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Teppanyaki

Gratarul Teppanyaki este fabricat din otel inoxidabil de Tnalta calitate. Acest articol este adecvat pentru utilizarea pe o plita cu inductie,
precum si intr-un cuptor (la temperaturi de pana la maximum 220 °C). Gratarul Teppanyaki este realizat dintr-un material multistrat special
SWISS-PLY®, cu un miez din aluminiu care transporta energia de pana la 10 ori mai rapid decat otelul inoxidabil conventional, fiind invelit

ro Instructiuni de utilizare

in doua straturi din otel inoxidabil. SWISS-PLY ® este o marca comerciala inregistrata a Alinox AG/Elvetia.

A\ Pentru a evita supraincilzirea materialelor:

» Nu utilizati niciodata treapta 9 sau functia Boost impreuna cu
gratarul Teppanyaki.

» Nu folositi ulei cu un punct de ardere mai mare, cum ar fi de
ex. uleiul de rapitd sau de avocado. Uleiul pentru gatit este
cel mai bun indicator pentru temperatura deoarece arde la
aproximativ 180 °C.

inainte de prima utilizare

» inainte de prima utilizare, curatati aparatul utilizand o solutie de
apa calda si o cantitate mica de detergent, iar apoi clatiti-1.

Recomandari privind utilizarea

» Utilizati gratarul Teppanyaki exclusiv pentru prepararea
alimentelor.

» Nu lasati alimentele acide, precum rosiile (sosul de rosii),
maioneza, lamaile, otetul sau apa saratd mai mult de sase ore
pe suprafata gratarului Teppanyaki. Alimentele cu un grad de
aciditate inalt pot provoca decolorari.

» Nu utilizati obiecte ascutite din metal, deoarece acestea ar
putea provoca zgarieturi. Totusi, zgarieturile si celelalte tipuri
de deteriorari nu influenteaza n niciun fel gustul sau calitatea
alimentelor coapte si prajite.

» Nu lasati niciodata gratarul Teppanyaki gol deasupra sursei de
caldura, Tn caz contrar, acesta s-ar putea deforma. Adaugati
uleiul Thainte de incepere procesului de incélzire.

» Gratarul dumneavoastra Teppanyaki poate fi utilizat fara
probleme intr-un cuptor conventional sau intr-un cuptor cu aburi,
la temperaturi de pana la 220 °C. La temperaturi mai nalte,
suprafata din otel inoxidabil se poate colora in albastru sau maro,
putand prezenta urme de oxidare. Aceste modificari nu sunt
acoperite de garantie.

» Deoarece méanerele se pot incalzi, este recomandat sa utilizati
intotdeauna manusi de protectie sau manusi pentru cuptor.

Tabel de preparare

Va rugam sa aveti in vedere ca: Pentru o distributie optima a
caldurii, suprafata zonei de gatit a plitei trebuie s& corespunda cu
suprafata gratarului Teppanyaki. Gratarul Teppanyaki este destinat
exclusiv utilizarii in mediul casnic privat.

» Dupa utilizare, lasati intotdeauna gratarul Teppanyaki infierbantat
sa se raceasca.

Curatarea si intretinerea

» Nu utilizati niciodatd pentru curatare bureti metalici, inalbitori sau
produse abrazive.

» Pentru o ingrijire delicata, este recomandat sa utilizati o laveta si
o solutie de apa calda cu o cantitate mica de detergent/detergent
universal cu pH neutru.

» Pentru indepdrtarea petelor persistente, inmuiati gratarul
Teppanyaki intr-o solutie de apa fierbinte cu detergent (eventual,
peste noapte). Curatati-| utilizdnd o perie, un burete sau o laveta
moale.

» Pentru indepdrtarea petelor de calcar sau minerale, curatati cu
otet vasele (o cantitate de 1 pana la 5 linguri). Apoi, spalati-le cu
apa fierbinte si detergent. (De asemenea, in loc de otet, puteti
s& utilizati zeama de lamaie - de obicei, sunt suficiente cateva
picaturi.)

» In cazuri exceptionale, precum n cazul murdariei persistente,
grasimii arse sau altor tipuri de reziduuri, asezati Tntotdeauna cu
atentie cuburi de gheata pe suprafata inca fierbinte a gratarului
Teppanyaki si eliminati resturile alimentare utilizdnd o spatula, o
perie sau un burete moale. De asemenea, puteti utiliza produse
de curatare non-abrazive pentru inox. in cazul utilizarii normale,
producerea petelor sau decolorarilor este putin probabild. Totusi,
daca acestea se produc, calitatea alimentelor si rezultatelor de
preparare nu este afectata.

in urmatorul tabel sunt prezentate cateva exemple. Duratele de preparare depind de tipul, greutatea si calitatea alimentelor
preparate. Din acest motiv, este posibil sd existe diferente. Treptele de preparare 8 si 8. sunt ideale pentru incélzire.

&: Treapta de preparare @ Durata de prajire

in minute

Piept de pasare (grosime 2 cm)
Fleici de porc, snitele (natur)
Friptura (grosime 3 cm)

Chiftele, hamburgeri (grosime 3 cm)
Slanina

Creveti si raci

File de somon

@ Carne

ﬁ Peste

Pastrav
File de peste
¢® , Preparate pe  Ochiuri
baza de oua L
Oua jumari
Legume Usturoi, ceapa

Dovlecei, vinete
Ardei, sparanghel verde
Ciuperci Champignon

termica indelungata

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

Daca plita dumneavoastra cu inductie si Flexzone functioneaza cu o functie de senzor de prajire, aceasta poate fi utilizata pana la un

anumit numar de fabricatie si cu Teppanyaki.

24

GA_Teppanyaki_BO_9001473384.indd 24

26.11.19 2145



BSH Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
81739 Miinchen
Germany
www.bosch-home.com

(991126) 9001473384

GA_Teppanyaki_BO_9001473384.indd 36

26.11.19 2145





