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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.
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»  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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Urover vareni Doba smazeni

v minutach
Pokrmy z vajec Volskéa oka 5-6 3-9
Michana vajicka 4-5 3-9
Zelenina Cesnek, cibule 5-6 3-9
Cukety, lilky 6-7 5-10
Papriky, chiest 6-7 5-10
Houby 7-8 10-15

4 Zaruka

Na Vasi grilovaci desku TeppanYaki se vztahuje dvouleta zaruka.

Tato zaruka se nevztahuje na $kody plynouci z nehod, nespravného pouziti,
prehrati nebo prenaseni, stejné jako na skvrny, zabarveni, poSkrabani nebo
promacknuti vnitfni ¢i vnéjsi strany.

Grilovaci deska TeppanYaki je navrzena pouze pro pouziti v domacnostech.

5 Adresa vyrobce

Rieber GmbH & Co. KG
HoffmannstraRe 44

72770 Reutlingen, Germany
Phone: +49 (0)7121 518 -0
FAX:  +49 (0)7121 518 — 302
Email:  info@rieber.de
www.rieber.de

36 62 45 02/ 50213
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Pred prvym pouzitim vasho pristroja

Grilovacia doska TeppanYaki je vyrobena z vysokokvalitnej nehrdzavejuce;j
ocele. Tato doska je obzvlast vhodna na indukéné varenie, je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu a na pecenie v rire (max. na 250 °C). Grilovacia
doska TeppanYaki je vyrobena za pouzitia $pecificky vyvinutého patentovaného
viacvrstvového materialu SWISS-PLY® s hlinikovym jadrom, obklopenym dvoma
vrstvami nehrdzavejlcej ocele, pricom tieto vrstvy dokonale distribuuju teplo po
celej ploche az desatkrat rychlejSie nez bezna nehrdzavejuca ocel.
SWISS-PLY® je ochranna znamka spolognosti Alinox AG/Svaijgiarsko.

@ » Upozornenie: Na optimalnu distriblciu tepla musi povrch
1 priestoru na varenie na indukénej platni dokonale prilipnat
k povrchu grilovacej dosky TeppanYaki.

1 Pred prvym pouzitim vasho pristroja

e  Pred prvym pouzitim grilovaciu dosku umyte a oplachnite horticou
vodou s prostriedkom na umyvanie riadu.

2 Cistenie a udrzba

e Na cistenie nikdy nepouzivajte drotenky alebo podobné nastroje.

e  Pred cistenim nechajte grilovaciu dosku Uplne vychladnut, aby
nedoslo k deformacii v dosledku prili§ studenej vody.

e Vasu grilovaciu dosku TeppanYaki mézete umyvat aj v umyvacke
riadu. Pre jemnu Udrzbu odpori¢ame dosku umyt handrickou
a horticou vodou s jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

* Na odstranenie vacésich necistét namocte grilovaciu dosku do hortce;j
vody s umyvacim prostriedkom (ak je to nutné, nechajte ju namocenu
aj cez noc). Potom dosku umyte handrickou, hubkou alebo kefkou.

e Na odstranenie Skvin od vodného kameria umyte grilovaciu dosku
Sistym octom (1 az 5 lyzic). Potom ju oplachnite horGcou vodou
s umyvacim prostriedkom. (Namiesto octu mozete pouzit' aj trochu
citrénovej Stavy — postaci niekolko kvapiek.)

e Vo vynimoénych pripadoch velmi silného znedistenia, pripaleného
tuku alebo inych zvyskov potravin mézete pouzit na ocistenie
neabrazivny umyvaci prostriedok na nehrdzavejucu ocel. Pri beznom
pouzivani pristroja je nepravdepodobné, Ze sa na fiom objavia Skvrny
alebo zafarbenie. Ak sa v$ak tieto Skvrny objavia, nemaju vplyv na
potraviny ani na vysledky varenia.
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Tipy na pouzitie

5 Tipy na pouzitie

e  Pouzivajte grilovaciu dosku TeppanYaki vyhradne na pripravu pokrmov.

» Neponechavajte na povrchu dosky dih$ie nez Sest hodin kyselinotvorné
potraviny, ako napriklad paradajky (kecup), majonézu, citrény, ocot
alebo slanu vodu. Silne kyselinotvorné potraviny mézu povrch pristroja
zafarbit.

* Nepouzivajte ziadne ostré predmety vyrobené z kovu, mohlo by déjst
k poskriabaniu povrchu. Poskriabanie ¢i iné druhy poskodenia vSak
nemaju vplyv na chut a kvalitu pripravenych pokrmov prostrednictvom
varenia ¢i smazenia.

* Nikdy nenechavajte grilovaciu dosku TeppanYaki prazdnu na rozpalenom
kuchynskom povrchu. VZdy ju pred zahriatim pokvapkajte olejom.

e Vasa grilovacia doska TeppanYaki bude fungovat bez problémov pri
teplotach do 250 °C v beznych rurach ¢i rdrach s parnym ohrevom. Pri
vys8ich teplotach sa nehrdzavejuca ocel méze sfarbit domodra alebo aj
dohneda, m6zu sa objavit aj znamky oxidacie. Na tieto zmeny sa
nevztahuje zaruka.

o KedZe sa pri pouziti drzadla grilovacej dosky zahrievaju, pri kontakte s nimi
odporu¢ame vzdy pouzivat kuchynské rukavice.

e  Po pouziti nechajte grilovaciu dosku TeppanYaki vzdy vychladnut.

Tabulka pre varenie

V nasledujlcej tabulke najdete niekolko prikladov.

Cas varenia je zavisly od typu, hmotnosti a kvality danej potraviny.
Vysledky sa mozu lisit.

Urovne varenia 8 a 8. sU idedlne na ohrev.

Uroveri varenia Cas smazenia
v minatach

Maso Kuracie prsia (hribka 5-6 10-20

2cm)

Steaky z bravéovej 6-7 8-12

panenky, kotlety (prirodné)

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

Karbonatky, hamburgery 4.-5. 30-40

(hrabka 3 cm)

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

Fileta z lososa 5-6 10-15

Pstruh 3.-4 15-25

Rybacia fileta 6-7 10-15
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Urover varenia Cas smazenia

v minutach
Pokrmy z vajec Volské oka 5-6 3- 9
Mie$ané vajicka 4-5 3-9
Zelenina Cesnak, cibula 5-6 3-9
Cukety, baklazany 6-7 5-10
Papriky, $pargla 6-7 5-10
Huby 7-8 10-15

4 Zaruka

Na vasu grilovaciu dosku TeppanYaki sa vztahuje dvojro¢na zaruka.
Tato zaruka sa nevztahuje na $kody plynuce z nehdd, nespravneho
pouzitia, prehriatia alebo prenasania, takisto ako na $kvrny, zafarbenie,
poskriabanie alebo pretladenie vnutornej i vonkajsej strany.

Grilovacia doska TeppanYaki je navrhnuta iba na pouzitie v domacnostiach.

5 Adresa vyrobcu

Rieber GmbH & Co. KG
HoffmannstraRe 44

72770 Reutlingen, Germany
Phone: +49 (0)7121 518 -0
FAX:  +49 (0)7121 518 — 302
Email:  info@rieber.de
www.rieber.de

36 62 45 02/ 50213
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