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Pred prvnim pouzitim Vaseho pfristroje

Grilovaci deska TeppanYaki je vyrobena z vysoce kvalitni nerezové oceli. Tato
deska je obzvlasté vhodna k indukénimu vareni, je vhodna k myti v my€ce nadobi
a odolna pfi pe€eni v troubé (max. na 250°C). Grilovaci deska TeppanYaki je
vyrobena za pouziti specificky vyvinutého patentovaného vicevrstvého materialu
SWISS-PLY® s hlinikovym jadrem obklopenym dvéma vrstvami nerezové oceli,
pfiemz tyto vrstvy dokonale distribuuji teplo po celé ploSe az desetkrat rychleji nez
bézna nerezova ocel. SWISS-PLY® je ochranna znamka spolec¢nosti Alinox AG /

Svycarsko.

1

»  Upozornéni: Pro optimalni distribuci tepla musi povrch

prostoru k vareni na indukéni plotynce dokonale pfilnout
k povrchu grilovaci desky TeppanYaki.

Pfed prvnim pouzitim vaseho pristroje

Pred prvnim pouzitim grilovaci desku omyjte a oplachnéte horkou vodou
s prostfedkem na myti nadobi.

Cisténi a udrzba

K ¢isténi nikdy nepouzivejte draténky nebo podobné nastroje.

Pred cisténim nechte grilovaci desku UpIné vychladnout, aby nedoslo
k deformaci v disledku pfili§ studené vody.

Vasi grilovaci desku TeppanYaki mGzete myt i v my¢ce nadobi. Pro
jemnou udrzbu doporuc¢ujeme desku omyt hadfikem a horkou vodou
s jemnym prostfedkem na myti nadobi.

Pro odstranéni vétSich necistot namocte grilovaci desku do horké vody
s mycim prostiedkem (pokud je to nutné, nechte ji namocenou i pres
noc). Poté desku omyjte hadfikem, houbikou nebo kartackem.

Pro odstranéni skvrn od vodniho kamene omyjte grilovaci desku €istym
octem (1 az 5 Izic). Poté ji oplachnéte horkou vodou s mycim
prostfedkem. (Namisto octa mlzete pouzit i trochu citronové

Stavy - postaci nékolik kapek.)

Ve vyjimec¢nych pfipadech velmi silného znecisténi, pfipaleného tuku
nebo jinych zbytkd potravin mizete pouzit k ocisténi neabrazivni myci
prostfedek na nerezovou ocel. Pfi béZném pouzivani pfistroje je
nepravdépodobné, Ze se na ném objevi skvrny nebo zabarveni. Pokud
se v8ak tyto skvrny objevi, nemaji vliv na potraviny ani na vysledky
vareni.
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Tipy k pouziti

5 Tipy k pouziti

e  Pouzivejte grilovaci desku TeppanYaki vyhradné k pfipravé pokrmu.

» Neponechavejte na povrchu desky déle nez Sest hodin kyselinotvorné
potraviny jako napfiklad rajéata (ke€up), majonézu, citrony, ocet nebo
slanou vodu. Silné kyselinotvorné potraviny mohou povrch zabarvit.

* Nepouzivejte zadné ostré predméty vyrobené z kovu, mohlo by dojit
k poskrabani povrchu. Poskrabani ¢i jiné druhy poskozeni v8ak nemaji
vliv na chut a kvalitu pfipravenych pokrmu prostiednictvim vareni ¢i
smazeni.

»  Nikdy nenechavejte grilovaci desku TeppanYaki prazdnou na
rozpalené varné desce. VZdy ji pfed zahfatim pokapejte olejem.

*  VaSe grilovaci deska TeppanYaki bude fungovat bez problému pfi
teplotach do 250 °C v béznych troubach &i troubach s parnim ohfevem.
Pfi vysSich teplotach se nerezova ocel muze zbarvit do modra nebo i do
hnéda, mohou se objevit i znamky oxidace. Na tyto zmény se nevztahuje
zaruka.

» Jelikoz se pfi pouziti madla grilovaci desky zahfivaji, pfi kontaktu s nimi
doporucujeme vzdy pouzivat kuchyriské chiiapky.

e Po pouziti nechte grilovaci desku TeppanYaki vzdy zchladnout.

Tabulka pro vareni

V nasledujici tabulce naleznete nékolik prikladu.

Doba vareni je zavisla na typu, vaze a kvalité dané potraviny.

Vysledky se mohou liSit.

Uroveti vafeni 8 a 8. jsou idealni k ohfevu.

Urover vareni Doba smazeni
v minutach

Maso Kufeci prsa (tloustka 5-6 10-20

2.cm)

Steaky z vepiové 6-7 8-12

panenky, kotlety (pfirodni)

Steak (tloustka 3 cm) 7-8 8-12

Karbanatky, hamburgery 4.-5. 30-40

(tloustka 3 cm)

Slanina 6.-7 3-6
Ryby Krevety 7-8 5-10

Filet z lososa 5-6 10-15

Pstruh 3.-4 15-25

Rybi filet 6-7 10-15
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Obsah je uzamcen

Dokoncete, prosim, proces objednavky.

Nasledné budete mit pristup k celému dokumentu.

Proc je dokument uzamcen? Nahnévat Vas rozhodné nechceme. Jsou k tomu dva hlavni divody:

1) Vytvofit a udrZovat obsahlou databazi ndvod( stoji nejen spoustu Usili a ¢asu, ale i finanéni prostredky.
Délali byste to Vy zadarmo? Ne*. Zakoupenim této sluzby obdrZite Uplny navod a podpofite provoz a
rozvoj nasich stranek. Treba se Vam to bude jesté nékdy hodit.

*) Moznd zpocdtku ano. Ale vézte, Ze dotovat to dlouhodobé nelze. A rozhodné na tom nezbohatneme.

2) Pakjsou tady ,roboti“, kteti se pfizivuji na nasi prdci a ,,vysdvaji“ vysledky naseho usili pro svj
prospéch. Timto krokem se jim to snazime prekazit.

A pokud nemate zajem, respektujeme to. Urgujte svého prodejce. A kdyZ neuspéjete, radi Vas uvidime!



