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A Important safety information

Read these instructions carefully. Only then will
you be able to operate your appliance safely and
correctly. Retain the instruction manual and
installation instructions for future use or for
subsequent owners.

This appliance must be installed according to
the installation instructions included.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance if it
has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused by
incorrect connection is not covered under
warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for the
preparation of food and drink. The appliance
must be supervised during operation. Only use
this appliance indoors.

This appliance is intended for use up to a

maximum height of 2000 metres above sea level.

This appliance is not intended for operation with
an external clock timer or a remote control.

This appliance may be used by children over the
age of 8 years old and by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or by
persons with a lack of experience or knowledge
if they are supervised or are instructed by a
person responsible for their safety how to use
the appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 8 years old and are
being supervised.

Keep children below the age of 8 years old at a
safe distance from the appliance and power
cable.

Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly. Never
leave hot fat or oil unattended. Never use
water to put out burning oil or fat. Switch off
the hotplate. Extinguish flames carefully
using a lid, fire blanket or something similar.

The appliance becomes very hot and
flammable materials could catch fire. Never
store or use flammable objects (e.g. spray
cans, cleaning agents) under the appliance
or in its immediate vicinity. Never place
flammable items on or in the appliance.

Risk of burns!
The accessible parts become very hot when
in operation. Never touch hot parts. Keep
children at a safe distance.

When the appliance cover is closed, heat
will accumulate. Only close the appliance
cover when the appliance has cooled down.
Never switch the appliance on with the
appliance cover closed. Do not rest food on
the appliance cover or use it to keep food
warm.

Risk of electric shock!
Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our trained
after-sales engineers. If the appliance is
faulty, unplug the mains plug or switch off
the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

The cable insulation on electrical appliances
may melt when touching hot parts of the
appliance. Never bring electrical appliance
cables into contact with hot parts of the
appliance.

Do not use any high-pressure cleaners or
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in the
fuse box. Contact the after-sales service.



Causes of damage

The frying surface is tough and smooth. However, the
surface will show signs of use after some time, just like
a good pan. This does not interfere with the use of the
appliance.

Caution!

- Scratches and marks on the frying surface: do not
cut with knives on the frying surface. Use the
included spatulas to turn food. Do not hit the frying
surface with the spatulas.

- Foil and plastic: aluminium foil and plastic items
melt if placed on the hot frying surface. Never heat
up aluminium food containers on the frying surface.
Do not place any objects made out of plastic or with
a plastic handle onto the frying surface.

Caution!

Malfunction: Always turn control knobs to the OFF
position when the appliance is not in operation.

Environmental protection

Unpack the appliance and dispose of the packaging in
an environmentally-responsible manner.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

This appliance is labelled in accordance with
ﬁ European Directive 2012/19/EU concerning

used electrical and electronic appliances
EE (waste electrical and electronic equipment -

WEEE). The guideline determines the

framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.

Tips for saving energy

Only preheat the appliance for the time necessary
to reach the required temperature.

If you fry only a small amount of food you have the
possibility to switch on only the front or the rear
frying zone.

Use the sides of the frying surface for keeping food
warm while you continue to fry the remaining foods
in the center.



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are described in
this section.

Teppan Yaki
Frying surface
Frying zone selection =~ Temperature setting
Control knob Visual signals of the luminous disc

The luminous disc behind the control knobs can display
the following signals. For further information refer to
chapter "Trouble shooting".

VAN

Left Right Signal Signification
o) o OFF appliance is OFF
() () lights constantly appliance is ON
o @  slow flashing appliance is ON,
Use the right control knob to select the temperature heating up
from 120 to 240°C or the keeping warm setting g e} @  slow flashing residual heat indicator
Use the left control knob to select the frying zone: ) 3@ fast flashing safety switch off,
power cut
= both frying zones on e 3 3@  alternating fast  faulty installation
= only front frying zone on flashing
- only rear frying zone on © luminous disc off
() luminous disc lights
#  luminous disc flashes



Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

Spatulas (2) spatulas to turn the food

Special accessories

You can order the following special accessories from
your specialist dealer:

VA 440 010 Stainless steel appliance cover

VA 420 000 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation

VA 420 001 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for flush
installation with appliance cover/
extension

VA 420 010 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation

VA 420 011 Connection strip for combination with
other Vario 400 appliances for surface
installation with appliance cover/
extension

VA 450 400 Appliance extension, 38 cm

Only use the accessories as specified.
The manufacturer accepts no liability if these
accessories are used incorrectly.



Operation

Before first use

Please observe the following notes before frying on
your new appliance for the first time:

1 Thoroughly clean the appliance and accessories.

2 Heat up the appliance to 200°C for a few minutes.

This will eliminate any ‘newness’ smells and soiling.

Switching on
Press down the temperature control knob and turn it left

or right to the required temperature between 120 -
240°C.

It is possible to switch on only the front or rear frying
zone with the left control knob if you do not want to use
the whole frying surface. Press down the left control
knob and select the required frying zone mor ™.

The luminous disc behind the temperature control knob
flashes. When the temperature is reached, the luminous
disc lights constantly.

After heating up, coat the frying surface with a little oil
or fat with the spatula or a heat-resistant brush (e.g. a
silicone brush). Put the food directly — without pots or
pans - on the frying surface. Use the included spatulas
to turn the food.

Switching off
Turn the control knob to 0.

A\ Risk of burns!

When the appliance cover is closed, heat will
accumulate. Only close the appliance cover when the
appliance has cooled down. Never switch the appliance
on with the appliance cover closed. Do not rest food on
the appliance cover or use it to keep food warm.

Residual heat indicator

The luminous disc behind the right control knob flashes
after switching off, to indicate that the appliance has
still not cooled down to such an extent that it can be
touched safely.
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Keeping warm setting

The keeping warm level enables you to keep food warm
after frying.

Turn the temperature control knob to the keeping warm
setting Iw' . Use the left control knob to select the whole
frying surface or only the front or rear frying zone.

Safety shut-off

For your protection the appliance features safety shut-
off. Every heating operation is switched off after four
hours if the appliance is not operated during this time or
after a power cut. The luminous disc behind the
temperature control knob flashes.

Turn the temperature control knob to 0. Then you can
operate the appliance again normally.



Settings table

Always preheat the appliance. The values specified here

are guide values, which may differ depending on the

condition, quality, size and thickness of the food.

Food Temperature Time Remarks

Meat and poultry

Beef steak, medium (2,5 - 3 cm) 230-240 °C sear each side 2 min. e.g. entrecéte, fillet steak, rump steak. The
searing fry 6- 11 Min. steak is medium, when meat juices appear.
180 °C frying

Roast neck of pork (2 cm) 210-220 °C 15- 18 min.

Veal cutlet in breadcrumbs (1,5 cm)  190-200 °C 16 - 20 min. use sufficient oil to avoid breadcrumbs

drying out and burning

Beef or pork stir fry (800 - 800 g) 230-240 °C 6 - 8 min. keep the pieces of meat apart

Chicken stir fry (800 - 800 g) 180-190 °C 10-12 min.

Minced beef (600 g) 230-240 °C 7 -8 min.

Back of lamb, medium (1,56-2,5cm) 200 °C searing sear each side 2 min.
160 °C frying fry 4 - 6 min.

Turkey steak (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 min.

Chicken liver (1 cm) 200-210 °C 3 -5 min.

Fish and sea food

Fish fillet (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. e.g. perch, cod, bass, haddock, plaice,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. monkfish, sole, pike-perch

(25 cm) 180-190 °C  15-17 min.

Salmon steak (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

(3cm) 160-170 °C  18-20 min.

Tuna steak (2,5 -3 cm) 180-190 °C 17 - 20 min.

King prawns (4 30 g) 190-200 °C 4 -5 min.

Scallops (a 30 g) 190-200 °C 8-12 min.

Vegetables

Aubergine, sliced (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. salt aubergine before frying, leave to rest

for approx. 30 minutes, then wipe dry

Mushrooms, sliced (600 g) 230-240 °C 10 - 12 min.

Carrots, in batons (600 g) 180-190 °C 8-10 min.

Potatoes, boiled, sliced (600 g) 200-220 °C 7-10 min.

Peppers, in strips (600 g) 200-210 °C 4 - 6 min.

Courgettes, sliced (600 g) 180-190 °C 8-10 min.

Onion rings, leek rings (600 g) 170-190 °C 5-7 min.

Egg dishes and sweet dishes

Fried or scrambled eggs (4 -6 eggs) 180-190 °C 4 - 6 min. each side

Crépe (2 - 6 crépe) 180-190 °C 1-2 min. each side

Sliced fruit (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. e.g. pineapple, apple, mango. Use concen-

trated butter for frying. Sweeten to taste
with sugar or honey.



Food Temperature Time Remarks

Banana in coconut (4 halves) 180-190 °C 6 -9 min.

Side dishes and miscellaneous

Rice, boiled (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pine nuts (300 g) 160 °C 5-7 min. turn often

Rice noodles, boiled (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. turn often

Cro(tons (100 g) 170 °C 10 - 12 min. turn often at the beginning

Tips and tricks

Using pots on the teppan yaki

When the heating up light goes off, place the food
on the appliance. This also applies when raising the
temperature to fry a second item which requires a
higher setting.

Press the pieces of meat, poultry or fish flat onto
the frying surface using the spatula. Only turn the
meat, when it comes away from the surface easily,
in order to protect the structure of the meat.
Damaging the structure can cause juices to escape
and results in the meat drying out.

Keep the pieces of meat, poultry or fish apart so
that they do not draw any liquid.

Avoid pricking or cutting meat before or during
frying, in order to retain meat juices.

Do not salt the food before frying, to prevent liquid
and soluble nutrients from escaping.

Turn fish fillets in flour before frying. The fish will
be easier to turn.

Turn fish fillets only once if possible. Place fish
onto the appliance with the skin facing downward.

Use oil and fat that is suitable for frying, for
example plant oil or concentrated butter.

The frying surface reaches its highest temperature
in the centre, the temperature is slightly lower at the
sides. Use the whole surface area when cooking
different foods which require slightly different
temperatures and frying times. When selecting the
food consider that thinner food can be fried at a
higher temperature and therefore needs a shorter
frying time.

When using only one heating zone, select the
higher temperature from the settings table.
Alternatively, select a temperature about 10°C
higher than when using both heating zones. Use
approximately half the amount of food.
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It is also possible to use pots on the teppan yaki. This is
suitable for food preparation on low heat. If necessary,
you can quickly heat up the food on a hob and then
continue cooking on the teppan yaki.

Set the temperature to 140°C for melting, thawing or
keeping warm. Set the temperature to 160-200°C for
soaking rice or cereal or for warming up small amounts
of food.

Use heat-resistant pots with a lid. Be careful when
placing the pot onto the frying surface to avoid
scratching the stainless steel frame. Please note that
this method of cooking is not energy saving if the pot is
smaller than the frying surface.

It is possible to switch on only the front or rear frying
zone with the left control knob if you do not want to use
the whole frying surface. Place the pot on the area of
the frying zone which has the ideal temperature for your
food.



Care and cleaning

In this chapter you will find tips on how to maintain and
clean your appliance correctly.

A Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam
cleaners, which can result in an electric shock.

A Risk of burns!

The accessible parts become very hot when in
operation. Never touch hot parts. Keep children at a
safe distance.

/A Risk of burns!

When you add water or ice cubes to the hot grilling
surface, it will spit and steam will form. Do not bend
over the appliance. Keep a safe distance away.

Cleaning the appliance

Clean the appliance after each use once it has cooled
down. Burnt-on residues can be difficult to remove.

Remove large clumps of residue using a spatula.

Ice cubes are better suited to cleaning the appliance
when hot than water as they cause less splashing and
steam.

Carefully remove cleaner residues before next using the
appliance.
Cleaning the appliance once cooled

1 Pour a little warm water (max. 250 ml) mixed with
washing-up liquid on the frying surface so that it is
thinly covered.

2 Leave the dirt to soak.

3 Begin cleaning once the dirt has begun to soften.

Cleaning between uses
1 Switch off the appliance.

2 Use a spatula to push 4 or 5 ice cubes over the hot
frying surface.

3 Use a spatula to remove dirt that has begun to
soften.

4 Switch the appliance on again. Wait until the
appliance has reached the set temperature again
before placing food on the frying surface.

Appliance part/
surface

Recommended cleaning

Frying surface Use washing-up liquid to remove greasy

residues.

Use our cooktop cleaner (article no.
00311499) to remove heavy soiling. This
will give the frying surface its shine back.

Stainless steel Clean using a soft, damp cloth and some
frame washing-up liquid.

Control knob Clean using a soft, damp cloth and a little
washing-up liquid; the cloth must not be

too wet.

Do not use these cleaning agents

Scouring or chemically aggressive cleaners
Acidic cleaners (e.g. vinegar, citric acid, etc)

Cleaners containing chlorine or with a high content
of alcohol

Oven cleaner

Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.
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Trouble shooting

Malfunctions often have simple explanations. Please
read the following notes before calling the after-sales
service.

A Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be
carried out by one of our trained after-sales engineers.
If the appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

Malfunction Possible cause

Solution

Appliance does not heat up. Fast flash-
ing of luminous discs.

Safety shut-off: the setting has
remained unchanged for over 4 hours. operate it again normally.

Turn the control knob to 0. Then you can

Power cut: after a power cut, the appli- Turn the control knob to 0. Then you can
ance does not switch back on automat- operate it again normally.

ically for safety reasons.

Overheating protection: the appliance Turn the control knob to 0 and let the appli-
has been operating on the highest set- ance cool down.

ting for a very long time.

Appliance does not heat up. Luminous
discs are off.

Faulty installation

Check that connecting cable between the
appliance and the control panel is
plugged in firmly.

The frying surface arches slightly during The metal expands when heated up.

use.

This is normal.

The edges of the appliance rise slightly The metal cooktop expands when hot. This is normal. It will dissappear when the

during use.

appliance has cooled down.

After-sales service

In the event of repairs please contact our after-sales
sevice. We are committed fo find the best solution also
in order to avoid an unnecessary call-out.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance when
contacting the after-sales service. The rating plate
bearing these numbers can be found on the bottom of
the appliance. For future reference you can note the
data of your appliance and the telephone number of our
after-sales service below.

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service

Please note that calling out an after-sales service
technician is not free of charge, even within the warranty
period, should the problem result from an operating
error.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.
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To book an engineer visit and product advice

GB 0344 892 8988
Calls charged at local or mobile rate.

IE 01450 2655
0.03 € per minute at peak.
Off peak 0.0088 € per minute.

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained
service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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A Indicaciones de seguridad importantes

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Solo asi se puede manejar el aparato de forma

correcta y segura. Conservar las instrucciones

de uso y montaje para utilizarlas mas adelante o
para posibles futuros compradores.

Este aparato tiene que ser instalado segun las
instrucciones de montaje incluidas.

Comprobar el aparato al sacarlo de su
embalaje. El aparato no debe conectarse en
caso de haber sufrido danos durante el
tfransporte.

Los aparatos sin enchufe deben ser conectados
exclusivamente por técnicos especialistas
autorizados. Los dafios provocados por una
conexion incorrecta no estan cubiertos por la
garantia.

Este aparato ha sido disenado para uso
domestico. Utilizar el aparato exclusivamente
para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo
mientras esta funcionando y emplearlo
exclusivamente en espacios cerrados.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 2.000 metros sobre el
nivel del mar.

Este aparato no esta previsto para el
funcionamiento con un reloj temporizador
externo o un mando a distancia.

Este aparato puede ser utilizado por nifos a
partir de 8 anos y por personas con limitaciones
fisicas, sensoriales o psiquicas, o que carezcan
de experiencia y conocimientos, siempre y
cuando sea bajo la supervision de una persona
responsable de su seguridad o que le haya
instruido en el uso correcto del aparato siendo
consciente de los dafnos que se pudieran
ocasionar.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 8 anos y lo hagan bajo
supervision.

Mantener los ninos menores de 8 afnos alejados
del aparato y del cable de conexion.
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jPeligro de incendio!
El aceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del aceite
caliente y de la grasa. No apagar nunca con
agua un fuego. Apagar la zona de coccion.
Sofocar con cuidado las llamas con una
tapa, una tapa extintora u otro medio similar.

El aparato se calienta mucho, los materiales
inflamables se pueden incendiar. No
almacenar ni usar objetos inflamables

(p- e). aerosoles o productos de limpieza)
debajo o demasiado cerca del aparato. No
colocar objetos inflamables sobre el aparato
o dentro de él.

jPeligro de quemaduras!
Las partes accesibles se calientan durante
el funcionamiento. No tocar nunca las partes
calientes. No dejar que los nifios se
acerquen.

Si la tapa del aparato esta puesta se
producira una acumulacién de calor. Poner
la tapa una vez el aparato esté frio. No
encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para
conservar caliente o colocar objetos sobre
ella.

iPeligro de descarga eléctrica!
Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente instruido.Si
el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

El aislamiento del cable de un aparato
eléctrico puede derretirse al entrar en
contacto con componentes calientes. No
dejar que el cable de conexién de un
aparato eléctrico entre en contacto con los
componentes calientes.

La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores
de alta presion ni por chorro de vapor.



Un aparato defectuoso puede ocasionar una
descarga eléctrica. No conectar nunca un
aparato defectuoso. Desenchufar el aparato
de la red o desconectar el fusible de la caja
de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia
Técnica.

Causas de danos

La zona de freir es robusta y lisa, si bien con el tiempo
pueden aparecer marcas de uso, como sucede en una
sartén de calidad. Esto no afecta en absoluto a su
utilidad.

jAtencion!

- Aranazos o marcas en la zona de freir: No utilice
nunca cuchillos para cortar sobre la zona de freir.
Para dar la vuelta a los alimentos, utilice la espatula
suministrada. No golpee con la espatula sobre la
zona de freir.

- Papel de aluminio y plasticos: El papel de aluminio
y los instrumentos de cocina de plastico se derriten
al permanecer sobre la zona de freir caliente. No
caliente nunca recipientes de papel de aluminio
sobre la zona de freir. No deposite nunca objetos
de plastico o con un mango de plastico sobre la
zona de freir.

jAtencion!

Fallo de funcionamiento: Girar la maneta de mando
siempre a la posicion cero si el aparato no esta en
funcionamiento.

Proteccion del medio ambiente

Extraiga el producto del embalaje y elimine el embalaje
respetando el medio ambiente.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

EE clectronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacién de los
residuos de los aparatos eléctricos y
electronicos.

Consejos para ahorrar energia

Precaliente la Teppan Yaki s6lo lo necesario hasta
alcanzar la temperatura deseada.

Use la posibilidad para la preparacion de
cantidades pequefias solo la zona de coccion
anterior o bien posterior.

Use la zona del borde de la superficie de freir para
mantener caliente producto cocinado, mientras
tanto puede continuar cocinando en el centro.
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Su nuevo aparato

En este apartado le presentamos su nuevo aparato y sus
accesorios.

Teppan Yaki
Superficie de freir
Seleccion de la zona de coccidon  Ajuste de temperatura
Maneta de mando Indicacion en el anillo luminoso

Las manetas de mando disponen de un anillo luminoso
con distintas funciones de indicacion optica: En el
capitulo "Solucionar anomalias" encontrara otras
indicaciones.

VAN

lzqui Dere- Indicacién Significado
erda cha
o) o OFF Aparato OFF
) ) lluminacion Aparato ON
Seleccione con la maneta de mando derecha una constante
temperatura comprendida entre 120 - 240 °C o bien el
. Fl)d teni p. to d lor L () @  Parpadeo lento Aparato ON, se
nivel de mantenimiento de calor 5 . calienta
Seleccione con la maneta de mando izquierda las zonas o #  Parpadeo lento Indicador de calor
de coccidn: residual
— b pr — P ot o 3@  parpadeo rapido  Desconexién de
— ambas zonas de coccion en funcionamiento seguridad, fallo de
- Solo la zona de coccion anterior en funciona- corriente
miento @ 3@  Parpadeo rapido  Error de montaje
- Sélo la zona de coccion posterior en funciona- alternante
miento - .
o) Anillo luminoso apagado
) Anillo luminoso iluminado
3@  Anillo luminoso parpadea
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Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Espatula (2)

Para darle la vuelta a los alimentos

Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacion:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Cubierta de acero inoxidable del
aparato

Liston de unién para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje al ras

Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje al ras con cubierta de
aparato / liston de compensacion

Liston de unién para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje superpuesto

Liston de union para la combinacion de
diferentes aparatos Vario de la serie
400 en montaje superpuesto con
cubierta de aparato / liston de
compensacion

Prolongacion del aparato 38 cm

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso

incorrecto.
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Manejo

Antes del primer uso

Respete las siguientes indicaciones antes del primer
uso:

1 Limpie completamente el aparato y los accesorios.

2 Caliente el aparato durante unos minutos a 200 °C.
De esta forma eliminara los posibles olores nuevos
y suciedades.

Conectar
Presione la maneta de mando de temperatura hacia
dentro y gire la maneta de mando hacia la izquierda o

bien hacia la derecha a la temperatura elegida entre
120 - 240 °C.

/N

Si no desea asar en la zona de coccion completa,
seleccione con la maneta de mando izquierda la zona
anterior o bien posterior. Presione la maneta de mando
izquierda hacia dentro y seleccione la zona de coccion
elegida m o bien ™.

El anillo luminoso situado detras de la maneta de
mando temperatura, parpadea durante el tiempo de
calentamiento del aparato. Al alcanzar la temperatura
ajustada el anillo luminoso se ilumina de forma
constante.

Después del calentamiento, esparza un poco de aceite
o grasa con la espatula o un pincel resistente al calor
(p. ej. un pincel de silicona) de forma uniforme sobre la
zona de freir. Deposite los alimentos directamente
sobre la zona de freir, sin utilizar cazuelas o sartenes.
Para dar la vuelta a los alimentos, utilice la espatula
suministrada.

Apagar
Gire la maneta de mando hasta la posicién 0.

A iPeligro de quemaduras!

Si la tapa del aparato esta puesta se producira una
acumulacion de calor. Poner la tapa una vez el aparato
esté frio. No encender nunca el aparato con la tapa
puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar
caliente o colocar objetos sobre ella.
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Indicador de calor residual

Después de apagar el anillo luminoso situado detras de
la maneta de mando derecha parpadea, durante el
tiempo necesario como aviso de riesgo que no podra
tocar el aparato por estar demasiado caliente.

Nivel de mantenimiento de calor

En el nivel de mantenimiento de calor puede mantener
calientes los alimentos después de su coccion.

Gire la maneta de mando temperatura al nivel de
mantenimiento de calor 55’ . Con la maneta de mando
izquierda puede seleccionar la superficie completa o
solo la zona anterior o bien posterior.

/N

Desconexidén de seguridad

Para su proteccion el aparato va dotado con una
desconexion de seguridad. Cada proceso de
calentamiento se interrumpe a las 4 horas, si no se
utiliza. Incluso después de un fallo de corriente
permanece desconectado el elemento calefactor. El
anillo luminoso de la maneta de mando temperatura
parpadea.

Gire la maneta de mando "Temperatura" a O y podra
poner el aparato de nuevo en su funcionamiento
habitual.



Tabla de ajuste

Los valores de la tabla de ajuste se calculan con el
aparato precalentado. Sirven solo de orientacién, ya

que segun el tipo y estado de cada alimento sera

necesario mas o menos calor.

Alimento

Temperatura

Tiempo de coccion

Observaciones

Carne y aves

Filete de ternera, medio (2,5 - 3 cm)

soasar a 230 -

soasar 2 min. por cada

P. ej. entrecote, filetes, filete de

240 °C lado culata. El filete esta medio hecho
rehogara 180 °C  rehogar 6 - 11 min. cuando sale jugo de la carne.
Filete de magro de cerdo (2 cm) 210-220 °C 15-18 min.
Escalope, rebozado (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Utilice aceite suficiente para que el
rebozado no se seque ni queme.
Tajadillas de ternera o cerdo 230-240 °C 6 -8 min. Distribuya ampliamente los peda-
(800 - 900 g) zos de carne, no deben tocarse.
Tajadillas de carne de ave (800-900g) 180-190 °C 10- 12 min.
Carne picada (600 g) 230-240 °C 7 - 8 min.

Lomo de cordero, medio (1,5-2,5cm)  soasar a 200 °C soasar 2 min. por cada

rehogar a 160 °C lado

rehogar 4 - 6 min.

Filete de pavo (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 min.

Higado de ave (1 cm) 200-210 °C 3-5min.

Pescado y marisco

Filete de pescado (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. P. ej. perca, bacalao, pangasius,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. ﬁi’f’;:)”eor;:o”a' rape, lenguado,

(25 cm) 180-190 °C 15-17 min.

Filete de salmon (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

Filete de atun (2,5-3 cm) 180-190 °C 17 - 20 min.

Gambas (30 g pieza) 190-200 °C 8-10 min.

Vieiras (30 g pieza) 190-200 °C 4 -5 min.

Verduras

Berenjenas, en rodajas (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Salar las berenjenas antes de la
coccion y dejar reposar
aprox. 30 minutos. Secar a conti-
nuacion.

Champinones, en rodajas (600 g) 230-240 °C 10- 12 min.

Zanahorias, en tiras (600 g) 170-190 °C 8- 10 min.

Patatas, cocidas, en rodajas (600 g) 200-220 °C 7 - 10 min.

Pimiento, en tiras (600 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Calabacin, en rodajas (600 g) 180-190 °C 8-10 min.

Cebolla o puerro, en juliana (600 g) 170-190 °C 5-7 min.

Comidas a base de huevo y dulces

Huevo frito, revuelto (4 - 6 huevos) 180-190 °C 4 - 6 min. de cada lado
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Alimento Temperatura Tiempo de coccion Observaciones

Crepes (2 - 6 unidades) 180-190 °C 1-2 min. de cada lado

Rodajas de fruta (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. P. ej. pifia, manzana, mango. Utili-
zar mantequilla clarificada para la
coccion. Ahadir azicar o miel al
gusto para endulzar.

Platano cubierto de coco (4 mitades) 180-190 °C 6 -9 min.

Acompanamientos y otros

Arroz, cocido (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pifiones (300 g) 160 °C 5-7 min. Darle la vuelta a menudo

Pasta de arroz, cocido (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. Darle la vuelta a menudo

Taquitos de pan / picatostes (100 g) 170 °C 10- 12 min. dar varias veces la vuelta al princi-

pio de la coccion

Consejos y trucos

No coloque el alimento hasta que se haya apagado
el indicador de calentamiento. Lo mismo sucede si
aumenta la temperatura entre dos preparaciones.

Presione con la espatula las piezas de carne, ave o
pescado sobre la zona de freir. Déles la vuelta
cuando se desprendan con facilidad de la placa,
para evitar asi que se rompan las fibras. De lo
contrario, puede derramarse liquido, lo que
provoca que el alimento se seque.

Para no perder liquido, no debe manipular las
piezas de carne, ave y pescado durante la coccion.

No corte ni pinche la carne durante la coccion para
evitar la pérdida de jugo.

No sale la carne, aves o pescado antes de la
coccion para evitar la pérdida de agua y nutrientes
solubles.

Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de

pescado antes de la coccion. Asi se pegara menos.

Si es posible, de la vuelta a los filetes de pescado
solo una vez. Cocine en primer lugar el lado de la
piel.

Utilice solo aceites o grasas resistentes a altas
temperaturas de uso alimenticio, como por ejemplo
aceites vegetales refinados o manteca derretida
(mantequilla clarificada).

La zona de freir en el centro esta mas caliente que
en la zona de los bordes. Sobretodo cuando este
preparando alimentos con diferentes tiempos de
coccién y temperaturas requeridas distintas a la
vez, pude distribuir sobre la placa éptimamente el
producto a cocinar. Tenga en cuenta también al
elegir la cantidad del producto a cocinar. Regla
general: Cuanto mas delgado el producto a freir,
mayor temperatura y tiempos de coccién mas
cortos.
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Al operar s6lo con una zona de coccién:
Seleccione el ajuste maximo respectivo de los
rangos de temperatura indicados en la tabla de
coccion o bien ajuste en uno 10 °C apréx, mas del
acostumbrado cuando prepara la comida con
ambas zonas de coccion. Utilice aproximadamente
la mitad de la cantidad indicada.

Uso del Teppan Yaki con bateria de
cocina

También puede usar su Teppan Yaki para la preparacion
de alimentos con bateria de cocina. Los procedimientos
de coccion mas adecuados son los que precisan menos
suministro de calor. Puede calentar primero de forma
rapida los alimentos en su placa de coccion y continuar
con la coccion en el Teppan Yaki.

Para fundir, descongelar y mantener caliente son
suficientes unos 140°C aprox, para hinchamiento de
arroz y cereales y para el calentamiento de cantidades
pequenas a unos 160-200°C aprox.

Utilice bateria de coccién con tapa resistente al calor.
Coloque la bateria de cocina con precaucion sobre la
superficie calefactora de modo que no roce
involuntariamente el marco de acero inoxidable. Tenga
en cuenta que este procedimiento de coccion no se ha
de catalogar como de ahorro energético si la bateria de
cocina es mas pequefa que la superficie calentada.

Si no neceita toda la zona de freir completa, seleccione
con la maneta de mando izquierda solo la zona anterior
o bien posterior. Deslizando la bateria de cocina puede
encontrar para su aplicacion la temperatura éptima.



Cuidado y limpieza

En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado optimo y limpieza de su aparato.
A iPeligro de descarga eléctrica!

La humedad interior puede provocar una descarga
eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presién ni
por chorro de vapor.

A iPeligro de quemaduras!

Las partes accesibles se calientan durante el
funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No
dejar que los nifios se acerquen.

A iPeligro de quemaduras!

Al afadir agua o cubitos de hielo sobre la superficie de
asado caliente se producen salpicaduras y vapor de
agua. No inclinarse sobre el aparato. Mantener una
distancia de seguridad.

Limpiar el aparato

Limpiar el aparato después de cada uso una vez se haya

enfriado. Resulta muy dificil quitar los restos quemados.

Retirar los restos grandes con la espatula.

Los aparatos calientes se limpian mejor con cubitos de
hielo que con agua porque se producen menos
salpicaduras calientes y vapor de agua.

Retirar los restos del limpiador con cuidado antes del
siguiente uso.
Limpiar el aparato en frio

1 Poner un poco de agua templada (max. 250 ml) y
lavavajillas sobre la superficie de asado de forma
que quede ligeramente cubierta.

Dejar que se ablande la suciedad.
Después de haberse desprendido la suciedad,
comenzar con la limpieza.

Limpieza intermedia entre dos usos

1 Desconectar el aparato.

2 Colocar con la espatula 4 o 5 cubitos de hielo
sobre la superficie de asado caliente.

Retirar la suciedad desprendida con la espatula.

4 \Volver a conectar el aparato. Colocar los alimentos
cuando el aparato haya vuelto a alcanzar la
temperatura programada.

Elemento/ Limpieza recomendada

superficie

Superficie de Retirar los restos que contengan grasa
asado con detergente para vajillas.

Para la suciedad persistente, utilizar
nuestro limpiador para placas de coccion
(n.% art. 00311499). La superficie de
asado volvera a tener brillo.

Bastidor de acero Limpiar con un trapo suave y humedecido
inoxidable y un poco de detergente para vajillas.

Mandos de con-  Limpiar con un trapo suave y humedecido
trol y un poco de detergente para vajillas; el
trapo no debe estar muy humedo.

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

Limpiadores acidos
(p. ej. vinagre, acido citrico, etc.)

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Antes del uso lave las esponjas nuevas.
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¢,Anomalias - como reaccionar?

Muchas veces usted mismo podra eliminar las fallas que
se presenten. Antes de llamar el servicio al cliente,
tenga en cuenta las siguientes indicaciones.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal
del Servicio de Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Anomalia Posible causa

Solucién

El aparato no calienta. Los anillos
luminosos parpadean rapidos.
operacion.

Desconexion de seguridad: Ha trans- Girar la maneta de mando a Oy en su
currido mas de 4 horas desde la Gltima caso volverlas a activar.

Fallo de corriente: Después de un fallo Girar la maneta de mando a Oy en su
de corriente el aparato por motivos de caso volverlas a activar.
seguridad permanece apagado.

Proteccion contra sobrecalenta-
miento: El aparato ha sido utilizado

Girar la maneta de mando a O y dejar
enfriar el aparato.

durante mucho tiempo a la graduacién

mas alta.

El aparato no calienta. Los anillos
luminosos no se iluminan.

Error de montaje

Comprobar que el cable de conexion esté
bien colocado en el panel de mandos. Los
conectores deben encastrar.

La zona de freir se bombea durante el

funcionamiento. tamiento.

Dilatacion de material durante el calen- Esto es normal.

Las esquinas del aparato se arquean
ligeramente durante el funcionamiento. dilata.

El material de la placa de coccién se

Esto es normal. En estado frio no se apre-
cia ninguna curvatura.

Servicio de atencion al cliente

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro servicio
de atencion al cliente estard encantado de ayudarle.
Siempre encontramos la solucion adecuada, incluso
para evitar visitas innecesarias de los técnicos.

Cuando llame por teléfono, indique la referencia del
producto (N2 E) y el numero de fabricacion (N° FD) para
que podamos ofrecerle un servicio cualificado. La placa
de identificacion con los numeros correspondientes los
encontrara en la parte inferior del aparato. Para evitar
tener que buscar los datos de su aparato cuando los
precise, es aconsejable anotarlos aqui conjuntamente
con el numero de teléfono del Servicio de atencion al
cliente.

Ne E. Ne FD.

Servicio de atencion al cliente

=

T

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio de
atencion al cliente no es gratuito en caso de que el mal
funcionamiento sea debido a un manejo incorrecto del
aparato.
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Las sefias de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacion se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado con
las piezas originales y de repuesto necesarias para su
aparato.
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A Instrucdes de seguranca importantes

Leia atentamente o presente manual. S6 assim
podera utilizar o seu aparelho de forma segura e
correcta. Guarde as instrugdes de utilizacao e
montagem para consultas futuras ou para
futuros utilizadores.

Este aparelho tem de ser instalado segundo as
instrugoes de montagem incluidas.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
forem detectados danos de transporte, ndao
ligue o aparelho.

Apenas os técnicos licenciados estao
autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A
garantia nao cobre danos causados por uma
ligagao incorrecta.

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e domeéstico. Use o aparelho apenas
para a preparacao de refeigoes e bebidas. Vigie
o aparelho durante o funcionamento. Use o
aparelho apenas em espagos fechados.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 2000 metros acima do nivel do
mar, N0 maximo.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.

Este aparelho pode ser usado por criangas com
mais de 8 anos e por pessoas com limitagcoes
fisicas, sensoriais ou mentais ou com pouca
experiéncia ou conhecimentos, se estiverem
sob vigilancia de uma pessoa responsavel pela
sua segurancga ou tiverem sido instruidas acerca
da utilizagao segura do aparelho e tiverem
compreendido os perigos decorrentes da sua
utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.
As tarefas de limpeza e manutencao por parte
do utilizador ndo devem ser efectuadas por
criangas, a nao ser que tenham mais de 8 anos
e estejam sob vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.
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Perigo de incéndio!
O ¢leo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
quentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta de
amianto ou um objecto equivalente.

O aparelho fica muito quente; os materiais
combustiveis podem inflamar-se. Nunca
coloque nem utilize objectos inflamaveis
(p. ex., latas de spray, produtos de limpeza)
por baixo do aparelho ou nas suas
imediagdes. Nunca coloque objectos
inflamaveis sobre o aparelho nem no seu
interior.

Perigo de queimaduras!
As pecas que se encontram acessiveis
ficam quentes durante o funcionamento do
aparelho. Nunca toque nas pecas quentes.
Manter fora do alcance das criancas.

Com a cobertura do aparelho fechada, o
calor acumula-se. Feche a cobertura do
aparelho so6 depois de o aparelho ter
arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a
cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura
do aparelho para manter os alimentos
quentes nem como suporte.

Perigo de choque eléctrico!
As reparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagdes s6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.

O isolamento dos cabos de
electrodomeésticos pode derreter em
contacto com partes quentes do aparelho.
Nunca coloque os cabos de
electrodomésticos em contacto com partes
quentes do aparelho.

A humidade que se infiltra no aparelho pode
dar origem a um choque eléctrico. Nao
utilize aparelhos de limpeza a alta pressao
ou de limpeza a vapor.



Um aparelho avariado pode causar choques
electricos. Nunca ligue um aparelho
avariado. Puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o Servigo de Assisténcia Técnica.

Causas dos danos

A chapa é robusta e lisa mas, tal como uma frigideira de
boa qualidade, com o tempo, comecgara a apresentar
marcas de utilizagdo. Todavia, estas marcas nao afetam
a eficacia da chapa.

Atencao!

Riscos e marcas na chapa: Nunca cortar com uma
faca sobre a chapa. Para virar os alimentos devem
ser usadas as espatulas fornecidas. Nao bater com
as espatulas sobre a chapa.

Peliculas e plasticos: embalagens de aluminio e
louca de plastico derretem sobre a chapa quente.
Nunca aquecer recipientes em aluminio sobre a
chapa. Nunca pousar objetos de plastico ou com
pegas de plastico sobre a chapa quente.

Atencao!

Falha de funcionamento: Rodar o botdo de comando
sempre para a posigao zero, quando o aparelho nao
esta em funcionamento.

Proteccdao do meio ambiente

Tire o aparelho da embalagem e elimine a mesma de
forma ecologica.

Eliminacao ecoldgica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e

N clectronicos (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagao
de um sistema de recolha e valorizagédo dos
equipamentos usados valido em todos os
Estados Membros da Unido Europeia.

Sugestdes de poupanca de energia

Pré-aquecga o Teppan Yaki apenas até ter sido
atingida a temperatura pretendida.

Tire partido da possibilidade de poder ligar apenas

o elemento de aquecimento da zona de cocgéo
frontal ou posterior, para a preparagao de
quantidades mais pequenas.

Para manter quentes os alimentos ja cozinhados,
mantenha-os na extremidade da chapa, enquanto
continua a cozinhar no centro da mesma.
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O seu aparelho novo

Nesta secgéo vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informacgdes relativamente aos acessorios.

Teppan Yaki

Chapa

Selecédo da zona de cocgdo Ajuste da temperatura

Botao de comando

VAN

O botao de comando direito permite selecionar a
temperatura entre 120 - 240 °C ou a posigdo Manter
quente ' .

O botdo de comando esquerdo permite selecionar as
zonas de cocgéo:

Indicacdo no anel luminoso

Os botdes de comando dispdem de um anel luminoso
com diversas opgdes de indicagao. Pode consultar
outras notas no Capitulo "Reparar falhas".

= ambas as zonas de cocgao em funcionamento

= apenas a zona de cocgao frontal em
funcionamento

- apenas a zona de cocgao posterior em

funcionamento
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Esqu Direita Indicacdo Significado
erda
o) o) Desligar DESLIGAR aparelho
® () constantemente LIGAR aparelho
iluminado
() 3@ piscalentamente  LIGAR aparelho, esta
a aquecer
(o) @  piscalentamente  Indicador de calor
residual
o 3@  piscarapidamente Bloqueio de
seguranga, falha de
energia
3 | pisca rapida e Erro de montagem
alternadamente
o) Anel luminoso apagado
) Anel luminoso aceso
@  Anel luminoso a piscar



Acessorios
Os seguintes acessorios sao fornecidos:

Espatula (2) Para virar os alimentos

Acessorios especiais

Podera encomendar os seguintes acessorios através do
seu revendedor:

VA 440 010 Cobertura do aparelho em ago
inoxidavel

VA 420 000 Régua de unido para combinagdo com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagao nivelada

VA 420 001 Régua de uniado para combinagao com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagdo nivelada com
coberturas de aparelhos/régua de
compensagao

VA 420 010 Régua de unido para combinagcado com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalacado sobreposta

VA 420 011 Régua de uniao para combinagao com
outros aparelhos Vario da série 400 em
caso de instalagido sobreposta com
coberturas de aparelhos/régua de
compensagao

VA 450 400 Extensdo de aparelho 38 cm
Utilize os acessoérios apenas de acordo com as

instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza quando
os acessorios sdo utilizados de forma incorrecta.



Utilizacao

Antes da primeira colocacao em
funcionamento

Antes da primeira fritura observe as seguintes

instrucoes:

1 Limpar muito bem o aparelho e os acessorios.

2 Aquecer o aparelho durante alguns minutos a uma
temperatura de 200 [. Desta forma, eliminam-se

impurezas e eventuais odores gerados pelo
equipamento novo.

Ligar

Prima o botdo de comando da temperatura e rode o
botdo de comando para a esquerda ou direita, para a
temperatura desejada, entre os 120 - 240 °C.

Se ndo pretender cozinhar em toda a zona de
aquecimento, pode selecionar apenas a zona frontal ou
posterior com o botdo de comando esquerdo. Prima o
botdo de comando esquerdo e selecione a zona de
aquecimento pretendida E ou E

O anel luminoso atras do botdo de comando da
temperatura pisca enquanto o aparelho esta a aquecer.
Ao atingir a temperatura ajustada, o anel luminoso fica
permanentemente ligado.

Depois de quente, espalhe um pouco de éleo ou
gordura homogeneamente sobre a chapa, com a
espatula ou com um pincel resistente ao calor (por
exemplo, um pincel em silicone). Coloque os alimentos
diretamente, sem panela ou frigideira, sobre a chapa.
Para virar os alimentos, utilize a espatula fornecida.

Desligar
Rode o botdo de comando para a posigao O.

A Perigo de queimaduras!

Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-
se. Feche a cobertura do aparelho s6 depois de o
aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a
cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do
aparelho para manter os alimentos quentes nem como
suporte.
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Indicador de calor residual

O anel luminoso atras do botdo de comando direito
pisca apos o desligamento, enquanto o aparelho estiver
demasiado quente para se lhe poder tocar sem perigo.

Posicao Manter quente

A posicao Manter quente permite manter as refeigcdes
preparadas quentes.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posi¢cao Manter quente % . O botdo de comando
esquerdo permite selecionar toda a zona ou apenas a
zona frontal ou posterior.

/N

Bloqueio de seguranca

Para sua protecgdo, o aparelho esta equipado com um
bloqueio de segurancga. Se, durante 4 horas, o aparelho
nao for utilizado, o processo de aquecimento sera
desativado. Depois de uma falha de energia, o elemento
de aquecimento também se mantém desativado. O anel
luminoso atrds do botdo de comando da temperatura
pisca.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posicao 0 e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.



Tabela de ajustes

Os valores da tabela de ajustes tém como base um
aparelho pré-aquecido. Estes servem apenas como

valor de orientagdo, uma vez que, dependendo do tipo e

estado dos alimentos é necessario mais ou menos

calor.

Alimento

Temperatura

Tempo de cozedura

Observacgoes

Carne e aves

Bife de vitela, médio (2,5 - 3 cm)

alourar a 230 -
240 °C

continuar a 180 °C

alourar 2 min cada lado

cozinhar mais 6 - 11 min

P. ex. entrecote, bife do lombo, bife
da alcatra. O bife esta médio,
quando a carne liberta sucos na
superficie.

Bife do cachaco de porco (2 cm) 210-220 °C 15-18 min

Escalope de vitela, panado (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min Utilizar 6leo suficiente para que o
pao ralado ndo seque nem
queime.

Strogonoff, vitela ou porco (800 -900 g) 230-240 °C 6 - 8 min Distribuir bem os pedagos de

Strogonoff, aves (800 - 900 g) 180-190 °C 10-12 min carne, ndo devem tocar uns nos
outros.

Carne picada (600 g) 230-240 °C 7 -8 min

Lombo de cordeiro, médio (1,5 - 2,5 cm)

alourar a 200 °C
continuar a 160 °C

alourar 2 min cada lado

cozinhar 4 - 6 min

Bife de peru (1,5 cm) 200-210 °C 8-15 min

Figado de aves (1 cm) 200-210 °C 3-5min

Peixe e frutos do mar

Filete de peixe (1 cm) 210-220 °C 5-7 min P. ex. robalo, bacalhau., pgngasius,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min ﬁilie;‘];nérzzl.ha, tamboril, linguado,

(25 cm) 180-190 °C 15-17 min

Lombo de salmao (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min

(3 cm) 160-170 °C 18- 20 min

Bife de atum (2,5-3 cm) 180-190 °C 17 - 20 min

Gambas (30 g cada) 190-200 °C 4 -5 min

Vieiras (30 g cada) 190-200 °C 8-12 min

Legumes

Beringelas, em rodelas (600 g) 180-190 °C 6 -8 min Colocar sal nas beringelas antes
de as grelhar e deixa-las repousar
durante 30 min. Em seguida, seca-
las.

Champignons, em rodelas (600 g) 230-240 °C 10-12 min

Cenouras, em juliana (600 g) 180-190 °C 8-10 min

Batatas, cozidas, as rodelas (600 g) 200-220 °C 7-10 min

Pimento, as tiras (600 g) 200-210 °C 4 -6 min

Curgete, em rodelas (600 g) 180-190 °C 8- 10 min

Cebolas ou alho-francés, em rodelas 170-190 °C 5-7 min

(600 g)
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Alimento Temperatura Tempo de cozedura Observacgoes

Ovos e sobremesas

Ovo estrelado, ovo mexido (4 -6 ovos) 180-190 °C 4 - 6 min cada lado

Crepes (2 -6 unid.) 180-190 °C 1-2 min cada lado

Frutas, em rodelas (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min P. ex. ananas, mag3, manga. Utilize
manteiga clarificada. Temperar a
gosto, com agucar ou mel.

Banana em manto de coco (4 metades) 180-190 °C 6-9 min

Acompanhamentos e diversos

Arroz, cozido (500 g) 190-200 °C 5-7 min

Pinhdes (300 g) 160 °C 5-7 min virar frequentemente

Massa de arroz, cozida (400 g) 200-220 °C 4 -5 min

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5min virar frequentemente

Cubos de pao branco/ crolitons (100 g) 170 °C 10-12 min no inicio, virar frequentemente
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Dicas e truques

Coloque o alimento na chapa apenas depois do
indicador de aquecimento estar apagado. Isto
também se aplica em caso de aumento da
temperatura entre duas utilizagdes.

Pressione as pegas de carne, ave e peixe sobre a
chapa com ajuda da espatula. Para preservar as
fibras, vire as pecas apenas quando elas ja se
soltam facilmente da chapa. Caso contrario, sao
libertados sucos e isso faz com que os alimentos
figuem mais secos.

Enquanto as pecas de carne, ave e peixe sdo
cozinhadas, estas ndo devem tocar umas nas
outras, para que nao absorvam sucos.

Para impedir a saida de sucos, nao perfure nem
corte a carne antes de a cozinhar ou durante o
processo de cozedura.

Nao tempere carne, aves e peixe com sal, antes de
os cozinhar, para que este ndo lhes retire agua e
nutrientes soluveis.

Antes de cozinhar os filetes de peixe, pode passa-
los por farinha. Desta forma ndo aderem tao
facilmente.

Se possivel, ndo virar os filetes de peixe mais do
que uma vez. Cozinhe primeiro o lado da pele.

Utilize apenas 6leos e gorduras adequados para
fritura, resistentes a altas temperaturas, p. ex.,
oleos vegetais refinados ou manteiga clarificada.

A chapa aquece mais no centro do que nas
extremidades. Especialmente quando estiver a
cozinhar simultaneamente pratos com tempos de
cozedura e necessidades de temperatura
diferentes, pode espalhar os alimentos de forma
otimizada sobre a chapa. Nao se esqueca de ter
isto em conta quando escolher a quantidade de
alimentos. Regra geral: quanto menos espesso for
o alimento, mais alta é a temperatura e mais curto é
tempo de cozedura.

Se trabalhar apenas com uma zona de
aquecimento: selecione o nivel maximo da zona de
temperatura especificada na tabela de cozedura ou
ajuste aprox. mais 10 °C do que o habitual para a
preparagdo com ambas as zonas de aquecimento.
Use aprox. metade da quantidade especificada.

Utilizacao do Teppan Yaki com louca
de cozinha

Também pode utilizar o Teppan Yaki para a preparagao
de alimentos em louga de cozinha. Os processos de
cozedura mais adequados sao aqueles que requerem
pouco calor. Se for necessario pode, em primeiro lugar,
aquecer os alimentos rapidamente na placa de fogéo e,
em seguida, prosseguir com a cozedura dos mesmos no
Teppan Yaki.

Para derreter, descongelar e manter alimentos quentes
bastam aprox. 140 °C, para demolhar arroz e cereais,
e para aquecer pequenas quantidades,

aprox. 160-200 °C.

Utilize louga de cozinha resistente ao calor, com tampa.
Coloque a louga de cozinha cuidadosamente sobre a
superficie aquecida, para nao riscar acidentalmente o
aro em ago inoxidavel. Tenha em conta que, se as
dimensdes da louga de cozinha forem inferiores a area
aquecida, este método de cocgédo nao é
energeticamente eficiente.

Se nao precisar de toda a zona da chapa, pode
selecionar apenas a zona frontal ou posterior, com o
botdo de comando esquerdo. Empurrando a louga de
cozinhar podera encontrar a temperatura 6tima para
cada aplicagao.
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Cuidados e Limpeza

Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os
cuidados e a limpeza ideal do seu aparelho.
A Perigo de choque eléctrico!

A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem
a um choque eléctrico. Nao utilize aparelhos de limpeza
a alta pressédo ou de limpeza a vapor.

A Perigo de queimaduras!

As pecas que se encontram acessiveis ficam quentes
durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas
pecas quentes. Manter fora do alcance das criangas.

A Perigo de queimaduras!

Deitar agua ou cubos de gelo sobre a superficie quente
do aparelho produz salpicos e vapor de agua. Nao se
debruce sobre o aparelho. Mantenha uma distancia de
segurancga.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho depois de o usar, quanto tiver

arrefecido. Restos ressequidos séo dificeis de remover.

Remova os residuos maiores com as espatulas.

Os cubos de gelo sdao mais adequados para limpar o
aparelho quente do que agua, pois provocam menos
salpicos quentes e vapor de agua.

Remova com cuidado os restos dos produtos de
limpeza antes da utilizagdo seguinte.
Limpar o aparelho arrefecido

1 Coloque alguma agua quente e detergente da louga
(max. 250 ml) na superficie de cozedura, de forma
que fique ligeiramente coberta.

Deixe a sujidade mergulhada.
Depois de a sujidade se soltar, pode comecar a
limpar.
Limpeza intermédia entre dois processos de
cozedura
1 Desligue o aparelho.

2 Passe 4 -5 cubos de gelo com as espatulas por
cima da superficie de cozedura quente.

Remova a sujidade solta com as espatulas.

Volte a ligar o aparelho. Antes de colocar os
alimentos, aguarde até o aparelho atingir
novamente a temperatura definida.
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Parte do Limpeza recomendada

aparelho/

superficie

Superficie de Remova residuos gordurosos com deter-
cozedura gente da louga.

Para sujidade mais incrustada, utilize o
nosso produto de limpeza para placas de
cozinhar (n.® de referéncia 00311499).
Com ele, a superficie de cozedura voltara
a brilhar.

Moldura em ago
inoxidavel

Limpe com um pano macio, humido e um
pouco de detergente da louga.

Comandos Limpe com um pano macio, humido e um
pouco de detergente da louga; o pano

nao deve estar demasiado molhado.

Nao usar estes produtos de limpeza

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

Produtos de limpeza com substancias acidas
(p. ex. vinagre, acido citrico, etc.)

Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor
alcodlico

Spray para limpeza de fornos
Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

Panos de cozinha novos devem ser muito bem
enxaguados antes de serem utilizados.



Falhas — o que fazer?

Muitas vezes, é facil reparar as falhas sem a ajuda de
terceiros. Observe as seguintes indicagdes antes de
contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

A Perigo de choque eléctrico!

As reparagdes indevidas sdo perigosas. As reparagdes
s6 podem ser efectuadas por técnicos especializados
do servigo de assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor
no quadro eléctrico. Contacte o servigo de assisténcia
técnica.

Falha Possivel causa

Solucgéao

O aparelho ndo aquece. Os anéis
luminosos piscam rapidamente.
horas.

Bloqueio de seguranga: O aparelho
nao foi manuseado durante mais de 4 tar a ligar o aparelho.

Rodar os botdes de comando para O e vol-

Falha de energia: Apos uma falha de
energia, o aparelho permanece desli-

Rodar os botdes de comando para O e vol-
tar a ligar o aparelho.

gado por motivos de seguranga.

Protegao contra sobreaquecimento: O Rodar os botdes de comando para a posi-

aparelho funcionou muito tempo no

nivel maximo.

¢ao O e deixar o aparelho arrefecer.

O aparelho nao aquece. Os anéis
luminosos nao acendem.

Erro de montagem

Verifique a ligagdo do cabo de conexdo a
consola de comando. A ficha tem de enga-
tar.

A chapa fica abaulada durante o

funcionamento. mento.

O material dilata-se durante o aqueci-

Tal € normal.

Os cantos do aparelho ficam ligeira-
mente abaulados durante o funciona-
mento.

Tal deve-se ao facto de o calor expan-
dir o metal da placa de fogao.

Isto € normal. Apds o arrefecimento é
recuperada a forma original.

Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma reparacao,
o nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta ao seu dispor.
Encontramos sempre uma solugcdo adequada, de forma
a evitar deslocagdes desnecessarias dos técnicos.

Quando nos contactar queira indicar sempre o niUmero
de produto (n.® E) e o numero de fabrico (n.% FD), para
que lhe possamos prestar uma assisténcia qualificada.
A placa de caracteristicas com estes nUmeros encontra-
se na parte inferior do aparelho. Para que, em caso de
necessidade, ndo tenha de perder muito tempo a
procura dos dados do seu aparelho e do numero de
telefone do Servigo de Apoio ao Cliente, pode inserir os
mesmos neste local.

N.2 E N.2 FD

Servico de Apoio ao Cliente

Tenha em conta que, no caso de utilizagado incorrecta, a
visita do técnico do Servigo de Apoio ao Cliente nao é
gratuita, mesmo dentro periodo da garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacado e apoio em caso de anomalias
PT 214250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparacgao é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pegas de substituicdo originais para
o seu electrodoméstico.
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A InpavTikée umodeifeic aopaieing

AloxB&oTe TTPOOEKTIKG aUTEG TIG 0dnyieg. Movo
TOTE PTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN OUCKEUN Oiyoup
kol owoTa. PuAaETe TIG 0OnYieg xprong Ko
OUVOPPOAOYNONG YIG PIG axpyOTEPN XPNON N YIX
TOV ETTOPEVO IBIOKTHTN.

H mapoloa ouokeur| TPETEl Vo eYKXTAROTAOEI
oUPPWVa Pe TIG 00NYieQ EYKATAOTAONG TTOU
nepIAapB&vovTa.

MeT& TNV adaipean oo T CUCKEUOTIX, EAEYETE
Tn OUOKeUI. 2& TrepIinTwon NUIXG KOXTa TN
HETOPOPG NV TNV OUVOEOTETE.

Movo evag adeloUy0G EYKATAOTATNG EMITPEMTET
VO OUVOECDEI TIG UOKEUEG XwpPIG dIG. e
nepimTwon {nuiwv ou odeilovtan oe A&Bog
ouvdean, dev EXETE KAVEVA DIKXIWUO €YyUnong.
AuTr n ouokeur) TPooPICeTal POVO VI TNV OIKIXKI)
XPron Kai To olkiako TiepiB&AAov. Xpnoiporolgite
Tr OUOKEUN HOVO YIX TNV TTOPOOKEUT GYyNTWV KX
moTwv. Kard mn didpkeia TnNg Aeiroupyiag
EMITNPEITE TN OUCKEUN. XpNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUI PHOVO 0g KAEIOTOUG XWPOUG.

AuTr n ouokeur TTPOOPICETAI VI XPrON PEXP! VX
peyIoTo Uyog 2.000 pETpWV TAVM oTTO TNV
emoaveix TNG B Axooag.

AuT) n ouokeur) dev TIPoOPICETN VI TN
AeiToupyia pe evav eEnTEPIKO XPOVODIKOTITN N
Eva TNAEXEIPIOTHPIO.

AuTH n cuoKeun EMTPETETAI VX XPnoipoToinBei
oo TTXIOI XV TWV 8 ETWV KOI XTTO XTOUC PE
HEIWPEVEG QUOIKEG, IOONTIPIEG I TIVEUUOTIKES
IKXVOTNTEG I HE QVETIOPKI EPTTIEIPICL I YVWOT,
OTQV EMTNPOUVTAI I EAV €XOUV AXPBEI OXETIKES
odnyieg yix TNV aodaxAr Xprjon TNG CUCKEUNG OO
Evat TOPO TToU giva utteUBuvo yio TNV aopEAeI
TOUG KOl €XOUV KOTQVONO€gl TOUG KIVOUVOUG TToU
HTTOPOUV VO TIPOKUYOUV.

Ta moudi&x dev emTpemeTan va mai{ouv pe Tn
ouokeur]. O kaxBapIopOg K&l N GUVTHPNON OO TO
XPNoTn Ogv EMITPETETAI V& TIPAYUaTOTIOINBOUV
oo MBI, EKTOG AV Eival 8 ETWV KO GV KO
ETITNPOUVTAL.

KpaT&Tre T ToidIcx ou eivail K&Tw Twv 8 eTav

HOKPIX OTTO TN oUOKeUN Kol To KaAwdIo oUvdEoNG.

Kivduvog mupkayixg!
To kawuTd A&dI Kol AiTtog TTaipvouv ypriyopo
dwTIC. MnVv adriveTe TTOTE XWPIG EMITrPNON TO
KoUTO A&dI kol Aittog. Mn ofrjvete moTe T
dwTIX pe vePO. ATTEVEPYOTTOINOTE TNV €0TIX
HOYEIPEPOTOG. ZPrveTe TIG GAOYEG
TTPOOEKTIKA PE EVX KOTTGKI, PIX KOUBEPTOK
TTUPOGPEDNG 1 K&TI TIPOLIOIO.
H ouokeur| CeoTaiveTal TTOAU, T eUPAEKT
UANIK& prropouv va avadAeyouv. Mnv
amroBnKeUETE 1] YN XPNOIYOTIOIEITE TIOTE
eUPAEKTO QVTIKEIPEV (TT.X. KOUTIX
OTTIPEI, UYP& KXBOPIOPOU) KOTW OTTO TN
ouokeun ) oAU KovTa TnG. Mnv TommoBeTeiTe
TTOTE EUPAEKTO AVTIKEIPEVO TIGVW ] HEOK OTN
OUOKEUN.

Kivduvocg eykaupaTtog!
Ta mpooita pepn/e€apTripaTa (eoTaivovTa
TMOAU KaTa TN Aeiroupyia. Mnv akoupmare
TTOTE T KAUT& pépn/e€aptnpara. Kparare
T TTAIOIX POKPIO.

2 mePIMTWaon KAEIOTOU KOAUPPOTOG TNG
OUOKeUNG OnMIoUPYEITAI CUGCWPEUDN
BeppdTnTag. KAeivete To KXAUPPX TNG
OUOKEUNG, apoU TIPWTA KPUWOEI N CUCKEUN).
Mnv evepyoTToIgiTE TIOTE TN CUOKEUN PE
KA€I0TO K&XAUppa. Mn xpnoiyortioigite To
KGAUPPO TNG OUOKEUNG i TN dIaTripnon Tou
¢daynTou CeoTou r) Tnv evarnoBeon doaynTou.

Kivduvog nAektpomAnéiacg!
O1 akaT&AANAeg eMMIOKEUEG givail
emkivOuveg.Ol ETIOKEUEG ETITPETTIETAI VX
yivovTal HOVo amo €vav TEXVIKO TOU TUMNHOTOG
eEUTINPETNONG TTEAGTWV, EKTTXIDEUPEVO OTTO
epoaG.Edv n ouokeun) €xel BAOPn, TpaxPnETe TO
peupaToAnTTn ($I1g) ard TNV TIPIdax )
kaTeB&oTe/EePfIdwoTe TNV axop&Aeik 0TO
KIBwTIO Twv axopaieiwv. KaheoTe Tnv
UTTNPECIa TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TIEAGTQV.
2T KOUTX PEPN TNG CUCKEUNG PTTOPEI VX
Nwoel n povwon Twv KeAwdiwv Twv
NAEKTPIKWV ouoKeuwv. Tar KaAwdix ouvOEONG
TWV NAEKTPIKWV OCUCKEUWV OEV ETTITPETIETAI VO
¢pBouv TTOTE o€ eMadr Pe TX KAUTK PEPN TNG
OUOKEUNG.

35



Mia eloxwpnon uypaoiag propei va
pokaeoel piax nAekTpomAn&ia. Mn
XPNOIPOTIOIEITE CUOKEUES KaXBaPIoPOU uWnAng
meong ) ouokeuEg ekTOEEUONG XTHOU.

Miot eAXTTWPOTIKY GUOKEUH PTTOPET V&
mpokaAeoel piax nAekTpomAn&ia. Mnv
EVEPYOTTOIEITE TTOTE PIX XOXAGKOPEVN CUOKEUN).
Tpapnére To peupaToAnnTn (p1g) armod Tnv
mpifax ) kaTePaoTe/EePIdwoTe TNV dop&AeI
oTo KIBwTIo Twv aodpaleiwv. KaheoTe Tnv
UTINPETix TEXVIKNAG €EUTTNPETNONG TTEAXTWV.

Aitieg Twv {npIwV

H emdd&vela ynoipaTtog eivar oTifapr Kol Agix, amokT&
OPWG HE TO XPOVO iXvn XPriong, 0mwg eva KaAo Tnyavi. Aut&
Tx ixvn opwg 6ev emnpe&fouv kaBoAou Tn AeiToupyia
xpriong.

Mpoooxn!

- TpaToouvieg ] eykomég M&vw oTNV eMPAVEIR
ynoipaTog: Mnv KOBETE TTOTE Pe TO POaXAKipl TTAVW OTNV
empavelx YnoipaTog. MNa To yUPIoPS TV paynNTOV
XPNOIPOTIOIEITE TIG CUVNPHUEVEG OTTATOUAEG. Mn
XTUTTATE PE TIG OTTATOUAEG MAVW OTNV EMIHAVEIX
YnoigaToq.

- MepBpaveg kai ouvBeTik& UAIK&: To ahoupivoxapTo
KXl TX TTAXOTIK& OKEUN AMMVOUV TTAVW OTNV KOUTN
emavelax ynoipatog. Mn {eoTaivete moTe doxeia armmd
aAoupIvoxapTo MAVW OTNV emdaveix ynoipatog. Mnv
TOTTOBETEITE TTOTE AVTIKEIYEVX ATTO OUVOETIKO UAIKO 1y
pe MAaoTIKN AaBr) T&vw oTnv emda&veIx YnoipaTog.

MNpoocoxn!

AeiToupyikn BA&PN: MupiCeTe To JIXKOTITN XEIPIOPOU
mavToTe 0Tn pndevikn BEon, OTAV N CUCKEUN Eival EKTOG
AeiToupyiag.
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NpooTacia mepiBp&AAovTocg

APaIpEOTE TN CUCKEUN KO TN CUOKEUXOIO KOI XTTOCUPETE
Tn ouokeuaoia pe TPOTo GIAIKO TTpog To TepIB&AAov.

Ammocupon CUHPWVX UE TOUG KXVOVEQ
TTPOOTXOIXG TOU TTEPIBXAAOVTOC

AmooUpeTe TN ocUOKeEUXOI CUPDWVA PHE TOUG KAVOVEG
mpooTagiag Tou epIBaAAovTog.

AuTi N ouokeun XaXpakTNPEileTal CUPPWVA PJE TNV
ﬁ eupwtmaikn odnyia 2012/19/EE mepi nAekTpiknv

Kol nAekTpovikwv cuokeuwv (waste electrical and
mmmm clectronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Ta MAaioix yix pio
amocupon kol a&lomoinon Twv XA IOV CUCKEU®MV
pe 1oxU o' oAn Tnv EE.

2ZUMBOUAEGQ YIx TNV eEolKovOopnon
EVEPYEIXC

MpoBepp&veTe To Teppan Yaki yovo TG00, WOTOU VA
¢0&oel oTnv emBupnTr Beppokpaaoia.

EkpeTalAeuTeiTe TN dUVATOTNTQ, VIO TNV TTXPAKOKEUN)
HIKP®V TTOOOTITWV VO EVEPYOTIOINGETE HOVO TN
HTIPOCTIVH 1] TNV Tow (VN HOYEIPEPATOG.

XpnoipgomoinoTte To mepIBwpio TNG EMPAVEING
YnoipgoTog yia T diaTrpnon Tng BeppoTnNTAG Ao TX
non payeipegeva daynTa, KAT& Tn OIKPKEIK TTOU OTN
péon ouveyxileTe TNV TXPAOKEUT).



H KxivoUpyix 0X¢ OUCKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpyIx 006G OUOKeEUT Kol Ba
BpeiTe MAnpodopieg yia Tx eEXAPTHPATA.

Teppan Yaki

Emdaveia ynoiporog

EmAoyn Tng wvng payeipépaTtog  PUBpion Tng Beppokpaciog

Koupm& xeipiopou

/N

Me 1o O¢e&i koupmi xeipiopoU emAEyeTe TN Beppokpaoix
peTa&U 120 - 240 °C 1 Tn BaxBpida diaxTrpnong Tng
BeppoTnTag .

Me To apIoTEPO KOUWTT XEIPIOPOU ETTIAEYETE TIG CWVEG
HOYEIPEPATOG:

— ko o1 dUo {wveg payeIpEPaTOG OE AeiToupyia

= HOVO N PTPOaTIVI) {0V POYEIPEUOTOG OE AeIToup-
yix

- povo n miow {ivn HAYEIPEPATOG O AeIToUpYick

'Evdei€n oTo QWTEIVO OXKTUAIO

To koupm& xeipiopgou diaBeTouv éva dwTEIVO DAKTUAIO pe
di1axpopeg duvaTdTnTeg EvdeiEng. MepaiTepw umodeifeig Bax
BpeiTe oTo KePAAxIO "Apon BAaBav".

Api- Acfix  'Evdeign dwTIoONO6C
oTEPK

o e} 2Bnom H ouokeun givan are-
VEPYOTTOINPEVN

[ () Suvexwg avappevn  H ouokeun eivan evep-
YOTToINpEvn
(] @  Apyo avoBooPnua  H ouokeun eivou evep-

yoroinpevn, Beppaivel

e} @ Apyo avoBooPnuo  Evdeign umoloimng Bep-
HOTNTOG
(o) @  Tpryopo avoBo- Armevepyoroinon aodpo-
ofnuo Aeiag, SiIxKoTT) peUPL-
TOG
® 3 @  Tpryopo avoBo- Sp&hua ouvappoAoyn-
ofnua evaANGE ong
o) O ¢wTevdg dakTUAIOG gival ofnoTdg
) O dwTeIvOg SAKTUAIOG VOl QVAPPEVOG
® 3 O ¢pwTeivog dakTUMOG avaBooPrvel
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EExpTRpaTO

Ta akdhouBa eEapTriipaTa Bpiokovral 0T UAIKK
mapadoong:

2n&Touleg

(2)

Mo To yupiopax Twv dayntTov

Ei1d1kog eEommAIONOC

To akOhouBa eEapTrpaTa prmopeiTe va T MapayyeiheTe
HEOW TOU €10IKOU KATAKOTHPATOG TTOANONG:

VA 440 010  Kamaki cuokeung amo avo&eidwTo

XOAUB

VA 420 000 Mmndapa ouvdeong yiax ouvluaopod pe
&aAAeg ouokeuég Vario Tng oeipag 400 oe
mepinTwon 100Tedng pe Tnv emoavelx

TomoBETnong

VA 420 001 Mn&pa olvdeong yio cuvOUXOUO pe
&AAeg ouokeuég Vario Tng oeipag 400 oe
mePIMTWON 100TeEdNG PE TNV EMIHAVEIX
TOTmoBETNONG Y€ KAAUPPQX OCUOKEUNG/

TNX&KI e§looppoTNONG

VA 420 010 Mnd&pa ouvdeong yix cuvOuaaopod pe
&AAeg ouokeueg Vario Tng oeipag 400 oe

mepimTwon TomoBeTnong pe unépbeon

VA 420 011 Mn&pa olvdeong yio cuvOUXOUO pe
&AAeg ouokeueg Vario Tng oeipag 400 oe
mepimTwon TomoBeTnong pe uneépBbeon pe
k&Auppo ouoKeUnG/TNX&KI

e€looppomnaong

VA 450 400 EmékTaon ouokeung 38 cm

Xpnoiporoleite Ta eEXPTAPATA POVO, OTTWG AVADEPETAI.
O kaTtaokeuaaoTng dev euBluveTal, OTav Ta eEaxpTRPAT
g€xouv xpnoipotoinBei AxBog.
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Xelpiopog

Mpiv TNV MPp®WTN XPAON

Mpooc&&Te TIC akO6AouBeg ummodei&eig, MpoToU YNHOETE
VIX TTPWTN POopP&:

1 KaBapileTe KaA& TN CUOKeEUN KOl Ta eEXPTAPATA.

2  OeppdveTe TN CUOKEUN YIX HEPIKX AETIT& OTOUG
200 °C. ETol aTTOpaKpUVOVTOI EVOEXOPEVWG Ol OOPEG
TNG VEXG CUOKEUNG Kol N Tuxov pumavon.

Evepyomoinon

MeoTe To KOUYPTTI XEIPIOPOU TNG BEPPOKPADIAG KA1 YUPIOTE
TO KOUUTT XEIPIOPOU TTPOG TX GPICTEPG 1) TTPOG Tax 0e&IX
otnv emBupnTr Beppokpaoioa peTa&l 120 - 240 °C.

>e mepinTwon mou 0e BEAeTE v wrjoeTe MAVW O OAn TN
Cwvn Beppavong, UTTOPEITE PE TO APICTEPO KOUUTTI
XEIPIOPOU Vo eTAEEETE POVO TNV PTTPOCTIVA 1) TNV TOW
mepioxn. MeoTe To AxpIOTEPO KOUUTI XEIPIOPOU Kol eTMAEETE
Tnv emBupnTtn Cwvn BEppavong - n -

O ¢wTeIvog SaKTUAIOG TTIOW MO TO KOUTTI XEIPIOHOU TNG
Beppokpaoiag avaBoofrivel, 60o n cuokeun Beppaivel.
OTav emteuxBei n pubpiopévn Beppokpacia 0 pwTEIVOG
OOKTUAIOG TTXPOPEVEI CUVEXNDG XVAUHEVOG.

MeT& Tn B€ppavon aoleiyte Aiyo A&dI 1) AiTmog pe Tn
om&Toula 1 P’ €va avBekTIKO oTn BeppoTnTa TTIVENOD (T1. X.
mveNo oIANKOVNG) opoIopoP DA TTAVW OTNV ETTIGAVEIX
ynoipaTtog. TomoBeTrnoTe Ta paynT& ameubeiag - xwpig
KATOXPOAX 1] TNY&VI — TAVW OTNV EMAVEIX YNOIPATOG.
Mo To yUpIoPa TwV GayNTOV XPNOIYOTIOIEITE TIG
GUVNPPEVESG OTTXTOUAEG.

Antevepyotmoinon
lupioTe TO KoOupTi Yxeipiopou otn Beon O.

A Kivduvog eykauuaTog!

>e mepinTwon KAg10TOU KXAUPPOATOG TNG GUOKEUNG
dnpioupyeital cuoowpeuon BeppdTnTag. KAgiveTe TO
KXAUPPO TNG CUOKEUNG, 0poU TTPWOTX KPUWGCEI 1 CUCKEUT).
Mnv gvepyormoleiTe TOTE TN CUOKEUN Pe KAEIOTO KAAUPO.
Mn xpnoipormoigiTe To KXAUPPO TNG CUCKEUNG YIX TN
diaTripnaon Tou paynTou CeoToU 1 Tnv evanmoBeon ¢aynTou.



'Evdei&€n ummoAoimng OepuoTNTAC

O ¢wTeIvog dakTUAIOG TTiow a6 To de&i KoupTi xeipiopou
avoBoofrivel HET& TNV GITEVEPYOTIOINGT, OGO N CUCKEUT)
eivaul oAU ZeOTH yIX VO TNV GKOUMTIAOETE XWwpig Kivduvo.

BaOpida dixrapnong Tng OeppoTnTag

27n BaBpida diaxTripnong Tng BeppdTNTAG PTTOPEITE PETA
TNV MHPXOKEUN V& dIXTNPNOETE TX paynT& (eOTA.

lupioTe To KoupTI XeIpIOPOU TNG Beppokpaoiag oTn
BaBpida diaTrpnong Tng BeppoTNTAG %. Me To apPIOTEPO
KOUTT XEIpIoPOU pmopeiTe va emAEEeTE 0AOKANPN TNV
EMPAVEIN 1] HOVO TNV UTIPOCTIVH ] TNV oW TTEPIOYXN.

/N

>

Nivakaxg puOuiong

O1 TIpég ToU TVaKX pUBHIONG AVXPEPOVTAI OE PICK
npoBeppaopévn ocuokeun. Xpnaoigeuouv povo wg
eVOEIKTIKEG TIPEG, eTeId avaAoya pe To €i00G KAl TNV
KOTAOTAON TOV dAYyNTOV EiVaI amaxpaiTnTn MeEPIocdTEPN 1
AiyoTepn BeppoTnTa.

AIXTXEN XITEVEPYOTTOINONC XOPAAEIXC

Mo Tnv MpooTaoia 0aG N cUOKeUN eival e§oMAICPEVN PE pIx
d1aTan amevepyormoinong aodpaleiag. Kabe diadikaoia
Beppavong amevepyomoleiTal HETE a0 4 WPEG, OTAV PEOX
o' QUTO TO XpOvo Oe AGBel XWPO KAVEVAG XEIPIOHOG. AKOPX
KO JETK QTTO PIX OIKOTII) PEUPOTOG TTAPAPEVEI TO
OeppavTiko onpa amevepyomoinpevo. O pwTelvdg
OaKTUAIOG TTioW &TTd TO KOUUTTI XEIPIOPOU TNG
Beppokpaciag avaBoafrvel.

lMupioTe To KoupTi XeIpIoPoU TNG Beppokpaciag oTo O, HETX
pmopeiTe va BeoeTe Eava T cuokeur] og AeiToupyic OTTWG
ouvnlwg.

daynTo yIX Yricigo OepHOKPACIX

XpOvog HAYEIPEUATOC

NapaTnpnosic

KpEag Kol TTOUAEPIK&

Bodivr) pripigoAa, picownpévn (2,56 -3 cm) 230 - 240 °C cot&pl-
opa

180 °C ouveyion

2 NenT& COTOPIOPC ATTO
K&Be pepIx

6 - 11 AerrT& ouveyion

M.x. KuAOTO, PIAETO, KOVTP pTTPI-
CoAa. H pmipifoAa givai picoynuevn,
oTav o Lwpdg Tou KpeaTog eEEpXETA
OTNV EMAVW ETIPAVEIX.

YnoigaTog YnoipaTog
Xoipivry pripifoAa, oBépkog (2 cm) 210-220 °C 15 - 18 Aentx
Mooyxapiolo ovitoeh, mave (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 Aerrt& XpnoiporioinoTte apkeTd A&dI, yio vax

PN OTEYVWOEI KX KOEI N YOAETOX.

Kpéag koppévo oe AemTEG Awpideg 230-240 °C 6 - 8 AenTX Moip&oTe KOAK TO KOJPOTIO KPEX-
(yupog), Bodivo 1) xoipivo (800 - 900 yp.) TOG, OEV TIPETIEI VOX KKOUUTIOUV
Kpgag koppevo ae Aemteg Awpideg 180-190 °C 10 - 12 Aert&x beTo&l Tou.
(Yupog), mouAepik& (800 - 900 yp.)
Kipag (600 yp.) 230-240 °C 7 - 8 AenT&x

Apvioiax TA&TN, piooynpéevn (1,5-2,5cm) 200 °C cotdpiopa

160 °C ouveyion

2 AeNT& OOTAPIOPO: ATTO
k&Be pepIt

YnoigaTOg 4 - 6 AemT& ouveyion
ynoipgaTog
MrmpifoAa yahormoUAag (1,5 cm) 200-210 °C 8-15 Aent&x
ZUK®OTI TTOUAEPIKOU (1 cm) 200-210 °C 3-5 AenTx
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PaynTo VIX PRGIHO

OepHOKPACIX

XpOvog HAYEIPEPATOC

MapaTnpnoeIc

Wapl Kol OxAxooivix

®INETO Woapiou (1 cm) 210-220 °C 5-7 et M.x. prropummolvl, prIakoAIPOoG,

o - S - - TTAYK& 010G, eYKAedivog, BaTpoyo-

(2 cm) 190 - 200 °C 7-10 et WoKpO, YAGOOX, AOLTIOG,

(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 AerTax

MmpildAax cohopou (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 Aent&

(3 cm) 160-170 °C 18- 20 AerT&x

MmpildAa Tdvou (2,56 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 Aent&

Ixpideg (ammo 30 yp.) 190-200 °C 4 -5 henitX

Mudix (a6 30 yp.) 190-200 °C 8-12 AenT&x

Naxaxvik&

MehitCaveg, oe pETeg (600 yp.) 180-190 °C 6 - 8 AenTX AlarioTe TIg peNIT{GvVEG TIPIV TO
WrOIHO Kol adroTe TIG
miepimou 30 AeT& 0TV &KEN. TN
OUVEXEIX OTEYVWOTE TIG.

Mavitapia, oe pETeg (600 yp.) 230-240 °C 10- 12 Aenrt&

KopdTa, koppéva oe pafdakia (600 yp.) 180-190 °C 8-10 AenT&x

Moarareg, Bpaopéveg, oe dpeTeg (600 yp.) 200-220 °C 7 -10 AenTax

Mmepieg, oe Awpideg (600 yp.) 200-210 °C 4 -6 AenTX

KohokuB&kia, oe dpéTeg (600 yp.) 180-190 °C 8- 10 Aent&

Kpeppudia fi mp&oo, oe SakTUAIdIx 170-190 °C 5-7 hent&

(600 yp.)

PaynT& pE AUYX KXI YAUK& paynT&

Auyd pamia, opeAeTa (4 - 6 auyd) 180-190 °C 4 - 6 Aerrt& amd k&Be

HepI&
Kpémeg (2 - 6 kopp&Tiar) 180-190 °C 1-2 Aent&x amd k&Be
pepIX

®pouTa oe déTeg (300 - 400 yp.) 180-190 °C 5-7 Aent& M.x. avavag, priho, pavyko. Xpnoipo-
TToINoTE BIUYOOPEVO BOUTUPO YICK
To yrjoigo. MAuk&veTe KaT& BoUAnon
pe Gaxopn 1 HEMNL.

Mmavava Tuliypévn pe ivdok&pudo 180-190 °C 6 -9 AernT&

(4 po& Kopp&TIC)

MNpocOeTa Kai SiIxPopa

Pud), Bpaopévo (500 yp.) 190-200 °C 5-7 hent&

Koukouvapia (300 yp.) 160 °C 5-7 henT& ouyvo yuplopax

KpiBapdaki, Bpaapévo (400 yp.) 200-220 °C 4 -5 AenT&X

Togou (300 yp.) 200-220 °C 3 -5 AenTX OuXVO YUpPIOPX

KuBékia &ompou ywpiot / Croltons 170 °C 10 - 12 Aent& oTnNV apxr ouxvo yUpIopx

(100 yp.)
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ZUMBOUAEG KOXI TEXVXOMOXTX

TommoBeTrioTe TO dayNnTO, axdoU TPWTX €xEI AP OEI N
€vdel&n Beppavong. Autd 1oxUel eTMioNg KAl TNV
au€non Tng Beppokpaciag avapeox o OUO
TXPAOKEUEG aynTOU.

MigoTe T KOPPATI TOU KPEXTOG, TTOUAEPIKOU KO
yaopiol pe Tn ONM&TOUAX T&VW OTNV eMbAveEIx
ynoipaTtog. NupioTe T, HOAIG prTopeiTE V& T
EekoAAnoeTe eUKOAD O TNV TTA&KQ, VI V& pnv
KXTXOTPEYETE TIG iveg. AlxpopeTIKE pmropei va eEEABeI
uypo, Tou odnyei OTO OTEYVWHX TOU YnToU.

T KOPPATIX KPEXKTOG, TTOUAEPIKOU KOl yapiou dev
mPEMEl va ayyifouv HETAEU TOUG KT TO WHOIYO, YIX
va pnv Tpafave uypo.

Mnv TpumoeTe 1 pnv KOYETE TO KPEXG TIPIV 1] KATA TN
OIXPKEIX TOU PAYEIPEPATOG, YIXK VX Pnv eEEPXETAI O
CwpOG TOU KPEXTOG.

Mnv aAaTiCeTe TO KPEXG, TO TTOUAEPIKO KOXI TO Y&PI

TIPIV TO YACOIPO, YIX V& PNV oITopakpuvBei To vepo Kal
ol S1cAupéveg BpeTTIKEG OUTIEG.

To ¢pIAETO TOU YapioU pTTopEi TPIV TO WrOIPO VX

TuhixTei oe aheupl (aAelpwpa). ETol 8ev koAA&el TTOAU.

MupioTe TO PIAETO TOU WapioU, av gival duvaTov, PIx
povo ¢pop&. Wnote To mpTa ammd Tnv MAEUP& TNG
TETOXG.

XpnoipomoieiTe povo moAU Beppaivopeva, KAaTXAANAx
yio To wioigo Aadia ko Aitrn, mm.x. e§euyeviopeva
buTIKG A&SIax 1] AeTTTO BoUTupOo (dixuyaopevo
BouUTupoO).

H emd&veia ynoipaTtog eivan atn peon mo feoTry o’
0,TI oTNV GKpn. IdIxiTEpX OTOAV PpAYEIPEUETE PAYNTA PE
O010pOPETIKOUG XPOVOUG HAYEIPEPATOG KX OIMXITIOEIG
OepPUOKPACIAG TAUTOXPOVX, HTTOPEITE VX HOIPXOETE TO
baynTo 18avika mavw oTnv maTela. Mpooé€Te TO
€MONG KXI KAT& TNV €AoY TNG TOoOTNTAG TOU
daynToU. MpakTikdGg kKavovag: Oco o AeTmTo TO
baynTo, TOG0 UYNAOTEPN N BeppoKpaoiat KXl TOGO
HIKPOTEPOG O XPOVOG HAYEIPEPATOG.

21N AeiToupyia pe povo pia Lavn BEppavong: EmAeETe
k&Be pop& TNV uPnAdTEPN PpUBUION TNG TEPIOXNSG
OepUOKPOCIG TTOU AVADEPETAI OTOV TTHIVAKX
payelpepaTog, N pubpioTe mepimou 10 °C mapanmdvw,
amn’ 0,TI €xeTe ouvnBioel amd To payeipepa pe TIg dUO
Cwveg BEppavaong. XpnoipoToINoTe TTEPITIOU TN HIOH
oo TNV MOCOTNTX TTOU aVaPEPETAI.

Xpnon Tou Teppan Yaki ye payeipika
OKEUN

Mmopeite va xpnoipomoifoete To Teppan Yaki emmiong kai
YIO TNV TXPOOKEUN GAYNTWOV PE HAYEIPIKK OKEUN.
Kat&AAnAeg givar diadikaoieg payelpEPaTog, TTou
xpei&lovTal pio pikpn mapoxr BeppdtnTag. E&v xpeiaoTei,
HTTOpPEITE TPOTX V& (EOTAVETE YPNYOPX Ta paynT& OTN
B&on €0TIOV KO OTN CUVEXEIX VO OUVEXIOETE TO POAYEIPEPX
oto Teppan Yaki.

Mo To Ailwoipo, 1o Eemaympax Kol Tn d1xTripnon Tou
daynTou CeaToU apkoUv mepimou 140°C, yix To doUOKWP
puliol Ko dNUNTPIGKAV KAI YIX TO (EOTOUO PIKPQV
TOCOTATWV apKoUuv Tepimou 160-200°C.

Xpnoiporoleite avBekTIkO 0T BeppdTNTX PAYEIPIKO
OKeUOG Pe KATIGKI. ToTmoBeTeITE TO PAYEIPIKO OKEVOG
TTPOOEKTIK& TTAVW OTNV eMoaveia Beppuavong, €TOI WOTE VX
pn ypaToouviceTe aBEANTa To MAciolo avo&eidwTou
X&AuBa. MpooegTe, 0TI auTr) N JIXOIKACIK HAYEIPEPATOG
Oev BeEwPEITAI WG OIKOVOIKI OTNV EVEPYEIX, OTAV TO
HOYEIPIKO OKEUOG €ival PIKpOTEPO o’ O,TI n Beppaivopevn
empAvVEIX.

>e mepinTwon mou 0e Xpel&k{eoTe OAN TNV ETIOAVEIX
YnoipyaToG, YTTOPEITE YE TO KPICTEPO KOUUTTI XEIPIOPOU VX
emMAEEETE POVO TNV PTTPOCTIVH ) TNV Tiow Tepioxn. Me Tn
HETOTOTION TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG PTTOPEITE VO BpeiTe
TNV 1I0QVIKI BEPUOKPATIT VIO TNV EPAPHOYI TXG.

41



PpovTidx KXl KXOXPICHOG

2e aUTO TO Kepahaio Ba Bpeite oupBoulég kar umtodei&eig
yIX TNV 1I0aVIKH ¢pOovTidX KAl TO OWOoTO KXBAPIoPO TNG
OUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog nAektpomAniag!

Mia g10X®wPNON UYPOCIG PTTOPEI VO TIPOKGAEDEI PIX
nAekTpomAn§ia. Mn xpnoiporoleiTe cUoKeUEG KaBapiopou
UYnAng meong r} CUOKEUEG EKTOEEUONG OTPOU.

A Kivduvog sykauuaTog!

Ta mpooITa pepn/e§apTipaTa {eoTaivovTal TTOAU KAT& TN
AeiToupyia. Mnv akoupmm&Te TOTE TX KOAUT& pEPN/
eEaptnuaTa. Kpat&te To MaidIx pokpId.

A Kivduvog eykaupaTog!

OTav BaleTe vePO 1 MAYAKIK TTAVW OTNV KXUTH EMPAVEIX
ynoipatog dnuioupyolvTal MTOIANEG KXl UDPATPOG. Mn
OKUPBeTe Mavw amo Tn cuokeur. KpatdTe pio amooTaon
aodpaAeixg.

KxOaxplopog TG CUCKEUNG

KoBapileTe Tn cuokeun peT& amd k&be xpron, adoul
TPWTAX KPUWOEI. TO KAPEVX UTTOAEIPPAT PTTOpPOUV VO
amopakpuvBouv povo pe pey&An duokoAia.

ATTIOPHOKPUVETE TX XOVTPX UTTOAEIUPATX PJE TIG OTTATOUAEG.

Ta mayakia eival KaTaAANAOTEPO YIx TOV KAXBAPIOPO TNG
Ce0TrG OUCKEUNG ot 0,TI TO vEPO, £Teldr] dnuioupyoUuvTal
AyoTeEpEG KAUTEG TITGIANIEG KO UDPATHOG.

ATTOPOKPUVETE TTPOCEKTIKA TX UTTOAEIPPATO TWV
KXBaPIOTIK®WV TIPIV TNV ETTOPEVN XPrioN.
KaOapiopog TNG KpUKG CUCOKEUNG

1 B&ATe Aiyo vepo CeoTo (To moAu 250 ml) kol uypo
kaBapiopyol MATWV TEVW OTNV ETIPAVEIX YNOIPATOG,
£€TOI OOTE VO €ival eAaPP& KAAUppEVN.

2  A¢noTe TN pUmMavon v oulikaoel.

3  A¢oU diaxAuBei n pumavorn, apxioTe pe Tov KaBaxpIoHo.

Evi&ueoog KaOapIopog HeTAEU dUO SI1ADIKAOIWV

WYNoIiNATOG

1  AmevepyormoifjoTe Tn ocuokeun.

2  Zmpw&Te 4 - 5 MAYAKIX PE TIG OTIATOUAEG TTAVW QT
TNV KAUTH eMAVEIX YNOIJATOG.

3  AmopoakpuUveTe Tn SidAupévn pUTTAVGON PE TIG
OTT&TOUAEG.

4 Evepyormoinote Eava Tn cuokeun).lepipéveTe pe Tnv
TOTmOBETNON TWV dAYNTWY, HEXP! VO PTAROEI N CUOKEUN
Eava Tn pubpiopévn Beppokpaacio.
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Méepog JUVIOTOUMEVOG KXOXPIOUOG

cuokeung/

EMPAVEIX

Emdaveia AmopakpUveTe T NTTRPEX UTTOAEIPPOT g
ynoipaTog UYpPO KaBapIoHOU TIATWV.

Mo TN pey&hn pumavan xpnoiYoTToInoTe To
OIKO PG kaBapIoTIKO Baong eoTiwv (xpIB-
pog TpoidvTog 00311499). ETol amokTd N
emoavelx ynoiparog Eava Tn yuosA&d o
™e.

MAcioio avo&eidw- KoBapioTe pe eva pohako, uypd Tmavi Ko
Tou X&AuBo Aiyo uypd kaBoapiopou maTwy.

Koupmd xeipiopot  KaBapioTe pe eva HaAKO, uypo Travi Ko
Aiyo uypd kaBapiopol m&Twy, To TTavi Oev
EMTPEMETAI VX €ivail TIOAU UypO.

Mn XPNOIMOTIOIEITE UTX TX HEOX
KxOapiopou

AloBpwTik& 1 duvaT& KXBAPIOTIKG

KaBaploTik& TTou epmepiExouv o&ea
(m.x. &id1, KITpIKO 0&U, KTA.)

KaBapioTik& ou epmepiexouv XAwpio rj pey&An
avahoyio aAkodAng

2mpél kaBapiopol dolpvwv

2kAnp& 1 Tpaxi&k opouyy&pia, BoUPTOEG I} CUPHATX
TPIYipaTOG

Mpiv Tn xprion mAéveTe KAA& Ta véx odpouyy&pia.



BA&Beg — TI MPEMEI VX KAVETE

2uyxva pmopeite va emdiopBwoeTe EUKOAX POVOI OXG TIG
noapoucialopeveg BA&Beg. MNMpoTou kaAeoeTe To 0€pPig
mehaTwv, MpooéETe TIG akOAouBeg umodeielg.

A Kivduvog nAektporAniag!

O1 akaT&AANAeg emiokeueg eival emikivduveg.O1 eTiokeUEg
EMTPETETAI VA YiVOVTOI HOVO OO Evav TEXVIKO TOU
TUAPOTOG eEUTTNPETNONG TTEAGTWY, EKTTXIOEUPEVO ATTO
epag.Eav n ouokeun exer BAGPN, TpaPnEre To
peupaToARmTn ($1g) oo Tnv mpila ) kaTeBaoTe/EefidwoTe
TNV aopaAeiax oTo KIBOTIO TwV aopaieiwv. KahéoTe Tnv
uTINPEecia TEXVIKNAG eEUTINPETNONG TTEATOV.

BA&Bn MOéavn auTiax

Auon

H ouokeun de Beppaivel. O1 pwTeIvoi
daKTUAIOI avaxBoafrivouv ypriyopa.

Armevepyoroinon aodpaieiag: Aev pay-
HaTOoTTOINBNKE KAVEVOG XEIPIOPOG YICK
TTePICOOTEPO OO 4 WPEG.

lNupioTe Ta Koupm& XeIpIopoU oTo 0 Ko
HET& evepyoTTOINOTE EVOEXOHEVWG EXVA.

Aiakothy pelpoaTog: MeTd a6 piot dior-
KOTI) TOU PEUPATOG TTXPXUEVEI N

lupioTe Ta Koupm& XelpiopoU oTo O Ko
HETX EVEPYOTTOINOTE EVOEXOHEVWG EXVA.

ouokeur yia Adyoug aopaleiag ammevep-

yotroinpevn.

MpooTacia umepBeppavong: H ouokeur) upioTe To koupTi xeipiopou aTo O Kol adry-
AeiIToUpynoe yia TTOAU XpOvo OTnv UYnAd- OTE T CUCGKEUN VO KQUWOEL.

Tepn PaBpido.

H ouokeun de Beppaivel. O1 pwTeIvoi
doakTUAIOI dev av&Bouv.

Zp&Apa ouvappoloynong

EAéyETe TN owoTr) Mpooappoyr} Tou Kohw-
diou ouvdeong oTnV KovaoAa xelpiopou. O
oUvOeaOpOG TIPETTEl V& o arAioEl.

H emdaveix ynoipaTog kupTwvel KaTa T AioToAr Tou UNIKOU kaT& Tn Beppavan. AuTd eivail K&TI TO KXVOVIKO.

AeToupyia.

O ywvieg TNG CUCKEUNG KUPTWOVOUV KOTX
TN AeiIToupyio EAGPP& TIPOG TX EMAVW.

Me Tn BeppoTnTa SixoTEANETON TO
HETOAAO TNG BAONG TWV ECTIAOV GEPIOU.

AUTO ival K&TI TO KAVOVIKO. ZTNV KpUG
KaT&oTOON Og paiveTal KOpiX KUPTWOT.

2epBic meAaTWV

E&v n ouokeun oog mpETel va ETIOKEUROTE], BpiokeTal aTn
d1&Beon oag n umnpeaia TEXVIKAG e§UTNPETNONG TV
meAaTwv pag. Epeig Bpiokoupe mavToTe piot KATAAANAN
AUon, emiong Kal yia TNV amoduyn TV TEPITTWV
ETIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadepeTe oTo TnAedpwvNpa Tov ap1Bpd mpoidvtog (Apib.
E) kot Tov ap1Buod kataokeung ( ApiB. FD), yia va
pmopoupe va oag Bonbrjcoupe cwoT&. Tnv mvakida TUTTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tnv BpeiTe oTNV K&TW peEPIX TNG
ouokeung. Mo va pnv w&yveTe TTOAU O€ TTEPIMTWON TTOU
XPEIXOTEI, PTTOPEITE VO KATAXWPNOETE €0 T OTOIXEIX TNG
OUOKEUNG 0ag Kal Tov ap1Bpd TnAedwvou Tou o€pPfig
TEAXTOV.

E-Nr. FD-Nr.

Z£pPig EAQTOV T

Mpoo&gTe, 0TI N emiokeywn Tou TeXVIKOU Tou G€PPIg
TeAXTWV, O€ TEPITMTTWON EVOG EOPAAPEVOU XEIPIOPOU, AKOPX
Kol KOT& TN SIXPKEIX TNG gyyunong, 0ev eival Owpedv.

Ta oToixeia emkoIvoviag 0Awv Twv xwpwv Ba Ta Bpeite
oTov Tivaka YTInpeoieg TeEXVIKNG eEUMNPETNONG TTEAGTWY
mou maxpadideTal padi.

EvToAn MIOKEUNG KXl CUMBOUAEG OE TTEpITITOON
BA&Bng
GR 18 182

AoTIKN xpewon

EpmioTeuTeite TNV gpmelpia Tou kaTaokeuaoTh. ETol
eCaodahifeTe, OTI N EMOKEUN YIVETOI O eKMXIOEUPEVOUG
TEXVIKOUG Tou 0€pPig, TTou eival eEOTTAIOCPEVOI PHE TX YV OIX
AVTOXAAGKTIKG Y1 TN OIKI} 0OG OIKIOKI CUOKEUN.

43



Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000650528 en, es, pt, el (970519)



	VP 414
	Table of contents 3
	Índice 13
	Índice 23
	Πίνακας περιεχομένων 34

	Table of contentsInstruction manual
	Important safety information 4
	Environmental protection 5
	Your new appliance 6
	Operation 8
	Settings table 9
	Tips and tricks 10
	Using pots on the teppan yaki 10
	Care and cleaning 11
	Trouble shooting 12
	After-sales service 12

	m Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	This appliance must be installed according to the installation instructions included.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance is intended for use up to a maximum height of 2000 metres above sea level.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Risk of fire!
	▯ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	▯ The appliance becomes very hot and flammable materials could catch fire. Never store or use flammable objects (e.g. spray cans, cleaning agents) under the appliance or in its immediate vicinity. Never place flammable items on or in the appliance.

	Risk of burns!
	▯ The accessible parts become very hot when in operation. Never touch hot parts. Keep children at a safe distance.
	▯ When the appliance cover is closed, heat will accumulate. Only close the appliance cover when the appliance has cooled down. Never switch the appliance on with the appliance cover closed. Do not rest food on the appliance cover or use it to keep ...

	Risk of electric shock!
	▯ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance is faulty, unplug the mains plug or switch off the fuse in the fuse box. Contact the after- sales service.
	▯ The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of the appliance.
	▯ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.
	▯ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Causes of damage
	Caution!
	– Scratches and marks on the frying surface
	– Foil and plastic
	Malfunction


	Environmental protection
	Environmentally-friendly disposal
	Tips for saving energy
	Your new appliance
	Teppan Yaki
	Control knob
	P
	Q
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	Visual signals of the luminous disc

	Û
	Û
	Ú
	Ú
	Ú
	ˆ
	Û
	ˆ
	Û
	ˆ
	ˆ
	ˆ
	Accessories
	Special accessories




	Operation
	Before first use
	Please observe the following notes before frying on your new appliance for the first time:
	1 Thoroughly clean the appliance and accessories.
	2 Heat up the appliance to 200°C for a few minutes. This will eliminate any ‘newness’ smells and soiling.


	Switching on
	Switching off
	m Risk of burns!

	Residual heat indicator
	Keeping warm setting
	Safety shut-off

	Settings table
	Tips and tricks
	Using pots on the teppan yaki
	Care and cleaning
	m Risk of electric shock!
	m Risk of burns!
	m Risk of burns!
	Cleaning the appliance
	Cleaning the appliance once cooled
	1 Pour a little warm water (max. 250 ml) mixed with washing-up liquid on the frying surface so that it is thinly covered.
	2 Leave the dirt to soak.
	3 Begin cleaning once the dirt has begun to soften.

	Cleaning between uses
	1 Switch off the appliance.
	2 Use a spatula to push 4 or 5 ice cubes over the hot frying surface.
	3 Use a spatula to remove dirt that has begun to soften.
	4 Switch the appliance on again. Wait until the appliance has reached the set temperature again before placing food on the frying surface.


	Do not use these cleaning agents
	Trouble shooting
	m Risk of electric shock!


	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice
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	¿Anomalías - como reaccionar? 22
	Servicio de atención al cliente 22


	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Este aparato tiene que ser instalado según las instrucciones de montaje incluidas.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas.Vigilarlo mientras está funcionando y emplearlo exclusivamente en espacios cerrados.
	Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro de incendio!
	▯ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	▯ El aparato se calienta mucho, los materiales inflamables se pueden incendiar. No almacenar ni usar objetos inflamables (p. ej. aerosoles o productos de limpieza) debajo o demasiado cerca del aparato. No colocar objetos inflamables sobre el aparat...

	¡Peligro de quemaduras!
	▯ Las partes accesibles se calientan durante el funcionamiento. No tocar nunca las partes calientes. No dejar que los niños se acerquen.
	▯ Si la tapa del aparato está puesta se producirá una acumulación de calor. Poner la tapa una vez el aparato esté frío. No encender nunca el aparato con la tapa puesta. No utilizar la tapa del aparato para conservar caliente o colocar objetos ...

	¡Peligro de descarga eléctrica!
	▯ Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal del Servicio de Asistencia Técnica debidamente instruido.Si el aparato está defectuoso, extraer el enchufe o desconectar el fusible en la caja ...
	▯ El aislamiento del cable de un aparato eléctrico puede derretirse al entrar en contacto con componentes calientes. No dejar que el cable de conexión de un aparato eléctrico entre en contacto con los componentes calientes.
	▯ La humedad interior puede provocar una descarga eléctrica. No utilizar ni limpiadores de alta presión ni por chorro de vapor.
	▯ Un aparato defectuoso puede ocasionar una descarga eléctrica. No conectar nunca un aparato defectuoso. Desenchufar el aparato de la red o desconectar el fusible de la caja de fusibles. Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

	Causas de daños
	¡Atención!
	– Arañazos o marcas en la zona de freír
	– Papel de aluminio y plásticos
	Fallo de funcionamiento


	Protección del medio ambiente
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Consejos para ahorrar energía
	Su nuevo aparato
	Teppan Yaki
	Maneta de mando
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	Indicación en el anillo luminoso
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	Manejo
	Antes del primer uso
	Respete las siguientes indicaciones antes del primer uso:
	1 Limpie completamente el aparato y los accesorios.
	2 Caliente el aparato durante unos minutos a 200 °C. De esta forma eliminará los posibles olores nuevos y suciedades.


	Conectar
	Apagar
	m ¡Peligro de quemaduras!

	Indicador de calor residual
	Nivel de mantenimiento de calor
	Desconexión de seguridad

	Tabla de ajuste
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	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de quemaduras!
	Limpiar el aparato
	Limpiar el aparato en frío
	1 Poner un poco de agua templada (máx. 250 ml) y lavavajillas sobre la superficie de asado de forma que quede ligeramente cubierta.
	2 Dejar que se ablande la suciedad.
	3 Después de haberse desprendido la suciedad, comenzar con la limpieza.

	Limpieza intermedia entre dos usos
	1 Desconectar el aparato.
	2 Colocar con la espátula 4 o 5 cubitos de hielo sobre la superficie de asado caliente.
	3 Retirar la suciedad desprendida con la espátula.
	4 Volver a conectar el aparato. Colocar los alimentos cuando el aparato haya vuelto a alcanzar la temperatura programada.


	No use los medios de limpieza siguientes
	¿Anomalías - como reaccionar?
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!


	Servicio de atención al cliente
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías
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	Falhas – o que fazer? 33
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	m Instruções de segurança importantes
	Leia atentamente o presente manual. Só assim poderá utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta. Guarde as instruções de utilização e montagem para consultas futuras ou para futuros utilizadores.
	Este aparelho tem de ser instalado segundo as instruções de montagem incluídas.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento. Use o aparelho apenas em espaços fechados.
	O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter- se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	▯ O óleo e a gordura quentes incendeiam-se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	▯ O aparelho fica muito quente; os materiais combustíveis podem inflamar-se. Nunca coloque nem utilize objectos inflamáveis (p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por baixo do aparelho ou nas suas imediações. Nunca coloque objectos infla...

	Perigo de queimaduras!
	▯ As peças que se encontram acessíveis ficam quentes durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque nas peças quentes. Manter fora do alcance das crianças.
	▯ Com a cobertura do aparelho fechada, o calor acumula-se. Feche a cobertura do aparelho só depois de o aparelho ter arrefecido. Nunca ligue o aparelho com a cobertura fechada. Nunca utilize a cobertura do aparelho para manter os alimentos quentes...

	Perigo de choque eléctrico!
	▯ As reparações indevidas são perigosas. As reparações só podem ser efectuadas por técnicos especializados do serviço de assistência técnica. Se o aparelho estiver avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctr...
	▯ O isolamento dos cabos de electrodomésticos pode derreter em contacto com partes quentes do aparelho. Nunca coloque os cabos de electrodomésticos em contacto com partes quentes do aparelho.
	▯ A humidade que se infiltra no aparelho pode dar origem a um choque eléctrico. Não utilize aparelhos de limpeza a alta pressão ou de limpeza a vapor.
	▯ Um aparelho avariado pode causar choques eléctricos. Nunca ligue um aparelho avariado. Puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor no quadro eléctrico. Contacte o Serviço de Assistência Técnica.

	Causas dos danos
	Atenção!
	– Riscos e marcas na chapa
	– Películas e plásticos
	Falha de funcionamento
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	Utilização
	Antes da primeira colocação em funcionamento
	Antes da primeira fritura observe as seguintes instruções:
	1 Limpar muito bem o aparelho e os acessórios.
	2 Aquecer o aparelho durante alguns minutos a uma temperatura de 200 ℃. Desta forma, eliminam-se impurezas e eventuais odores gerados pelo equipamento novo.


	Ligar
	Desligar
	m Perigo de queimaduras!

	Indicador de calor residual
	Posição Manter quente
	Bloqueio de segurança

	Tabela de ajustes
	Dicas e truques
	Utilização do Teppan Yaki com louça de cozinha
	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de choque eléctrico!
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de queimaduras!
	Limpeza do aparelho
	Limpar o aparelho arrefecido
	1 Coloque alguma água quente e detergente da louça (máx. 250 ml) na superfície de cozedura, de forma que fique ligeiramente coberta.
	2 Deixe a sujidade mergulhada.
	3 Depois de a sujidade se soltar, pode começar a limpar.

	Limpeza intermédia entre dois processos de cozedura
	1 Desligue o aparelho.
	2 Passe 4 - 5 cubos de gelo com as espátulas por cima da superfície de cozedura quente.
	3 Remova a sujidade solta com as espátulas.
	4 Volte a ligar o aparelho. Antes de colocar os alimentos, aguarde até o aparelho atingir novamente a temperatura definida.


	Não usar estes produtos de limpeza
	Falhas – o que fazer?
	m Perigo de choque eléctrico!


	Serviço de Apoio ao Cliente
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	m Σημαντικές υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Μόνο τότε μπορείτε να χειριστείτε τη συσκευή σίγουρα και σωστά. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συ...
	Η παρούσα συσκευή πρέπει να εγκατασταθεί σύμφωνα με τις οδηγίες εγκατάστασης που περιλαμβάνονται.
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	▯ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	▯ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ, τα εύφλεκτα υλικά μπορούν να αναφλεγούν. Μην αποθηκεύετε ή μη χρησιμοποιείτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα (π....

	Κίνδυνος εγκαύματος!
	▯ Τα προσιτά μέρη/εξαρτήματα ζεσταίνονται πολύ κατά τη λειτουργία. Μην ακουμπάτε ποτέ τα καυτά μέρη/εξαρτήματα. Κρατάτε τα παιδιά μακριά.
	▯ Σε περίπτωση κλειστού καλύμματος της συσκευής δημιουργείται συσσώρευση θερμότητας. Κλείνετε το κάλυμμα της συσκευής, αφού πρώτα κρυώ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	▯ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες.Οι επισκευές επιτρέπεται να γίνονται μόνο από έναν τεχνικό του τμήματος εξυπηρέτησης πελ...
	▯ Στα καυτά μέρη της συσκευής μπορεί να λιώσει η μόνωση των καλωδίων των ηλεκτρικών συσκευών. Τα καλώδια σύνδεσης των ηλεκτρικών συσκευ...
	▯ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξ...
	▯ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το ρευματολή...

	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	– Γρατσουνιές ή εγκοπές πάνω στην επιφάνεια ψησίματος
	– Μεμβράνες και συνθετικά υλικά
	Λειτουργική βλάβη


	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	Η καινούργια σας συσκευή
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	Ένδειξη στο φωτεινό δακτύλιο

	Û
	Û
	Ú
	Ú
	Ú
	ˆ
	Û
	ˆ
	Û
	ˆ
	ˆ
	ˆ
	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός




	Χειρισμός
	Πριν την πρώτη χρήση
	Προσέξτε τις ακόλουθες υποδείξεις, προτού ψήσετε για πρώτη φορά:
	1 Καθαρίζετε καλά τη συσκευή και τα εξαρτήματα.
	2 Θερμάνετε τη συσκευή για μερικά λεπτά στους 200 °C. Έτσι απομακρύνονται ενδεχομένως οι οσμές της νέας συσκευής και η τυχόν ρύπανση.


	Ενεργοποίηση
	Απενεργοποίηση
	m Κίνδυνος εγκαύματος!

	Ένδειξη υπόλοιπης θερμότητας
	Βαθμίδα διατήρησης της θερμότητας
	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας
	Πίνακας ρύθμισης

	Συμβουλές και τεχνάσματα
	Χρήση του Teppan Yaki με μαγειρικά σκεύη
	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	Καθαρισμός της συσκευής
	Καθαρισμός της κρύας συσκευής
	1 Βάλτε λίγο νερό ζεστό (το πολύ 250 ml) και υγρό καθαρισμού πιάτων πάνω στην επιφάνεια ψησίματος, έτσι ώστε να είναι ελαφρά καλυμμένη.
	2 Αφήστε τη ρύπανση να μουλιάσει.
	3 Αφού διαλυθεί η ρύπανση, αρχίστε με τον καθαρισμό.

	Ενδιάμεσος καθαρισμός μεταξύ δύο διαδικασιών ψησίματος
	1 Απενεργοποιήστε τη συσκευή.
	2 Σπρώξτε 4 - 5 παγάκια με τις σπάτουλες πάνω από την καυτή επιφάνεια ψησίματος.
	3 Απομακρύνετε τη διαλυμένη ρύπανση με τις σπάτουλες.
	4 Ενεργοποιήστε ξανά τη συσκευή.Περιμένετε με την τοποθέτηση των φαγητών, μέχρι να φτάσει η συσκευή ξανά τη ρυθμισμένη θερμοκρασία.


	Μη χρησιμοποιείτε αυτά τα μέσα καθαρισμού
	Βλάβες – Τι πρέπει να κάνετε
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!


	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
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