bază de ouă

Aliment Treaptă de prepa-
rare

Durată de rume-
nire în minute

Ouă ochiuri 5 - 6 3 - 9
Ouă jumări 4 - 5 3 - 9

Legume

Aliment Treaptă de prepa-
rare

Durată de rume-
nire în minute

Usturoi, ceapă 5 - 6 2 - 10
Dovlecei, vinete 6 - 7 5 - 10
Ardei, sparanghel verde 6 - 7 5 - 15
Ciuperci 7 - 8 8 - 15
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7 Garanţia
Următoarele prejudicii nu sunt acope-
rite de garanţie:
¡ deteriorări cauzate de utilizarea ne-

corespunzătoare, de exemplu, su-
praîncălzire, lovire sau cădere

¡ deteriorări rezultate în urma curăţă-
rii incorecte

¡ procesul normal de uzură

¡ modificări ale aspectului, de exem-
plu, decolorări rezultate în urma
curăţării într-o maşină de spălat va-
se sau în urma utilizării de uleiuri şi
grăsimi

¡ deteriorări produse pe zonele de
gătit ale plitei, de exemplu, zgârie-
turi rezultate în urma frecării sau al-
te deteriorări ale bazei vasului de
gătit.

Dacă aveţi întrebări, contactaţi unita-
tea noastră de service abilitată.



BSH Hausgeräte GmbH
Carl-Wery-Straße 34
81739 München
Germany
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