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A Viktiga sdkerhetsanvisningar!

Las bruksanvisningen noggrant. Det &r viktigt for
att du ska kunna anvédnda enheten séakert och pa
ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen fér framtida bruk och
eventuella kommande &gare.

Vid installation méaste de medféljande
monteringsanvisningarna foljas.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det ar bara behorig elektriker som far gora fast
anslutning av enheten. Vid skador pa grund av
felanslutning géller inte garantin.

Enheten &r bara avsedd for normalt hemmabruk.
Enheten &r bara avsedd for tillagning av mat och
dryck. Hall enheten under uppsikt vid
anvandning. Anvand bara enheten inomhus.

Skapet ar avsett att anvéndas pa en niva upp till
hdgst 2000 meter dver havet.

Enheten ar inte avsedd fér anvandning med
extern timer eller fjarrkontroll.

Barn under 8 ar och personer med begridnsade
fysiska, sensoriska eller mentala fardigheter,
eller som saknar erforderliga erfarenheter eller
kunskaper, far endast anvdnda enheten under
Overinseende av en annan person som ansvarar
for sdkerheten eller om de far lara sig hur man
anvander enheten sikert och vilka risker som
finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengdra eller anvdnda enheten bor vara over
8 ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran bade
enheten och anslutningskabeln.

Brandrisk!

Varma oljor och fetter kan snabbt bérja
brinna. Ldmna aldrig varma oljor och fetter
utan uppsikt. Slack inte elden med vatten.
Sla av kokzonen. Kvav elden med ett lock,
brandfilt eller liknande.

Enheten blir mycket varm, brénnbara foremal
kan fatta eld. Brannbara féremal

(t.ex. sprejflaskor, rengoringsmedel) far inte
forvaras under eller i narheten av enheten.
Lagg aldrig brannbara féremal pa eller i
enheten.

Risk for bréannskador!
Komponenterna blir mycket varma nar
enheten ar i drift. Vidror aldrig heta
komponenter. Hall barn pa avstand.

Nar locket ligger pa kommer inte virmen ut.
Lagg inte pa locket forrdn enheten har
svalnat. Starta aldrig enheten nér locket
ligger pa. Anvand inte locket fér varmhallning
eller som avstéllningsyta.

Risk for stotar!
Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda
ar farliga.Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far géra
reparationer.Om enheten &r trasig, dra ur
kontakten eller sla av sékringen i
proppskapet. Kontakta service.

Sladdisoleringen pa elapparater kan smélta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se till
sd att sladdar till elapparater inte kommer i
kontakt med heta delar pa enheten.

Risk for stétar om fukt trdnger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller &ngrengéring!

En trasig enhet innebar risk for stétar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sla av sékringen i proppskapet.
Kontakta service!



Orsaker till skador

Stekytan dr robust och glatt, men anvdndningen kommer
sd smaningom att ldmna spéar av nétning precis som hos
en rejal stekpanna. Men detta har ingen inverkan pa
anvandningsnyttan.

Obs!

Repor eller skaror pa stekytan: Skér aldrig med
kniv pa stekytan. Anvind de medféljande spatlarna
nér du vander ratterna. Sla inte med spatlarna pa
stekytan.

Folie och plast: Aluminiumfolie och plastkérl
smélter pa den heta stekytan. Varm aldrig upp
behallare av aluminiumfolie pa stekytan. Ldgg aldrig

foremal av plast eller med plasthandtag pa stekytan.

Obs!

Funktionsfel: Vrid alltid vredet till nolldge, ndr apparaten
inte ar i drift.

Atervinning

Packa upp apparaten, killsortera och hantera
emballaget pa miljoriktigt satt.

Atervinning

Slang forpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgodrs av eller innehaller elektroniska

EE produkter (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna fér inom EU giltigt
atertagande och korrekt atervinning av uttjdnta
enheter.

Energispartips

Foérvdarm Teppan Yaki bara sa lange att den har
uppnatt dnskad temperatur.

Utnyttja mojligheten att bara koppla in den framre
eller den bakre kokzonen vid tillagning av sma
mangder.

Anvand kantomradet av stekytan till varmhallning av
den fardiglagade maten och fortsatt med
tillagningen i mitten.



Din nya apparat

Har lar du kédnna din nya apparat och far du information
om tillbehoret.

Teppan Yaki

Vred

Stekyta

Val av kokzon

VAN

Temperaturinstéllning

Indikering i lysringen

Vreden &r utrustade med en lysring med olika

indikeringsmdjligheter. Ytterligare anvisningar finner du
i kapitlet "Atgarda fel".

Hoger Indikering

Innebord

Fran:

Apparaten FRAN

lyser konstant

Apparaten TILL

langsam blinkning

Apparaten TILL,
varms upp.

langsam blinkning

Restvarmeindikator

blinkar snabbt

Sékerhetsavstang-
ning, stromavbrott

@  omvixlande snabb
blinkning

Monteringsfel

Vén-
ster
)
o
Med det hogra vredet védljer du temperaturen mellan 120 g
- 240 °C eller varmhallningslaget 5 .
Med det vinstra vredet véljer du kokzonen:
= bada kokzonerna igang
= endast den framre kokzonen &r igang &
- endast den bakre kokzonen #r igang S
]
S

Lysringen &r slackt
Lysringen &r tdnd

Lysringen blinkar



Tillbehor

Foljande tillbehor ingar som standardtillbehor:

Spatel (2) Till att vinda réatterna

Specialtillbehor
Foljande tillbehor kan du bestélla hos din fackhandlare:

VA 440 010 Lock av adelstal

VA 420 000 Kombilist for kombination med andra
Vario apparater i serien 400 vid
planmontering

VA 420 001 Kombilist for kombination med andra
Vario apparater i serien 400 vid
planmontering med lock/utjamningslist

VA 420 010 Kombilist for kombination med andra
Vario apparater i serien 400 vid
ovanpaliggande montering

VA 420 011 Kombilist for kombination med andra
Vario apparater i serien 400 vid
ovanpaliggande montering med lock/
utjamningslist

VA 450 400 Apparatforlangning 38 cm
Anvand tillbehéret endast enligt anvisningarna.

Tillverkaren bér inget ansvar, om tillbehdret anvdnds pa
fel satt.



Anvéandning

Fore forsta anvandningen

Beakta féljande anvisningar, innan du steker for
forsta gangen:

1 Rengor apparaten och tillbehdrsdelarna noggrant.

2 Viarm upp apparaten till 200 °C nagra minuter. Da
forsvinner eventuella fororeningar och lukt efter
tillverkningen.

Paslagning

Tryck in temperaturvredet och vrid vredet at vinster eller
hdger till 6nskad temperatur mellan 120 - 240 °C.

Om du inte ska steka 6ver hela virmezonen kan du vélja
det framre eller bakre omradet med det vanstra vredet.

Tryck in det vanstra vredet och vélj dnskad virmezon ;
eller E,

Lysringen bakom vredet blinkar saldnge apparaten
varmer upp. Nar den instédllda temperaturen har
uppnatts lyser lysringen konstant.

Stryk pa litet olja eller fett jamnt fordelat dver stekytan
med spateln eller en virmetalig pensel (t.ex.
silikonpensel) efter uppvarmningen. Ldgg pa matvarorna
direkt - utan kastrull eller panna - pa stekytan. Anviand
de medféljande spatlarna till att vinda maten med.

Franslagning
Vrid vredet till lage 0.

A\ Risk fér brinnskador!

Nar locket ligger p4 kommer inte vdrmen ut. Ldgg inte
pa locket forrdn enheten har svalnat. Starta aldrig
enheten nér locket ligger pa. Anvdnd inte locket for
varmhallning eller som avstéllningsyta.

Restvarmeindikator

Lysringen bakom det hégra vredet blinkar efter
franslagningen sa lange apparaten ar for varm och kan
orsaka skada vid beroring.

Varmhallningslage

| varmhéliningsldget kan du halla matratterna varma
efter tillagningen.

Vrid temperaturvredet till varmhallningslédget % . Med
det vénstra vredet kan du vélja hela ytan eller bara det
framre eller det bakre omradet.

Sédkerhetsavstdngning

For din egen sdkerhets skull &r apparaten utrustad med
en sdkerhetsavstdngning. Varje uppvarmningsprocess
stdngs av efter 4 timmar, om inga instéllningar har gjorts
under denna tid. Virmeelementet ar tillsvidare avstangt
dven efter ett strémavbrott. Lysringen omkring
temperaturvredet blinkar snabbt.

Vrid temperaturvredet till 0. Darefter kan du anvdnda
apparaten precis som vanligt igen.



Installningstabell

Vardena i instdllningstabellen ar berdknade fér férvarmd
apparat. De tjdnar bara som riktlinje, eftersom det
behdvs mer eller mindre varme beroende pa
matvarornas art och beskaffenhet.

Livsmedel Temperatur Tillagningstid Kommentar
Kétt och fisk
Biffstek, medium, (2,56 - 3 cm) brynes i 230 - brynes 2 min. per sida  t.ex. entrecéte, filé i skivor,
240 °C steks vidare 6 - 11 min. rL{mpstek."Steken 'eiromedium, nar
steks vidare i kottsaft tranger ut pa ytan.
180 °C
Grishals i skivor (2 cm) 210-220 °C 15- 18 min.
Kalvschnitzel, panerad (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Anvand tillrackligt med olja, s& att
panaden inte torkar ut eller branns
vid.
Strimlat kott, not eller gris (800-900 g) 230-240 °C 6 - 8 min. Fordela kéttstrimlorna jamnt. De
Strimlat kétt, fagel (800 - 900 g) 180-190 °C 10-12 min. ska inte berbra varandra.
Kéttfars (600 g) 230-240 °C 7 -8 min.

Lammsadel, medium (1,5 - 2,5 cm)

200 °C brynes
steks vidare i

steks 2 min. per sida

steks vidare 4 - 6 min.

160 °C

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

Fagellever (1 cm) 200-210 °C 3-5min.

Fisk och havets frukter

Fiskfilé (1 cm) 210-220 °C 5 -7 min. t.ex. aborre, torsk, pangasius, kolja,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. flundra, marulk, sjétunga, gos.

(25 cm) 180-190 °C 15- 17 min.

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

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

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

Rakor (a4 30 g) 190-200 °C 4 -5 min.

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

Gronsaker

Auberginer, i skivor (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Salta auberginerna fore stek-
ningen och lat dem dra i
ca. 30 min. Torka sedan av dem.

Champinjoner, i skivor (600 g) 230-240 °C 10 - 12 min.

Morétter, skurna i stavar (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

Potatis, kokt, i skivor (600 g) 200-220 °C 7 -10 min.

Paprika, i strimlor (600 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Zucchini, i skivor (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

Lok eller purjo, i ringar (600 g) 170-190 °C 5-7 min.



Livsmedel Temperatur Tillagningstid Kommentar

Aggritter och sota ritter

Stekta agg, dggrora (4 - 6 4gQg) 180-190 °C 4 - 6 min. per sida

Crepes (2 - 6 styck) 180-190 °C 1-2 min. per sida

Frukt i skivor (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. t.ex. ananas, &pple, mango. Anvand
smélt smor till stekningen. Smaka
av efter behag med socker eller
honung.

Bananer rullade i kokos (4 halvor) 180-190 °C 6 - 9 min.

Tillbehor och 6vrigt

Ris, kokt (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pinjekérnor (300 g) 160 °C 5-7 min. viandes ofta

Risnudlar, kokta (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. véandes ofta

Vitt bréd i térningar / krutonger (100g) 170 °C 10- 12 min. vands ofta i borjan
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Rad och tips

Laga mat med kokkéarl pa Teppan Yaki

Lagg inte pa matvaran férrén
uppvarmningsindikatorn har slocknat. Detta géller
ocksd om du hdjer temperaturen mellan tva olika
tillagningar.

Tryck pa kott-, fagel- och fiskbitar med spateln sa att
de ligger platt pa stekytan. Vand bitarna férst nér
det gar latt att lossa dem fran plattan, s att fibrerna
inte forstors. Annars kan vitska sippra ut, vilket gor
att matratten torkas ut.

Kott- fagel- och fiskbitar skall inte réra vid varandra
vid stekningen, sa att de inte drar at sig vatska.

Stick eller skar inte i kottet fore eller under

tillagningen for att undvika att kéttsaften tranger ut.

Salta inte kott, fagel eller fisk fore stekningen, sa att
inte vatten eller |6sliga naringsdmnen dras ur.

Fiskfilé kan vdndas i mjdl (paneras) fore stekningen.
Da fastnar den inte sa |att.

Vand fiskfilé helst bara en gang. Stek forst
skinnsidan.

Anviand bara oljor och fettsorter som som ar
lampliga till stekning och kan hettas upp till héga
temperaturer, t.ex. raffinerade vegetabiliska oljor
eller smalt smor.

Stekytan &r hetare i mitten &n i kantomradet. Darfér
kan du férdela ravarorna optimalt pa plattan, nar du
tillagar ratter med olika tillagningstider samtidigt.
Téank ocksé pa detta néar du védljer mangden ravaror.
Tumregel: Ju tunnare stekgods, desto hégre
temperatur och desto kortare tillagningstid.

Nar du anvénder dig av bara en varmezon: Vilj den
hogsta instéllningen av det i tillagningstabellen
angivna temperaturomradet, resp. stéll in c:a 10 °C
hogre &n du brukar vid tillagning med bada
virmezonerna. Tillaga ungefdr hélften av den
angivna méangden.

Det gar ocksa att laga mat med kokkéarl pa Teppan Yaki.
Lampliga &r i sa fall tillagningsmetoder som kréver lag
varmetillférsel. Du kan férst hetta upp en ratt snabbt pa
din héll om s& behdvs och sedan lata den sjuda vidare
pa Teppan Yaki.

Ca. 140°C récker till att smalta, tina upp eller halla
rétter varma, ca. 160-200°C &r lagom till att svélla ris
och spannmal eller till att virma upp mindre méngder.

Anvand varmetaliga kokkarl med lock. Placera kokkéarlen
forsiktigt pa varmeytan och se till att du inte av misstag
repar ramen av ddelstal. Observera att denna
matlagningsmetod inte dr energisnal, om kokkarlen ar
mindre dn den uppvarmda ytan.

Om du inte behdver hela stekytan kan du antingen vélja
bara det framre eller det bakre omradet med det vénstra
vredet. Du finner optimal temperatur for din tillagning
genom att skjuta pa kokkarlen.
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Skotsel och rengdring

| detta kapitel finner du tips och anvisningar till hur du
bést skoter och rengdr din apparat.

A\ Risk for stétar!

Risk for stétar om fukt trdnger in! Anvand aldrig
hdgtryckstvitt eller angrengdring!

A\ Risk f5r brannskador!

Komponenterna blir mycket varma néar enheten ar i drift.
Vidror aldrig heta komponenter. Hall barn pa avstand.

A\ Risk f6r brinnskador!!

Nar du applicerar vatten eller isbitar pa den heta
stekytan stidnker det och dnga bildas. Luta dig inte dver
enheten. Hall sdkerhetsavstandet.

RengoOra enheten

Rengdr enheten efter varje anvdndning nér den svalnat.
Fastbrédnda rester &r svara att fa bort.

Ta bort grovsmuts med stekspade.

Det &r battre att reng6éra varm enhet med isbitar dn
vatten eftersom du far mindre heta stank och
vattenanga.

Se till sa att du far bort alla rester av rengoringsmedel
fore nédsta anvandning.
Rengora avsvalnad enhet

1 Hall pa lite varmvatten (max. 2,5 dl) och diskmedel
s& att du precis tdcker stekytan.

2 BIo6t upp smutsen.

3 Bodrja reng6ra ndar smutsen lossar.

Reng6ring mellan 2 stekomgangar
1 Sla av enheten.

2 Dra 4-5 isbitar med stekspaden 6ver den heta
stekytan.

Ta bort lossad smuts med stekspaden.

Sla pa enheten igen.Ldgg inte pa maten férran
enheten uppnatt instilld temperatur igen.

12

Del/yta Rekommenderad rengdring

Stekytan Ta bort fet smuts med diskmedel.
Ar det jattesmutsigt, anvind var hallrengo-
ring (artikelnr 00311499). Det ger steky-
tan glansen ater.

Rostfri ram Torka av med lite diskmedel och mjukt,
fuktig trasa.

Vreden Rengér med mjuk, fuktad trasa med lite

diskmedel; trasan far inte vara for blot.

Anvand inte dessa rengdéringsmedel

Skurpulverhaltiga eller skarpa rengdringsmedel

Syrahaltiga rengdringsmedel
(t.ex. attika, citronsyra osv.)

Klorhaltiga eller starkt alkoholhaltiga
rengdringsmedel

Ugnsspray

Harda, repande disksvampar, borstar eller
skurnylon

Tvatta ur nya svampdukar grundligt innan du
anviander dem.



Fel — hur atgardar du dem?

Om fel har uppstatt kan du ofta atgérda dem latt sjalv. /\ Risk f5r stotar!
Beakta nedanstaende anvisningar innan du anlitar

kundservicen Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar

farliga.Det &r bara servicetekniker utbildade av
tillverkaren som far géra reparationer.Om enheten ar
trasig, dra ur kontakten eller sl& av sdkringen i
proppskapet. Kontakta service.

Fel Mdilig orsak Atgard
Apparaten varmer inte upp. Lysringarna Sékerhetsavstangning: Det har inte Vrid vreden till 0 och koppla sedan pé vid
blinkar snabbt tants eller &ndrats ndgon laga pa 6ver behov igen.

4 timmar.

Strémavbrott: Efter ett strémavbrott Vrid vreden till 0 och koppla sedan pa vid
forblir apparaten av sékerhetsskal behov igen.
avstangd.

Overhettningsskydd: Apparaten har Vrid vredet till O och lat apparaten kylas av.
varit instélld pa det hogsta effektlaget
mycket lange.

Apparaten varmer inte upp. Lysringarna Monteringsfel Kontrollera att anslutningskabeln till man-

lyser inte. verpanelen sitter ratt. Stickproppen maste
snéppa i.

Stekytan valver sig vid drift. Materialet vidgar sig vid upphettning.  Detta dr normalt.

Apparatens horn vélver sig lite uppat vid Hallens metall utvidgas pa grund av Detta &r normalt. Det syns ingen vélvning

drift. hettan. nar héllen &r avsvalnad.

Reparationsuppdrag och rad vid fel

Kundservice
S 08 -734 1370
local rate
Om din apparat behdver repareras finns var kundservice
till fér dig. Vi hittar alltid en passande I8sning, dven for Lita pa tillverkarens kunnande. D4 vet du att det &r
att du ska slippa onddiga besék av tekniker. utbildade servicetekniker som gér reparationen med

Ange produktnumret (E-nr.) och tillverkningsnumret (FD- originalreservdelar till din vitvara,

nr.) nar du ringer upp oss, sé att vi kan ge dig
kvalificerad hjélp. Typskylten med nummerna finner du
pa apparatens undersida. Har kan du fylla i data fér din
apparat och telefonnumret till din kundservice, s att du
har dem néra till hands om de skulle behévas.

E-nr. FD-nr.

Kundservice &

Observera: Ett besdk av kundserviceteknikern &r inte
kostnadsfritt om apparaten anvédnts pa fel sitt, inte ens
under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning 6ver Servicestillen.



Indholdsfortegnelse

Vigtige sikkerhedsanvisninger 15
Arsager for skader 16
Miljebeskyttelse 16
Miljgvenlig bortskaffelse 16
Tip for at spare pa energi 16
Deres nye apparat 17
Teppan Yaki 17
Betjeningsknap 17
Indikering ved den oplyste ring 17
Tilbehar 18
Specialtilbehgr 18
Betjening 19
For den fgrste ibrugtagning 19
Teende 19
Slukke 19
Restvarmeindikering 19
Varmholdningstrin 19
Sikkerhedsafbryder 19
Indstillingstabel 20
Tips og tricks 21
Brugen af Teppan Yaki med kogegrej 21
Vedligeholdelse og rengering 22
Renggring af apparatet 22
Disse renggringsmidler méa ikke benyttes 22
Fejl — hvad ger man? 23
Kundeservice 23

Der findes yderligere oplysninger om produkter,
tilbehar, reservedele og services pa internettet:
www.gaggenau.com og Online-Shop: www.gaggenau-
eshop.com

14



A Vigtige sikkerhedsanvisninger

Lees denne vejledning omhyggeligt igennem.
Det er en forudszetning for, at apparatet kan
betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og
montagevejledningen til senere brug eller til
kommende ejere af apparatet.

Dette apparat skal installeres i henhold til
medfalgende monteringsvejledning.

Kontroller apparatet, nar det er pakket ud.
Apparatet ma ikke tilsluttes, hvis det har
transportskader.

Apparater uden netstik ma udelukkende
tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke
gares krav geeldende om garantiydelser ved
skader, der skyldes forkert tilslutning.

Dette apparat er udelukkende beregnet til
anvendelse i private husholdninger. Apparatet
ma udelukkende anvendes til tilberedning af
madretter og drikkevarer. Apparatet skal veere
under opsigt, nar det er i drift. Anvend kun
apparatet indendars.

Dette apparat er beregnet til brug i en hgjde pa
op til maksimalt 2000 meter over havets
overflade.

Dette apparat er ikke beregnet til brug med et
eksternt tidsur eller en fjernbetjening.

Dette apparat kan benyttes af barn fra en alder
af 8 ar og af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed,
eller hvis de er blevet instrueret i sikker brug af
apparatet og har forstaet de farer og risici, der
kan vaere forbundet med brugen af apparatet.

Barn ma ikke bruge apparatet som legetgj.
Rengering og vedligeholdelse mé ikke udferes
af barn, med mindre de er over 8 &r gamle og er
under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid befinde sig pa

sikker afstand af apparatet og dets
tilslutningsledning.

Brandfare!
Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive
anteendt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof
vaere uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand.
Sluk for kogezonen. Kveel forsigtigt
flammerne med et lag, et brandteeppe eller
lignende.

Apparatet bliver meget varmt, braendbare
materialer kan blive anteendt. Opbevar og
anvend aldrig breendbare

genstande, f.eks. spraydaser,
rengg@ringsmidler, under apparatet eller i
umiddelbar neerhed af apparatet. Leeg aldrig
breendbare genstande pa eller ind |
apparatet.

Fare for forbraending!
De tilgeengelige dele bliver meget varme
under brugen. Rgr aldrig ved de varme dele.
Hold bgrn pa sikker afstand.

Hvis apparatets afdeekning lukkes, ophobes
der varme. Luk farst afdeekningen, nar
apparatet er kolet af. Teend aldrig apparatet
med lukket afdeekning. Apparatets
afdeekning ma ikke anvendes til
varmholdning eller afszetning.

Fare for elektrisk stod!
Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun
serviceteknikere, der er uddannet af os, ma
udfere reparationer. Treek netstikket ud af
kontakten, eller sla sikringen fra i
sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer varme
dele. Sarg for, at tilslutningskablet ved
elektriske apparater ikke kommer i kontakt
med de varme dele.

Indtreengende fugtighed kan forarsage et
elektrisk sted. Anvend aldrig hgjtryksrenser
eller dampstréler.

Et defekt apparat kan forarsage et elektrisk

stad. Teend aldrig for et defekt apparat. Treek
netstikket ud af kontakten, eller sl& sikringen
fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.
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Arsager for skader

Stegefladen er robust og glat, men vil med tiden fa
brugsspor som en god pande. Disse pavirker brugen
dog ikke.

Pas pa!

- Ridser eller hak i stegefladen: Skeer aldrig med
knive pa stegefladen. Brug de 2 medfslgende
spatler til at vende madvarerne med. Sla ikke med
spatlerne pa stegefladen.

- Folier og kunststoffer: Aluminiumsfolie og kogegrej
af kunststof smelter pa den varme stegeflade.
Opvarm aldrig beholdere af aluminiumsfolie pa
stegefladen. Leeg aldrig nogle genstande af
kunststof eller med kunststogreb pa den varme
stegeflade.

Pas pa!

Funktionsfejl: Betjeningsknappen skal altid drejes til
nulstilling, nar apparatet ikke er i drift.
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Miljobeskyttelse

Pak apparatet ud og bortskaf forpakningen pa
miljgvenlig vis.

Miljovenlig bortskaffelse

Emballagen skal bortskaffes korrekt iht. reglerne for
miljgbeskyttelse.

Dette apparat er klassificeret iht. det

ﬁ europaeiske direktiv 2012/19/EU om affald af
elektrisk- og elektronisk udstyr (waste

EE clectrical and electronic equipment - WEEE).

Dette direktivangiver rammerne for indlevering
og recycling af kasserede apparater geeldende
for hele EU.

Tip for at spare pa energi

Opvarm Teppan Yaki kun sa leenge, indtil den har
naet den gnskede temperatur.

Ved tilberedning af sma maengder skal de bruge
muligheden for at teende kun det forreste eller
bagerste kogezone.

Brug stegefladens randomrade til at varmholde
allerede stegte madvarer, mens De i midten fortsat
tilbereder madvarer.



Deres nye apparat

Her leerer De Deres nye apparat at kende og far
informationer vedr. tilbehgret.

Teppan Yaki

Stegeflade

Valg af kogezonen

Betjeningsknap

/N

Med hgjre betjeningsknap veelges temperaturen mellem
120 - 240 °C eller varmholdningstrinet 5.

Med venstre betjeningsknap veelges kogezonerne:

o begge kogezoner er i drift
- kun den forreste kogezone er i drift
- kun den bagerste kogezone er i drift

Temperaturindstilling

Indikering ved den oplyste ring

Betjeningsknapperne har en oplyst ring med forskellige
indikeringsmuligheder. Yderigere henvisninger finder
De i afsnittet "Afhjeelpe fejl".

Ven- Hegjre Indikering Betydning
stre
(o) Slukket Apparat SLUKKET
) lyser konstant Apparat TAENDT
[ ) blinker langsomt Apparat TAENDT,
opvarmer
blinker langsomt Restvarmeindikering
blinker hurtigt Sikkerhedsafbryd-
ning, stremsvigt
3 @ blinker skiftevis Monteringsfejl
hurtigt
o) Den oplyste ring lyser ikke
® Den oplyste ring lyser
e 3 Den oplyste ring blinker
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Tilbehor

Det folgende tilbehagr medfalger i leveringen:

Spatel (2) Til at vende madvarerne med

Specialtilbeheor
Falgende tilbehgr kan De bestille via Deres forhandler:

VA 440 010 Apparatdeksel i aedelstal

VA 420 000 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved planforsaenket montering

VA 420 001 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved planforsaenket montering med
afdeekningsladg/udligningsliste

VA 420 010 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved montering oven pa

VA 420 011 Kombiliste til kombination med
yderligere Vario-apparater fra serien
400 ved montering oven pa med
afdeekningslag/udligningsliste

VA 450 400 Apparatforlengelse 38 cm

Benyt tilbehgret kun som angivet. Producenten er ikke
ansvarlig, hvis tilbehgret anvendes forkert.
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Betjening

For den forste ibrugtagning

Veer opmaerksom pa folgende henvisninger, inden De
steger for forste gang:

1 Rens apparatet og tilbehgret grundigt.

2 Opvarm apparatet i nogle minutter til 200 °C.
Herved fjernes eventuelle "nye" lugte og
forureninger.

Teende

Tryk betjeningsknappen temperatur ind og drej
betjeningsknappen til venstre eller hgjre til det gnskede
temperatur mellem 120 - 240 °C.

Hvis De ikke vil stege pa hele grillzonen, kan De ved
hjeelp af venstre betjeningsknap kun veelge den forreste
eller bagerste zone. Tryk venstre betjeningsknap ind og
veelg den gnskede grillzone m eller ™.

Den oplyste ring bag betjeningsknappen temperatur
blinker, sa leenge apparatet opvarmes. Nar den
indstillede temperatur er ndet, lyser den oplyste ring
konstant.

Efter at stegefladen er blevet opvarmet, smares den
jeevnt ind med lidt olie eller fedt vha. spatlen eller en
varmebestandig pensel (f.eks. silikonepensel). Laeg
madvarerne direkte — uden gryde eller pande - pa
stegefladen. Benyt de medfalgende spatler til at vende
madvarerne med.

Slukke

Drej betjeningsknappen til position 0.

A Fare for forbraending!

Hvis apparatets afdeekning lukkes, ophobes der varme.
Luk forst afdeekningen, nar apparatet er kolet af. Teend
aldrig apparatet med lukket afdaekning. Apparatets
afdeekning méa ikke anvendes til varmholdning eller
afseetning.

Restvarmeindikering

Salenge apparatet er for varmt til at kunne bergres
uden fare, blinker den oplyste ring bag den hgjre
betjeningsknap efter at apparatet er blevet slukket.

Varmholdningstrin

P& varmholdningstrinet kan De varmholde madvarer
efter tilberedningen.

Drej betjeningsknappen temperatur til
varmholdningstrinet % . Med venstre betjeningsknap
kan De veelge hele stegefladen eller kun den forreste
eller bagerste grillzone.

Sikkerhedsafbryder

Til Deres sikkerhed er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbryder. Ethvert opvarmningsforlgb slukkes
efter 4 timer, hvis der ikke sker nogen betjening i lgbet
af denne tid. Ogsa efter et stramsvigt forbliver
varmelegement sldet fra. Den oplyste ring bag
betjeningsknappen temperatur blinker.

Drej betjeningsknappen Temperatur til 0, s kan De tage
apparatet i drift som saedvanlig.
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Indstillingstabel

Veerdierne i indstillingstabellen geelder for et forvarmet
apparat. De er kun vejledende veerdier, da der kreeves
mere eller mindre varme, afhengig af rettens art og
tilstand.

Madvarer Temperatur Tilberedningstid

Bemaerkninger

Kod og fjerkrae

Oksebgf, medium (2,5 - 3 cm) 230-240 °C brune  brune 2 min. pr. side

180 °C stege videre stege viderei6-11 min.

F.eks. entrecote, marbradbgaf,
rumpsteak. Bgffen er medium, nar
kedsaft siver ud pa overfladen.

Nakkekotelet (2 cm) 210-220 °C 15-18 min.

Kalveschnitzel, paneret (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Brug tilstreekkelig olie, saledes at
paneringen ikke bliver tar og for-
breender.

Bef stroganoff, okse eller svin 230-240 °C 6 - 8 min. Fordel kadstykkerne godt, de

(800 -900 g) burde ikke berare hinanden.

Baf stroganoff, fjerkree (800-900g) 180-190 °C 10- 12 min.

Hakket kad (600 g) 230-240 °C 7 -8 min.

Lammeryg, medium (1,5- 2,5 cm) 200 °C brune brune 2 min. pr. side

160 °C stege videre stege videre i 4 - 6 min.

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

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

Fisk og alt godt fra havet

Fiskefilet (1 cm) 210-220 °C 5 -7 min. F.eks. Aborre, torsk, pangasius, kul-

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. Ise;r;;z?:paette, havtaske, sgtunge,

(2,5 cm) 180-190 °C 1517 min.

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

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

Tunsteak (1,5-3 cm) 180-190 °C 17 - 20 min.

Rejer (2 30 g) 190-200 °C 4 -5 min.

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

Grontsager

Auberginer, i skiver (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Auberginer skal inden stegningen
saltes og lades sta i 30 min. Deref-
ter tarres de af.

Champignoner, i skiver (600 g) 230-240 °C 10 - 12 min.

Gulergdder, i pinde (600 g) 180-190 °C 8-10 min.

Kartofler, kogte, i skiver (600 g) 200-220 °C 7-10 min.

Peberfrugt, i strimler (600 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Squash, i skiver (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

Lag eller porre, i ringe (600 g) 170-190 °C 5-7 min.

AEggeretter og desserter

Spejlaeg, rereeg (4 - 6 Q) 180-190 °C 4 - 6 min. pr. side

Crépes (2- 6 stk.) 180-190 °C 1-2 min. pr. side
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Madvarer Temperatur Tilberedningstid Bemaerkninger

Frugt i skiver (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. F.eks. ananas, s&eble, mango. Brug
til stegning klaret smer. Smag til
med sukker eller honning.

Banan i kokos (4 halvdele) 180-190 °C 6 -9 min.

Tilbeher og andet

Ris, kogt (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pinjekerner (300 g) 160 °C 5-7 min. skal vendes hyppigt

Risnudler, kogt (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. skal vendes hyppigt

Franskbrgdsterninger / croGtons 170 °C 10-12 min. skal vendes hyppigt i begyndelsen

(100 g)

Tips og tricks

Laeg madvarerne, der skal tilberedes, forst pa, nar
opvarmningsindikeringen er gaet ud. Dette geelder
ogsa, nar man forhgjer temperaturen mellem to
tilberedningsprocesser.

Tryk ked-, fijerkree- og fiskestykker med spatlen fladt
pa stegefladen. Vend dem farst, nar de nemt kan
lgses fra pladen, for ikke at gdeleegge fibrene.
Ellers kan vaeske sive ud og fare til, at madvarerne
bliver tarre.

Kad-, fjerkree- og fiskestykkerne burde ikke bergre
hinanden, nar de steges, saledes at de ikke suger
vaeske.

For eller under tilberedningen mé De ikke stikke

eller skeere i kadet for at undga, at kedsaft siver ud.

Salt ked, fjerkree og fisk ikke for de steges for ikke
at fratage madvarerne vand og oplgselige
neeringsstoffer.

Fiskefilet kan inden stegningen vendes i mel. P&
den made kleeber den mindre pa.

Vend fiskefilet om muligt kun én gang. Brun den
farst pa skindsiden.

Benyt kun olier eller fedter, der kan opvarmes til
hgje temperaturer og der er egnede til stegningen,
f.eks. raffinerede planteolier eller smarfedt (klaret
smor).

Stegefladen er i midten varmere end i randomradet.
Iseer nar De tilbereder madvarer med forskellige
tilberedningstider og temperaturkrav, kan De
fordele madvarerne optimalt pa pladen. Dette skal
De ogsa tage hensyn til, nar De veelger
madvarernes meengde. Tommelfingerregel: Jo
tyndere madvarerne, der skal steges, er, desto
hgjere er temperaturen og desto kortere er
tilberedningstiden.

Nar der arbejdes kun med en grillzone: Veelg altid
den hgjere temperatur fra det i
tilberedningstabellen angivne temperaturomrade,

resp. indstil ca. 10 °C mere end De er vant til fra
tilberedningen med begge gillzoner. Benyt ca.
halvdelen af den angivhe maengde.

Brugen af Teppan Yaki med kogegrej

De kan bruge Teppan Yaki ogsd med kogegrej. Egnet er
tilberedningsmetoder, som kraever lille varmetilfarsel. |
givet fald kan De opvarme madvarerne farst hurtigt pa
kogetoppen og s stege dem videre pa Teppan Yaki.

Til at smelte, optg og varmholde er ca. 140 °C
tilstreekkelig, til at lade ris og korn treekke og til at
opvarme sma maengder ca. 160-200 °C.

Benyt varmebestandigt kogegrej med lag. Seet
kogegrejet forsigtigt pa varmefladen, saledes at De ikke
utilsigtet laver ridser i rammen i eedelstal. Veer
opmarksom pa, at denne kogemetode ikke kan kaldes
energibesparende, nar kogegrejet er mindre end den
opvarmede flade.

Hvis De ikke har brug for hele stegefladen, kan De ved
hjeelp af venstre betjeningsknap kun veelge den forreste
eller bagerste zone. Ved at flytte kogegrejet kan De
finde den temperatur, som er optimal for Deres
madlavning.
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Vedligeholdelse og rengering

| dette afsnit finder De tips og henvisninger for en
optimal vedligeholdelse og rengering af Deres apparat.
A Fare for elektrisk sted!

Indtreengende fugtighed kan forarsage et elektrisk sted.
Anvend aldrig hgjtryksrenser eller dampstraler.

A Fare for forbraending!

De tilgeengelige dele bliver meget varme under brugen.
Rer aldrig ved de varme dele. Hold barn pa sikker
afstand.

A Fare for forbraending!

Hvis De kommer vand eller isterninger pa den varme
stegeflade, vil der opsta vandsprgjt og vanddamp. Bgj
Dem ikke ind over apparatet. Hold en vis
sikkerhedsafstand.

Rengering af apparatet

Renger apparatet efter afkglingen, hver gang det har

veeret i brug. Fastbrandte rester er vanskelige at fjerne.

Fjern grovere rester med spatlerne.

Isterninger er mere velegnede til renggring end vand,
nar apparatet er varmt, fordi der opstar feerre varme
vandstenk og mindre damp.

Fjern omhyggeligt rester af rengesringsmidler, inden
apparatet bruges naeste gang.
Rengering af apparatet, nar det er koldt

1 Heeld lidt varmt vand (maks. 250 ml) og
opvaskemiddel pa stegefladen, sd den er deekket
med et tyndt lag vand.

2 Lad tilsmudsningerne std i blad.

3 Begynd rengeringen, nar smudset er bladt op.

Mellemrengering mellem to stegninger
1  Sluk for apparatet.

2 Skyd 4 - 5 isterninger hen over den varme
stegeflade.

Fjern opbladte tilsmudsninger med spatlerne.

Teend for apparatet igen.Vent med at laegge retterne
pa, til apparatet har opnéet den indstillede
temperatur igen.
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Apparatdel/over- Anbefalet rengering
flade

Stegeflade Fjern fedtholdige rester med opvaskemid-

del.

Anvend ved kraftigere tilsmudsning vores
rengeringsmiddel til kogesektioner (arti-
kel-nr. 00311499). Derved bliver stegefla-
den blank igen.

Rustfri stdlramme Renggr med en blad fugtig klud og lidt
opvaskemiddel.

Betjeningsgreb Renger med en blad fugtig klud og lidt
opvaskemiddel, kluden ma ikke veere for

vad.

Disse rengeringsmidler ma ikke
benyttes

Skurende eller skarpe renggringsmidler

Syreholdige renggringsmidler (f.eks. eddike,
citronsyre osv.)

Klorholdige eller steerk alkoholholdige
renggringsmidler

Ovnrens

Harde renggringssvampe, barster eller
skrubbesvampe, der efterlader ridser

Nye svampeklude skal skylles grundigt inden brug.



Fejl - hvad gor man?

Tit kan De selv afhjaelpe fejl, der opstar. Veer

opmeaerksom pa falgende henvisninger, inden De ringer

til kundeservicen.

A Fare for elektrisk sted!

Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun

serviceteknikere, der er uddannet af os, ma udfere
reparationer. Traek netstikket ud af kontakten, eller sla
sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt.
Kontakt kundeservice.

Fejl

Mulig arsag

Lesning

Apparatet opvarmer ikke. Die oplyste
ringe blinker hurtigt.

Sikkerhedsafbrydning: Der er ikke ble-
vet foretaget nogen betjening i mere
end 4 timer.

Betjeningsknapperne skal drejes til 0 og i
givet fald teendes igen.

Stremsvigt: Efter et stremsvigt forbliver

apparatet af sikkerhedsgrunde slukket.

Betjeningsknapperne skal drejes til 0 og i
givet fald teendes igen.

Overophedningssikring: Apparatet har
i meget lang tid veeet i drift pa hgjeste

Betjeningsknapperne skal drejes til 0 og
apparatet skal lades afkale.

trin.

Apparatet opvarmer ikke. De oplyste
ringe lyser ikke.

Monteringsfejl

Kontroller, om forbindelseskablet til betje-
ningspanelet sidder korrekt. Stikproppen
skal falde i hak.

Stegefladen hveelver sig under driften.
ningen.

Materialet udvider sig under opvarm-

Dette er normalt.

Apparatets hjgrner hvaelver sig under

driften en anelse opad. nens metal.

Pga. varmen udvider sig kogesektio-

Dette er normalt. | afkelet tilstand kan der
ikke ses nogen hvaelvning.

Kundeservice

Nar Deres apparat skal repareres, kan De henvende
Dem til vores kundeservice. Vi finder altid en passende
lzsning, ogsa for at undga ungdige besgg af teknikere.

Nar De ringer, bedes De angive produktnummeret (E-nr.)
og produktionsnummeret (FD-Nr.), sdledes at vi kan
hjeelpe Dem kvalificeret. Typeskiltet med numrene findes
pd apparatets bund. De kan med det samme indfgre
dataerne af Deres apparat her, sa behgver De ikke sgge
dem i givet fald.

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ™

Veer opmeerksom p4, at besgget fra en
kundeservicetekniker i tilfeelde af en fejlbetjening heller
ikke er gratis under garantiperioden.

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44 89 88 33

De kan altid stole pa, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfart af
producenten, kan man vaere sikker p4, at de bliver udfert
af uddannede serviceteknikere, som anvender originale
reservedele.
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A Viktige sikkerhetsanvisninger

Les denne bruksanvisningen ngye. Det er en
forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet
pa en sikker og riktig mate. Ta vare pa bruks- og
monteringsanvisningen slik at du kan bruke den
igjen senere eller gi den videre til eventuelle
kommende eiere av apparatet.

Dette apparatet ma installeres i henhold til
medfalgende monteringsveiledning.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut.
Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under
transport.

Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av
autoriserte fagfolk. Skader som falge av feil
tilkobling dekkes ikke av garantien.

Dette apparatet er kun beregnet pa vanlig bruk i
private husholdninger. Apparatet er kun
beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold
gye med apparatet nar det er i bruk. Apparatet
skal bare brukes i lukkede rom.

Dette apparatet er laget for bruk i en hgyde over
havet p4 maks. 2000 meter.

Dette apparatet er ikke ment for bruk med et
eksternt tidsur eller fjernstyring.

Dette apparatet skal kun brukes av barn over
atte ar og personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende
erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes
under oppsyn av en person som er ansvarlig for
deres sikkerhet eller de har fatt opplaering i
sikker bruk av apparatet og har forstatt farer som
kan oppsta ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjaring
og brukervedlikehold skal ikke utfares av barn,
med mindre de er over atte ar og er under
oppsyn av voksne.

Barn under atte ar ma holdes unna apparatet og
tilkoblingsledningen.

Brannfare!
Varm olje og varmt fett antennes raskt. La
aldri varm olje eller varmt fett veere uten
oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Sla
av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med
et lokk, brannteppe eller lignende.

Apparatet blir veldig varm, brennbart
materiale kan ta fyr. Oppbevar eller bruk aldri
brennbare gjenstander (f. eks. spraybokser,
rengjgringsmidler) under eller i umiddelbar
neerhet av apparatet. Legg aldri brennbare
gjenstander pa eller i apparatet.

Fare for forbrenning!
De tilgjengelige stedene blir svaert varme
under drift. Ta aldri pa de varme delene.
Hold barn pa avstand.

Dersom apparatet blir dekket til, oppstar det
overoppheting. Ikke legg pa dekselet for
apparatet har avkjglt seg. lkke sla pa
apparatet med dekselet pa. Bruk ikke
dekselet til & holde maten varm eller til &
sette ting pa.

Fare for elektrisk stot!
Ukyndige reparasjoner er farlig.
Reparasjoner méa kun utfgres av en
servicetekniker som har fatt oppleering av
oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut
kontakten eller sl& av sikringen i
sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

Kabelisolasjonen pé elektriske apparatet
kan smelte ved kontakt med varme
apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene
til elektriske apparater komme i kontakt med
varme apparatdeler.

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake
elektrisk stet. Bruk ikke haytrykksspyler eller
dampstrale til rengjeringen.

Et defekt apparat kan forarsake elektrisk
stat. Sla aldri pa et defekt apparat. Trekk ut
stopselet eller sla av sikringen i
sikringsskapet. Kontakt kundeservice.
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Arsaker for skader

Stekeflaten er robust og glatt, men vil med tiden fa spor
etter bruk som en god stekepanne. Disse pavirker
imidlertid ikke bruken.

Obs!

Riper eller hakk i stekeflaten: Skjeer aldri med
kniver pa stekeflaten. Benytt de medleverte spatler
for & snu maten. Sla ikke med spatlene pa
stekeflaten.

Folier og plast: Aluminiumsfolie og kjgkkenutstyr i
plast smelter pa den varme stekeflaten. Oppvarm
aldri beholdere av aluminiumsfolie pa stekeflaten.
Legg ikke gjenstander i plast eller med
plasthandtak pa stekeflaten.

Obs!

Funksjonsfeil: Vri brytere alltid pa nullstilling nar
apparatet ikke er i drift.
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Miljovern

Pakk ut apparatet og deponer emballasjen miljgvennlig.

Miljevennlig handtering

Kvitt deg med emballasjen pa en miljgvennlig mate.

Dette apparatet er klassifisert i henhold til det
europeiske direktivet 2012/19/EF om
avhending av elektrisk- og elektronisk utstyr

EE (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Direktivet angir rammene for innlevering og
gjenvinning av innbytteprodukter.

Tips for energisparing

Varm Teppan Yaki bare opp sé lenge til den har
nadd gnsket temperatur.

Benytt deg av muligheten til bare & sla pa
kokesonen foran eller bak for & tilberede sma
mengder.

Benytt stekeflatens ytterkant for & holde mat som
allerede er stekt varm, mens du fortsatt kan lage
mat i midten.



Ditt nye apparat

Her leerer du ditt nye apparat a kjenne og far
informasjon om utstyret.

Teppan Yaki

Stekeflate

Valg av kokesone

Brytere

/N

Med den hgyre bryteren velger du temperaturen mellom
120 - 240 °C eller varmholdetrinnet ‘' .

Med den venstre bryteren velger du kokesonene:

o begge kokesoner i drift
- bare fremre kokesone i drift
- bare bakre kokesone i drift

Temperaturinnstilling

Visning pa lysringen

Bryterne har en lysring med forskjellige muligheter for
indikering. Ytterligere henvisninger finner du i kapittelet

"Feilfjerning".
Ven- Hoyre Display Betydning
stre
(o) Av Apparat AV
) konstant lysing Apparat PA
[ ) langsom blinking ~ Apparat PA, varmer
opp
langsom blinking ~ Restvarmeindikator
rask blinking Sikkerhetsutkobling,
strembrudd
3 @  awekslenderask  Monteringsfeil
blinking
o) Lysring av
[ Lysring lyser
3@  Lysring blinker
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Utstyr

Det folgende utstyret er med i leveringen:

Spatler(2)

For & snu maten

Spesialutstyr

Det folgende utstyret kan du bestille hos din

fagforhandler:

VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Dekkplate i edelstal

Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering plant med benkeplaten

Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering plant med
apparatdeksel/utjevningslist

Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering i flukt

Kombilist for kombinasjon med
ytterligere Vario apparater i serien 400
ved montering i flukt med
apparatdeksel/utjevningslist

Kombilist 38 cm

Benytt utstyret bare som angitt. Produsenten er ikke

ansvarlig hvis
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Betjening

For forstegangs bruk

Ta hensyn til de folgende henvisningene for du steker
for forste gang:

1 Rengjegr apparat og utstyrsdelene grundig.

2 Varm apparatet opp til 200°C i noen minutter.
Derved fjernes eventuell lukt og forurensninger.

Innkobling

Trykk inn temperaturbryteren og vri byteren mot venstre
eller hgyre pa gnsket temperatur mellom 120 - 240 [.

Hvis du ikke vil steke pa hele varmesonen, kan du med
den venstre bryteren velge bare det fremre eller bakre
omradet. Trykk inn den venstre bryteren og velg den
gnskede varmesonen fm eller .

Lysringen bak temperaturbryteren blinker sa lenge
apparatet varmer opp. Nar innstilt temperatur er
oppnéadd lyser lysringen konstant.

Fordel noe olje eller fett med spatelen eller en
varmebestandig pensel (f.eks. silikonpensel) jevnt pa
stekeflaten etter at den er varmet opp. Legg maten
direkte - uten gryte eller stekepanne - péa stekeflaten.
Benytt spatelen som leveres med for & snu maten.

Utkobling

Drei bryteren pa posisjon 0.

A Fare for forbrenning!

Dersom apparatet blir dekket til, oppstar det

overoppheting. Ikke legg pa dekselet far apparatet har
avkjolt seg. Ikke sl pa apparatet med dekselet pa. Bruk
ikke dekselet til & holde maten varm eller til & sette ting

pa.
Restvarmeindikator
Lysringen bak den hgyre bryteren blinker etter

utkoblingen sa lenge apparatet er for varmt for & kunne
bergre det uten fare.

Varmholdetrinn

Pa varmholdetrinnet kan du holde maten varm etter
tilberedningen.

Vri temperaturbryteren pa varmholdetrinn % . Med den
venstre bryteren kan du steke pa hele flaten eller bare
velge fremre eller bakre del av flaten.

Sikkerhetsutkobling

Til din beskyttelse er apparatet utstyrt med en
sikkerhetsutkobling. Hver oppvarmingsprosess utkobles
etter 4 timer, hvis apparatet ikke betjenes i denne tiden.
Ogsa etter et strambrudd forblir varmelegemet utkoblet.
Lysringen bak temperaturbryteren blinker.

Vri temperaturbryteren pa O, du kan da ta apparatet i
bruk igjen som vanlig.
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Innstillingstabell

Verdiene i innstillingstabellen refererer til et apparat
som er forvarmet. De tjener bare som rettesnorer, da
maten, alt etter type og tilstand, trenger mer eller

mindre varme.

Mat som skal stekes

Temperatur

Steketid

Bemerkninger

Kjett og fjeerkre

Biff, middels (2,5 - 3 cm)

230 - 240 °C frese
180 °C steke videre

frese 2 min.pr. side

steke videre 6 - 11 min.

f. eks. entrecote, filetsteak, rumps-
teak. Biffen er middels nar kjgttsaft
pipler ut pa overflaten.

Nakkestek (2 cm) 210-220 °C 15-18 min.

Kalveschnitzel panert (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Det méa brukes nok olje slik at
panaden ikke tarker ut eller for-
brenner.

Kjettstuing, oksekjott eller svin 230-240 °C 6 - 8 min. Fordel kjattstykkene godt, de bar

(800 -900 g) ikke bergre hverandre.

Kjettstuing, fjeerkre (800 - 900 g) 180-190 °C 10- 12 min.

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

Lammerygg, middels (1,5 - 2,5 cm)

200 °C frese
160 °C steke videre

frese 2 min. pr. side

steke videre 4 - 6 min.

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

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

Fisk og havets delikatesser

Fiskefilet (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. F. eks. abbor, torgk, pangasius,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. ;J)/;I:.flyndre, breiflabb, sjgtunge,

(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

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

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

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

Reker (a4 30 g) 190-200 °C 4 -5 min.

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

Grennsaker

Auberginer, i skiver (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Salt auberginene far steking og la
de sta i ca. 30 minutter. Tark de
deretter.

Sjampinjonger, i skiver (600 g) 230-240 °C 10 - 12 min.

Gulrgtter i staver (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

Poteter, kokt, i skiver (600 g) 200-220 °C 7-10 min.

Paprika, i strimler (600 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Squash, i skiver (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

Lok eller purré, i ringer (600 g) 170-190 °C 5-7 min.

Eggeretter og desserter

Speilegg, eggerare (4 - 6 egg) 180-190 °C 4 - 6 min. pr. side

Crépes (2 - 6 stykker) 180-190 °C 1-2 min. pr. side
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Mat som skal stekes Temperatur Steketid Bemerkninger

Frukter i skiver (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. F. eks. ananas, epler, mango.
Benytt klarnet smaer til steking. Sat
det etter anske med sukker eller
honning.

Banan innbakt i kokos (4 halvdeler) 180-190 °C 6 -9 min.

Tilbeher og annet

Ris, kokt (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pinjenkjerner (300 g) 160 °C 5-7 min. snus ofte

Risnudler, kokt (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5min. snus ofte

bredterninger / krutonger (100 g) 170 °C 10- 12 min. snus ofte til & begynne med

Tips og triks

Bruk av Teppan Yaki med kokekar

Legg maten farst pd nar oppvarmingsindikatoren
har sluknet. Dette gjelder likeledes for gkning av
temperaturen mellom to matlaginger.

Trykk kjstt-, fijeerkre- og fiskestykkene med spatelen
flatt pa stekeflaten. Snu fgrst nar de lett kan lgsnes
fra platen slik at fibrene ikke gdelegges. Det kan
ellers piple frem vaeske som medferer at maten blir
tarr.

Kjott-, fijeerkre- og fiskestykker bgr ikke komme i
kontakt med hverandre under stekingen slik at de
ikke trekker veeske.

Verken stikk eller skjeer i kjottet under stekingen for
4 hindre at kjgttsaft siver ut.

Ikke salt kjatt, fjeerkre og fisk far du steker for ikke &
fijerne vann og lgselige neeringsstoffer.

Fiskefilet kan vendes i mel fgr du steker den. Slik
sitter det mindre fast.

Snu fiskefilet helst bare en gang. Brun det farst pa
hudsiden.

Benytt kun oljer og fett egnet for steking og som
taler hgy temperatur, f.eks. raffinerte vegetabilske
oljer eller smarfett (klarnet smar).

Stekeflaten er i midten varmere enn i ytterkanten.
Spesielt nar du samtidig steker mat med forskjellige
steketider og krav til temperatur kan du fordele
maten optimalt pa platen. Ta hensyn til dette nar du
velger mengden pa maten. Tommelfingerregel: Jo
tynnere stekemat, desto hayere temperatur og
desto kortere steketiden.

Nar du arbeider med bare en varmesone: Velg
henholdsvis den hgyeste innstillingen i
temperaturomradet oppgitt i steketabellen eller still
inn ca. 10 °C mer enn du er vant med fra
tilberedningen med to varmesoner. Benytt ca.
halvparten av de oppgitte mengder.

Du kan bruke Teppan Yaki ogsa for tilberedningen med
kokekar. Egnet er kokemetoder som behgver lite
varmetilfarsel. Du kan om ngdvendig varme opp maten
pa koketoppen, varme den raskt opp ferst og deretter
tilberede den videre pa Teppan Yaki.

For & smelte, tine opp og holde varm er det tilstrekkelig
med ca. 140 °C, for & svelle ris og korn og for & varme
opp sma mengder ca. 160-200 °C.

Bruk varmebestandige kokekar med lokk. Plasser
kokekaret forsiktig pa varmeflaten slik at du ikke riper
opp edelstdlrammen ved en feiltagelse. Legg merke til
at denne kokemetoden ikke kan klassifiseres som
energisparende nar kokekaret er mindre enn flaten som
varmes opp.

Hvis du ikke trenger hele stekeflaten, kan du med den
venstre bryteren velge bare det fremre eller bakre
omradet. Ved & forskyve kokekarene kan du finne den
optimale temperaturen for din bruk.
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Stell og rengjering

| dette kapittelet finner du tips og henvisninger for
optimalt stell og rengjering av apparatet.

A Fare for elektrisk stot!

Fuktighet som trenger inn, kan forarsake elektrisk stat.
Bruk ikke haytrykksspyler eller dampstrale til
rengjgringen.

A Fare for forbrenning!

De tilgjengelige stedene blir sveert varme under drift. Ta
aldri pa de varme delene. Hold barn pa avstand.

A Fare for forbrenning!!

Ved pafaring av vann eller isbiter pa kokeplaten oppstar
det sprut og vanndamp. lkke bgy deg over apparatet.
Overhold sikkerhetsavstanden.

Rengjore apparatet

Rengjor apparatet etter hver bruk nar det er tilstrekkelig
avkjelt. Det er vanskelig & fjerne fastbrente rester.

Fjern grove rester med spatlene.

Det er bedre & bruke isbiter enn vann til & rengjgre det
varme apparatet fordi det oppstar mindre varm sprut og
vanndamp.

Veer ngye med & fjerne alle rester etter
rengjeringsmiddel for neste gangs bruk.
Rengjore avkjolt apparat

1 Ha litt varmt vann (maks. 250 ml) og
rengjgringsmiddel pa stekeflaten slik at den er litt
dekket.

2 La smusset blgtgjeres.

3 Begynn a gjere rent nar smusset begynner & lgsne.

Mellomrengjering mellom to stekeomganger
1 Sla av apparatet.

2 Skyv 4-5 isbiter over den varme stekeflaten med
spatlene.

Fjern smuss som lgsner, med spatlene.

Sla pa apparatet igjen. Vent med a legge pa
matvarene til apparatet har nddd den innstilte
temperaturen igjen.
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Apparatdel/ Anbefalt rengjering
overflate
Stekeflate Fjern fettholdige rester med rengjarings-

middel.

Bruk vart rengjeringsmiddel for koketop-
per (artikkelnr. 00311499) ved kraftig
smuss. Dette gir stekeflaten glansen til-

bake.
Rammer i rustfritt Rengjeres med en myk, fuktig klut og litt
stél rengjeringsmiddel.
Dreiebryter Rengjsres med en myk og fuktig klut og

litt rengjeringsmiddel. Kluten mé ikke
veere for vat.

Benytt ikke disse rengjoringsmidler

Skurende eller skarpe rengjgringsmidler

Syreholdige rengjeringsmidler (f. eks. eddik,
sitronsyre, osv.)

Rengjsringsmidler som inneholder klor eller mye
alkohol

Stekeovnspray

Harde, ripende oppvasksvamper, barster eller
skureputer

Vask nye svampkluter grundig far bruk.



Feil - hva kan man gjere?

Ofte kan du lett fjerne feil selv. Vaer oppmerksom pa de
falgende henvisningene for du ringer kundeservicen.

A Fare for elektrisk stot!

Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner ma kun

utfares av en servicetekniker som har fatt oppleering av
oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller
sla av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.

Feil Mulig arsak

Losning

Apparat varmer ikke opp. Lysringer blin- Sikkerhetsutkobling: Toppen ble ikke
betjent i lgpet av de siste 4 timer.

ker raskt.

Vri bryter pa 0 og sla evt. pa igjen.

Strembrudd: Etter et strembrudd blir

Vri bryter p& 0 og sla evt. pa igjen.

apparatet slatt av av sikkerhetsmessige

grunner.

Overopphetingsbeskyttelse: Apparat

Vri bryter pa 0 og la apparatet avkjgles.

ble brukt meget lenge pa hgyeste

trinn.

Apparat varmer ikke opp. Lysringer lyser Monteringsfeil
ikke.

Kontroller at forbindelseskabelen mot bry-
terpanelet sitter korrekt. Pluggen ma gripe
inn.

Stekeflaten buer seg under drift.

Materialutvidelse ved oppvarming.

Dette er normalt.

Apparatets hjgrner hvelver seg lett opp- P& grunn av varmen utvider koketop-

over i drift. pens metall seg.

Dette er normalt. | avkjglt tilstand er hvel-
vingen ikke lenger synlig.

Kundeservice

Hvis apparatet ditt ma repareres, ta kontakt med var
kundeservice. Vi finner alltid en passende Igsning, ogsa
for & unngé ungdige besgk av teknikere.

Vennligst oppgi produktnummeret (E-nr.) og
fabrikasjonsnummeret (FD-nr.) nar du ringer, slik at du
far kvalifisert hjelp. Typeskiltet med numrene finner du
pa apparatets underside. Her kan du fgre inn dataene til
apparatet og telefonnummeret til kundeservicen slik at
du ved behov ikke méa lete lenge.

E-nr. FD-nr.

Kunderservice &

Veer oppmerksom pé at besgket av en tekniker fra
kundeservicen ved en feilbetjening ogséa i garantitiden
ikke er kostnadsfritt.

Kontaktadressene til alle land finnes i den vedlagte
fortegnelsen over kundeservice.

Reparasjonsoppdrag og radgivning ved feil
N 22 66 06 46

Du kan stole pa produsentens kompetanse. Da kan du
veere sikker pa at reparasjonen utfegres av en kvalifisert
servicetekniker som bruker originale reservedeler til &
reparere husholdningsapparatet ditt.
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A\ Tarkeita turvaohjeita

Lue tdma kayttdohje huolellisesti. Vasta sitten
voit kayttaa laitettasi turvallisesti ja oikein. Sailyta
kéytto- ja asennusohje myohempaa kayttoa tai
seuraavaa kayttdjaa varten.

Tama laite tulee asentaa sen mukana
toimitettujen asennusohjeiden mukaan.

Tarkasta laite, kun olet purkanut sen
pakkauksesta. Jos laitteessa on
kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttoon.

liIman pistoketta olevan laitteen saa liittda vain
valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisesta
litdnnasta johtuvia vaurioita.

Tama laite on tarkoitettu yksityisille
kotitalouksille ja kodinomaiseen ympéristoon.
Kayta laitetta vain ruokien ja juomien
valmistukseen. Pida laitetta kdyton aikana
silmélla. Kayta laitetta vain suljetuissa tiloissa.

Tama laite on tarkoitettu kaytettévéksi enintdan
2000 metrin korkeudella merenpinnasta.

Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi
ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen
kanssa.

Laitetta voivat kéyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja
henkildt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai
henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta
puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos
heita valvoo heidan turvallisuudestaan vastaava
henkild tai heitd on opastettu laitteen
turvallisessa kdytossa ja he ovat ymmartaneet
laitteen vaarat.

Lapset eivit saa leikkia laitteella. Lapset eivét
saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he
ovat téyttédneet 8 vuotta ja heidan toimiaan
valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja
litdntdjohdon lahelta.

Palovaara!
Kuuma 6ljy ja rasva syttyvat helposti
palamaan. Al4 jita kuumaa 6ljyé tai rasvaa
ilman valvontaa. Al sammuta tulipaloa
vedella. Kytke keittoalue pois paalta.
Tukahduta liekit varovasti kannella tai
palopeitteella tai vastaavalla.

Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat
materiaalit voivat syttya. Ald sailyts tai kayta
palavia aineita (esim. spraypulloja,
puhdistusaineita) laitteen alla tai sen
valittdmassa laheisyydessa. Ald laita palavia
esineita laitteen paille tai sen sisdan.

Palovamman vaara!
Kéden ulottuvilla olevat osat kuumenevat
kaytossa. Ala kosketa kuumia osia. Pida
lapset poissa laitteen lahelta.

Kun laitteen kansilevy on kiinni, seurauksena
on ylikuumeneminen. Sulje laitteen kansilevy
vasta, kun laite on jadhtynyt. Ala kytke laitetta
koskaan paille siten, ettd kansilevy on kiinni.
Al3 kayta laitteen kansilevya ruokien
lAmpim&na pitdmiseen tai laskupintana.

Séahkoiskun vaara!
Epéasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia.
Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen
koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite
on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake
sulakerasiassa pois pailta. Soita
huoltopalveluun.

Sahkolaitteiden johdon eriste voi sulaa
laitteen kuumissa osissa. Varo, ettd
sahkdlaitteiden liitédntdjohto ei joudu
kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Laitteeseen péadseva kosteus voi aiheuttaa
sahkoiskun. Ala kéyta painepesuria tai
hoyrysuihkua.

Viallinen laite voi aiheuttaa sihkoiskun. Al
kytke viallista laitetta paalle. Irrota
verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa
pois paéltd. Soita huoltopalveluun.
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Vaurioiden aiheuttajat

Paistopinta on tukeva ja siled. Ajan mittaan siihen syntyy
kuitenkin kayttojalkia aivan kuten hyvdan pannuun. Tama
ei kuitenkaan vaikuta mitenk&dan laitteen kayttotehoon.

Huomio!

- Naarmut ja urat paistopinnalla: Al4 leikkaa ruoka-
aineita paistopinnan péaélla. Kayta ruokien
kddntelemiseen mukana toimitettuja lastoja. Valta
iskuja lastaa kayttdessisi, koska iskut voivat
aiheuttaa urien syntya paistopintaan.

-  Foliot ja muovit: Alumiinifoliot ja muoviastiat sulavat
kuumalla paistopinnalla. Ald koskaan kuumenna
ruokia paistopinnalla alumiinifoliossa. Ald laske
kuumalle paistopinnalle muovisia esineitéd eika
esineitd, joissa on muovinen kadensija.

Huomio!

Toimintah&irio: Kierrd sdéatonupit aina nolla-asentoon
laitteen ollessa pois kaytosta.
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Ymparistonsuojelu

Ota laite pakkauksesta ja toimita pakkausjatteet niille
kuuluviin jateastioihin.

Ymparistoystavallinen havittaminen

Héavitd pakkaus ympéaristoystavallisesti.

Tamaéan laitteen merkintéd perustuu kaytettyja
ﬁ séhko- ja elektroniikkalaitteita (waste

electrical and electronic equipment - WEEE)
I koskevaan direktiiviin 2012/19/EU.

Tama direktiivi maarittda kiytettyjen laitteiden
palautus- ja kierrédtys-sddnndkset koko EU:n
alueella.

Energiansaastoohjeita

Esikuumenna Teppan Yakia vain niin kauan, kunnes
haluttu |ampé&tila on saavutettu.

Pienid maaria kypsentédessési voit kdyttda hyvaksesi
mahdollisuutta kytked péélle vain joko etummainen
tai takimmainen lampdalue.

Kéytd paistopinnan reuna-alaa kypsennettyjen
ruokien lampiménépitdmiseen ja jatka ruokien
valmistamista paistopinnan keskialueella.



Uusi laitteesi

Tastd opit tuntemaan uuden laitteesi ja siihen kuuluvat
lisdvarusteet.

Teppan Yaki

Paistopinta

Lampdalueen valinta

Saatonupit

/N

Lampdtilan sdatod

Valorenkaassa oleva naytto

Saaténuppeihin kuuluu valorengas, jossa on eri
ndyttdmahdollisuuksia: Lisdd vinkkeja |6ydat kohdasta
"Pienet viat voi poistaa itse".

Vasen Oikea Naytto Merkitys

(o) (o) Pois Laite POIS

() ) Palaa pysyvasti Laite PAALLA
[ ) @ hidas vilkkuminen  Laite PAALLA ja
Oikeanpuoleisella sdaténupilla valitset lampdtilan 120 - kuumentaa
240 °C:teen valilld tai lampiman&pitdmisen tehotason e} @ hidas vilkkuminen  Jalkilimmon ilmaisin
-4 D
5w - . . .
nopea vilkkuminen Turvakatkaisu,
Vasemmanpuoleisella sddtonupilla valitset lampdalueet: sahkokatkos
3 @  vuorottainen nopea Asennusvirhe
B molemmat limpdalueet kaytossi vilkkuminen
- vain etummainen ldmpdalue kdytdssa o) Valorengas pois
E| vain takimmainen |ampoa|ue kaytossa o Valorengas pa'aa
® S Valorengas vilkkuu
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Lisatarvikkeet
Toimitus sisiltda seuraavat lisdtarvikkeet:

Lastat (2) Ruokien kddntelemiseen

Erityislisatarvikkeet
Seuraavia lisatarvikkeita voi tilata alan ammattiliikkeista:

VA 440 010 Laitteen jaloterdksinen suojalevy

VA 420 000 Yhdyslista yhdisteltdessd muiden Vario
400 sarjan laitteiden kanssa samaan
tasoon

VA 420 001 Yhdyslista yhdisteltdessd muiden
suojalevyllisten/tasauslistallisten Vario
400 sarjan laitteiden kanssa samaan
tasoon

VA 420 010 Yhdyslista yhdisteltdessd muiden Vario
400 sarjan laitteiden kanssa korotettuun
tasoon

VA 420 011  Yhdyslista yhdisteltdessd muiden
suojalevyllisten//tasauslistallisten Vario
400 sarjan laitteiden kanssa korotettuun
tasoon

VA 450 400 Laitteen jatke 38 cm

Kéayta lisatarvikkeita ohjeita noudattaen. Valmistaja ei
vastaa vioista, jotka johtuvat lisélaitteiden vaaranlaisesta
kaytosta.
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Kaytto

Ensimmainen kayttoonotto

Huomioi seuraavat seikat ennen kuin rupeat
ensimmaista kertaa paistamaan:

1 Puhdista laite ja sen lisatarvikkeet huolellisesti.

2 Kuumenna laite muutamiksi minuuteiksi 200
°C:seen. Siten saat poistettua uudesta laitteesta
lahtevéat hajut ja mahdolliset epadpuhtaudet.

Paallekytkenta
Paina lampétilan sdatonuppi alas ja kierré sita

vasempaan tai oikeaan haluamallesi lampé&tilalle 120 -
240 °C:teen valilla.

/N

sl T

Voit kdyttda paistamiseen joko laitteen koko paistopintaa
tai vain etummaista tai takimmaista osaa paistopinnasta.
Paina vasen sdaténuppi alas ja valitse haluamasi
lampodalue E tai E

Lampdotilan sdatdénupin valorengas vilkkuu niin kauan,
kun laite kuumentaa. Valorenkaat lakkaavat vilkkumasta,
mutta jadvat palamaan, kun toivottu lampdotila on
saavutettu.

Sivele kuumentamisen jdlkeen paistopinnalle tasaisesti
lastalla tai kuumuutta kestévalla pensselilld (esim.
silikonipensselilld) hieman 6ljya tai rasvaa. Aseta ruoka-
aineet suoraan - ilman kattilaa tai pannua -
paistopinnalle. Kdyta ruokien kddntelemiseen mukana
toimitettuja lastoja.

Poiskytkenta
Kierrd sdatdonuppi 0-asentoon.

A Palovamman vaara!

Kun laitteen kansilevy on kiinni, seurauksena on
ylikuumeneminen. Sulje laitteen kansilevy vasta, kun
laite on jadhtynyt. Al4 kytke laitetta koskaan péille siten,
ettd kansilevy on kiinni. Ala kayta laitteen kansilevya
ruokien |ampiménéa pitdmiseen tai laskupintana.

JalkilAmmon ilmaisin

Valorengas oikean sédétonupin takana vilkkuu
poiskytkennén jalkeen niin kauan, kunnes laite on
jadhtynyt niin, etta sitd voi koskettaa.

Lampimanapitamisen tehotaso

Lampiménépitdmisen tehotaso on tarkoitettu ruokien
kypsennyksen jilkeiseen [ampiméanépitdmiseen.

Kierréd [ampétilan sdatdonuppi lampiméanépitidmisen
tehotasolle 5. Vasemmalla sasténupilla voit valita
kaytettdvéksi joko koko paistopinnan tai vain

etummaisen tai takimmaisen osan paistopinnasta.

Turvakatkaisu

Laite on varustettu turvallisen kdytdn takaamiseksi
turvakatkaisulla. Laite lakkaa aina 4 tunnin paista
kuumentamasta, jos sind aikana ei tehd&d mitdan
kdyttétoimintoa. Myds sdhkokatkoksen jédlkeen laite jaa
pois pééltad. Valorengas |lampotilan sdatonupin takana
vilkkuu.

Kierrd lampdtilan sddtonuppi O-asentoon, sitten voit
ottaa laitteen taas totuttuun tapaan kayttéon.
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Saatotaulukko

Saatotaulukossa annetut kypsytysajat koskevat
esikuumennettua uunia. Sdatétaulukossa annetut arvot
ovat vain ohjearvoja, koska |ld&mmaon tarve vaihtelee
kypsennettdvien ruoka-aineiden laadun, paksuuden ja
painon mukaan.

Kypsennettavat elintarvikkeet Lampdtila

Kypsytysaika

Huomautuksia

Liha ja linnunliha

Naudanpihvi, puolikypsé (2,5 - 3 cm) Ruskista 230 -

Ruskista 2 min. per puoli

Esim. harén ulkofilee, fileepihvi,

240 °C:ssa Jatka paistamista 6 - 11 min. selkéi.pihvi. Pihvi on puo!ikypséi,
Jatka paistamista kun lihaneste nousee pintaa.
180 °C:ssa
Porsaanniskapihvi (2 cm) 210-220 °C 15- 18 min.
Vasikanleike, leivitetty (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Kayta riittavasti oljya, jotta leivitys
ei kuivu eiké paase palamaan.
Viilloke, nauta tai sika (800 - 900 g) 230-240 °C 6 - 8 min. Aseta lihapalat erilleen paistopin-
Viilloke, linnun liha (800 - 900 g) 180-190 °C _ 10-12 min. nalle, niiden ei tulisi olla kiinni toi
sissaan.
Jauheliha (600 g) 230-240 °C 7 -8 min.
Karitsanselkd, puolikypsa (1,5-2,5 cm) Ruskista Ruskista 2 min. per puoli
200 °Cissa Jatka paistamista 4 - 6 min.
Jatka paistamista
160 °C:ssa
Kalkkunapihvi (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 min.
Linnunmaksa (1 cm) 200-210 °C 3 -5 min.
Kala ja merenantimet
Kalafilee (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. Esim. ahven, turska, pangasius,
(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. koljg, munakampela, merikrotti,
meriantura, kuha.
(25 cm) 180-190 °C 15-17 min.
Lohipihvi (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.
(3 cm) 160-170 °C 18 - 20 min.
Tonnikalapihvi (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 min.
Katkaravut (a 30 g) 190-200 °C 4 -5 min.
Kampasimpukat (a 30 g) 190-200 °C 8-12 min.
Vihannekset
Koiso, viipaloitu (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Suolaa koisot ennen paistamista
ja anna seista n. 30 minuuttia.
Kuivaa lopuksi.
Herkkusienet, viipaloitu (600 g) 230-240 °C 10- 12 min.
Porkkanat, tikuiksi raastettuna (600 g) 180-190 °C 8-10 min.
Perunat, keitetty ja viipaloitu (600 g) 200-220 °C 7-10 min.
Paprika, suikaleina (600 g) 200-210 °C 4 -6 min.
Keséakurpitsa, viipaloitu (600 g) 180-190 °C 8-10 min.
Sipulit tai purjo, renkaina (600 g) 170-190 °C 5-7 min.

40



Kypsennettavat elintarvikkeet Lampatila Kypsytysaika Huomautuksia

Munaruuat /makeat ruuat

Paistettu muna, munakas (4 - 6 munaa) 180-190 °C 4 - 6 min. per puoli

Crepes (2 -6 kpl) 180-190 °C 1- 2 min. per puoli

Hedelmat viipaloituina (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. Esim. ananas, omena, mango.
Kéyta paistamiseen kirkastettua
voita. Makeuta sokerilla tai huna-
jalla.

Banaani kookosvaipassa (4 puolikasta) 180-190 °C 6 - 9 min.

Lisukkeet ja muut

Keitetty riisi (500 g) 190-200 °C 5-7 min.

Pinjansiemenet (300 g) 160 °C 5-7 min. kaannelldén useaan otteeseen

Keitetyt riisinuudelit (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. kdannelldédn useaan otteeseen

Vehnéleipdkuutiot / krutongit (100 g) 170 °C 10- 12 min. kaannelldén alussa useaan ottee-

seen

Hyvia vinkkeja

Aseta kypsennettédvét ruuat paistopinnalle vasta,
kun kuumentamisen ndytté on sammunut. Tama
patee myds silloin, kun nostetaan [ampotilaa kahden
eri ruuan kypsytyksen valilla.

Paina lihapalat, linnun liha ja kalapalat lastalla
littedksi paistopintaa vasten. Kddntele ruokia vasta,
kun ne irtoavat hyvin paistopinnasta, siten et tuhoa
ruuan pinnassa olevia syitd. Muutoin ruuasta paasisi
valumaan nestettd ja kypsennettévat palat eivat
sdilyisi mehukkaina.

Lihapalojen, linnun lihan ja kalapalojen tulisi olla
erilladn toisistaan paistettaessa, jotta ne eivdt imisi
nestetta.

Lihaa ei saa pistelld eika leikata kypsennyksen
aikana, jotta lihaneste ei valuisi ulos.

Al4 suolaa lihaa, linnun lihaa eiki kalaa ennen
paistamista, jotta niissid sailyisi neste ja muut
vesiliukoiset ravintoaineet.

Kalafilee voidaan jauhoittaa ennen paistamista
pyorittelemalld sitd jauhoissa. Siten sen pinta ei
tartu niin herkasti paistopintaan.

Kalafilee tulisi, jos mahdollista, kdéntaa vain kerran.
Paista se ensin nahan puolelta.

Kéyta vain korkeilla kuumuuksilla paistamiseen
sopivia 0ljyja ja rasvoja, esim. raffinoituja
kasvisoljyja tai kirkastettua voita.

Paistopinta on keskeltd kuumempi kuin reunoilta.
Huomioi tdma silloin, kun valmistat yhtdaikaa ruokia,
jotka tarvitsevat eri kypsymisaikoja ja lampétiloja
sijoittamalla ruoka-aineet tehokkaasti
paistopinnalle. Valitse myds ruokamaarat tdma

huomioon ottaen. Nyrkkisdants: Mitd ohuempi
ruoka-aines, sitd korkeampi lampétila ja lyhyempi
kypsytysaika.

Jos kaytat vain yhtd lampdaluetta: Valitse tdlldin aina
korkein kypsytystaulukossa annetuista [ampé&tiloista
tai sddda noin 10 °C:tta korkeampi lampdtila kuin
molempia ldmpdalueita kdyttdessdsi. Kdytd noin
puolta annetuista mééarista.

Teppan Yakin kaytto keittoastioiden
kanssa

Voit kédyttda Teppan Yakia myds ruokien valmistamiseen
keittoastioissa. Parhaiten sopivat kypsytysmenetelmat,
joissa tarvitaan vain vahéistd lampdéa. Voit kuumentaa
ruuat tarvittaessa ensin nopeasti keittotasolla ja
jatkokypsentéi sitten Teppan Yakilla.

Rasvan ja pakasteiden sulattamiseen ja ruokien
lampiméanépitdmiseen riittdd n. 140°C, riisin ja jyvien
turvottamiseen ja pienten méédrien [Ammittdmiseen
riittda n. 160-200°C.

Kaytd kuumuutta hyvin kestévia keittoastioita ja kantta.
Aseta keittoastia varoen kuumalle paistopinnalle siten,
ettd et vahingossa naarmuta jaloterdskehysta. Huomioi,
ettd tdma keittotapa ei ole energiaa sddstavaa, jos
keittoastia on pienempi kuin kuumennettu pinta.

Voit kdyttda paistamiseen joko laitteen koko paistopintaa
tai vain etummaista tai takimmaista osaa paistopinnasta.
Siirtelemalld keittoastiaa voit siten kayttda aina
tarpeeseen sopivaa lampétilaa.
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Hoito ja puhdistus

Tasséd luvussa annamme vinkkejé ja vihjeité laitteen
parhaaseen mahdolliseen hoitoon ja puhdistukseen.

/A sahksiskun vaaral

Laitteeseen paidseva kosteus voi aiheuttaa sdhkdiskun.
Ala kéyta painepesuria tai hoyrysuihkua.

A Palovamman vaara!

Kaden ulottuvilla olevat osat kuumenevat kiytossi. Al

kosketa kuumia osia. Pida lapset poissa laitteen ldhelta.

A Palovamman vaara!

Kun vetta tai jadpaloja laitetaan kuumalle paistopinnalle,
muodostuu roiskeita ja vesihdyryd. Ald kumarru laitteen
padlle. Noudata turvaetiisyytta.

Laitteen puhdistus

Puhdista laite jokaisen kdytdn jdlkeen, kun laite on
jadhtynyt. Kiinni palaneet tdhteet on vaikea puhdistaa.

Poista karkeat tahteet lastalla.

Jadpalat soveltuvat vettd paremmin |dmpiman laitteen
puhdistukseen, koska siten muodostuu vihemman
kuumia roiskeita ja vesihdyrya.

Poista puhdistusainejddmaét huolellisesti ennen
seuraavaa kayttoa.
Jaahtyneen laitteen puhdistus

1 Kaada vdhan [amminté vettd (enint. 250 ml) ja
astianpesuainetta paistopinnalle siten, ettd vesi
peittdd pinnan ohuelti.

2 Annalian pehmeta.

3  Kun lika alkaa irrota, aloita puhdistus.

Puhdistus kahden paistokerran valilla

1  Kytke laite pois paalta.

2 Tyodntele 4 - 5 jddpalaa lastoilla kuumalla
paistopinnalla.

3 Poista irronnut lika lastoilla.

Kytke laite taas paélle. Odota, etta laite on
saavuttanut asetetun lampotilan ennen kuin laitat
ruoan paistumaan.

Laitteen osa/ Suositeltava puhdistusaine

Laitteen osa/ Suositeltava puhdistusaine

pinta

Poista rasvapitoiset tahteet astianpesuai-
neella.

Paistopinta

Kaytad runsaaseen likaan keittotason puh-
distusainettamme (tuotenro 00311499).
Siten paistopinta tulee taas kiiltavaksi.
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pinta

Terdsreunus Puhdista pehmeilla, kostealla liinalla ja
pienelld maarilla astianpesuainetta.

Valitsimet Puhdista pehmeilld, kostealla liinalla ja

pienelld maarilla astianpesuainetta; liina
ei saa olla liian marka.

Al3 k3yta alla mainittuja
puhdistusaineita

Hankaavia tai viakevid puhdistusaineita

Happopitoisia puhdistusaineita (esim. etikkaa tai
sitruunahappoa jne)

Klooria tai voimakkaasti alkoholia sisiltavia
puhdistusaineita

Uunisuihkeita

Kovia, naarmuttavia sienid, harjoja tai
hankaustyynyja

Huuhtele uudet sieniliinat huolellisesti ennen
kayttoa.



Mita tehda hairion sattuessa?

Pienet viat voi usein poistaa itse. Mikéli vikaa ei voi

poistaa seuraavien vihjeiden perusteella, ota yhteys

Gaggenau-huoltoon.

A\ sihksiskun vaara!

Epdasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset
saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai
kytke sulake sulakerasiassa pois pééltd. Soita
huoltopalveluun.

Hairio

Mahdollinen syy

Apu

Laite ei kuumenna. Valorenkaat
vilkkuvat nopeasti.

Turvakatkaisu: Viimeisen 4 tunnin
aikana ei ole tehty mitdén jatko-ohjel-
mointia.

Kierrd sdatonuppi O-asentoon ja sitten tar-
vittaessa haluamallesi lampétilalle.

Séhkokatkos: Sahkokatkoksen jélkeen
jaa laite turvallisuussyistd pois paalta.

Kierrd sdatdnuppi O-asentoon ja sitten tar-
vittaessa haluamallesi Iampéotilalle.

Ylikuumenemissuoja: Laitetta on kay-
tetty erittdin kauan korkeimmalla teho-
tasolla.

Kierrd sdaténuppi O-asentoon ja anna lait-
teen jadhtya.

Laite ei kuumenna. Valorenkaat eivat
pala.

Asennusvirhe

Tarkista, ettéd kytkinpdydén liitosjohto on
asennettu oikein. Pistokkeen tulee lukkiu-
tua napsahtamalla.

Paistopinta kaareutuu kuumentaessa.

Materiaalin laajentuminen kuumen-
taessa.

Tama on aivan normaalia.

Laitteen kulmat kaareutuvat kdytossa
hieman yl&spain.

Keittotasossa kaytetty metalli laajenee
lAmmon vaikutuksesta.

Tama on aivan normaalia. Laitteen jadhdyt-
tyd kulmien kaareutuminen héviaa.

Huoltopalvelu

Jos laitteesi tarvitsee korjausta, on huoltopalvelumme
valmis palvelemaan. Léyddmme aina sopivan ratkaisun,
myds tarpeettomien huoltoteknikkok&yntien
vilttdmiseksi.

Kun tilaat huoltopalveluja, ilmoita samalla laitteen E-
numero ja FD-numero. Ndma tiedot on merkitty
tyyppikilpeen, joka on sijoitettu laitteen pohjaan.
Merkitse tdhan laitetta koskevat tiedot ja huoltopalvelun
numero, jotta ne ovat helposti |I0ydettavissa niita
tarvitessasi.

E-numero FD-numero

Huoltopalvelu

Huomioi, ettd huoltoteknikon takuunaikainenkaan kaynti
ei ole ilmainen, jos vika johtuu laitteen virheellisesta
kaytosta.

Kaikkien maiden yhteystiedot 10ydé&t oheisesta
huoltoliikeluettelosta.

Korjaustilaus ja neuvonta hairiétilanteissa

FIN 020 751 0750
Lankapuhelimesta 8,28 snt/puhelu + 7 snt/min
(alv 24%) Matkapuhelimesta 8,28 snt/puhelu +
17 snt/min (alv 24%)

Luota valmistajan asiantuntemukseen. Siten varmistat,
ettd korjauksen tekee koulutettu huoltoteknikko, joka
kayttda alkuperdiisid varaosia.
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	m Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Läs bruksanvisningen noggrant. Det är viktigt för att du ska kunna använda enheten säkert och på rätt sätt. Spara bruks- och monteringsanvisningen för framtida bruk och eventuella kommande ägare.
	Vid installation måste de medföljande monteringsanvisningarna följas.
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	Enheten är bara avsedd för normalt hemmabruk. Enheten är bara avsedd för tillagning av mat och dryck. Håll enheten under uppsikt vid användning. Använd bara enheten inomhus.
	Skåpet är avsett att användas på en nivå upp till högst 2000 meter över havet.
	Enheten är inte avsedd för användning med extern timer eller fjärrkontroll.
	Barn under 8 år och personer med begränsade fysiska, sensoriska eller mentala färdigheter, eller som saknar erforderliga erfarenheter eller kunskaper, får endast använda enheten under överinseende av en annan person som ansvarar för säkerhete...
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	Barn under 8 år bör hållas på avstånd från både enheten och anslutningskabeln.
	Brandrisk!
	▯ Varma oljor och fetter kan snabbt börja brinna. Lämna aldrig varma oljor och fetter utan uppsikt. Släck inte elden med vatten. Slå av kokzonen. Kväv elden med ett lock, brandfilt eller liknande.
	▯ Enheten blir mycket varm, brännbara föremål kan fatta eld. Brännbara föremål (t.ex. sprejflaskor, rengöringsmedel) får inte förvaras under eller i närheten av enheten. Lägg aldrig brännbara föremål på eller i enheten.

	Risk för brännskador!
	▯ Komponenterna blir mycket varma när enheten är i drift. Vidrör aldrig heta komponenter. Håll barn på avstånd.
	▯ När locket ligger på kommer inte värmen ut. Lägg inte på locket förrän enheten har svalnat. Starta aldrig enheten när locket ligger på. Använd inte locket för varmhållning eller som avställningsyta.

	Risk för stötar!
	▯ Reparationer som inte är fackmässigt gjorda är farliga.Det är bara servicetekniker utbildade av tillverkaren som får göra reparationer.Om enheten är trasig, dra ur kontakten eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service.
	▯ Sladdisoleringen på elapparater kan smälta vid kontakt med heta delar på enheten. Se till så att sladdar till elapparater inte kommer i kontakt med heta delar på enheten.
	▯ Risk för stötar om fukt tränger in! Använd aldrig högtryckstvätt eller ångrengöring!
	▯ En trasig enhet innebär risk för stötar. Slå aldrig på en trasig enhet. Dra ur sladden eller slå av säkringen i proppskåpet. Kontakta service!

	Orsaker till skador
	Obs!
	– Repor eller skåror på stekytan
	– Folie och plast
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	Användning
	Före första användningen
	Beakta följande anvisningar, innan du steker för första gången:
	1 Rengör apparaten och tillbehörsdelarna noggrant.
	2 Värm upp apparaten till 200 °C några minuter. Då försvinner eventuella föroreningar och lukt efter tillverkningen.


	Påslagning
	Frånslagning
	m Risk för brännskador!

	Restvärmeindikator
	Varmhållningsläge
	Säkerhetsavstängning

	Inställningstabell
	Råd och tips
	Laga mat med kokkärl på Teppan Yaki
	Skötsel och rengöring
	m Risk för stötar!
	m Risk för brännskador!
	m Risk för brännskador!!
	Rengöra enheten
	Rengöra avsvalnad enhet
	1 Häll på lite varmvatten (max. 2,5 dl) och diskmedel så att du precis täcker stekytan.
	2 Blöt upp smutsen.
	3 Börja rengöra när smutsen lossar.

	Rengöring mellan 2 stekomgångar
	1 Slå av enheten.
	2 Dra 4-5 isbitar med stekspaden över den heta stekytan.
	3 Ta bort lossad smuts med stekspaden.
	4 Slå på enheten igen.Lägg inte på maten förrän enheten uppnått inställd temperatur igen.


	Använd inte dessa rengöringsmedel
	Fel – hur åtgärdar du dem?
	m Risk för stötar!


	Kundservice
	Reparationsuppdrag och råd vid fel

	IndholdsfortegnelseBrugsanvisning
	Vigtige sikkerhedsanvisninger 15
	Miljøbeskyttelse 16
	Deres nye apparat 17
	Betjening 19
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	Tips og tricks 21
	Brugen af Teppan Yaki med kogegrej 21
	Vedligeholdelse og rengøring 22
	Fejl – hvad gør man? 23
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	m Vigtige sikkerhedsanvisninger
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Dette apparat skal installeres i henhold til medfølgende monteringsvejledning.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift. Anvend kun apparatet indendørs.
	Dette apparat er beregnet til brug i en højde på op til maksimalt 2000 meter over havets overflade.
	Dette apparat er ikke beregnet til brug med et eksternt tidsur eller en fjernbetjening.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Brandfare!
	▯ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.
	▯ Apparatet bliver meget varmt, brændbare materialer kan blive antændt. Opbevar og anvend aldrig brændbare genstande, f.eks. spraydåser, rengøringsmidler, under apparatet eller i umiddelbar nærhed af apparatet. Læg aldrig brændbare genstand...

	Fare for forbrænding!
	▯ De tilgængelige dele bliver meget varme under brugen. Rør aldrig ved de varme dele. Hold børn på sikker afstand.
	▯ Hvis apparatets afdækning lukkes, ophobes der varme. Luk først afdækningen, når apparatet er kølet af. Tænd aldrig apparatet med lukket afdækning. Apparatets afdækning må ikke anvendes til varmholdning eller afsætning.

	Fare for elektrisk stød!
	▯ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige. Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	▯ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	▯ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	▯ Et defekt apparat kan forårsage et elektrisk stød. Tænd aldrig for et defekt apparat. Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet. Kontakt kundeservice.

	Årsager for skader
	Pas på!
	– Ridser eller hak i stegefladen
	– Folier og kunststoffer
	Funktionsfejl


	Miljøbeskyttelse
	Miljøvenlig bortskaffelse
	Tip for at spare på energi
	Deres nye apparat
	Teppan Yaki
	Betjeningsknap
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	Indikering ved den oplyste ring
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	Betjening
	Før den første ibrugtagning
	Vær opmærksom på følgende henvisninger, inden De steger for første gang:
	1 Rens apparatet og tilbehøret grundigt.
	2 Opvarm apparatet i nogle minutter til 200 °C. Herved fjernes eventuelle "nye" lugte og forureninger.


	Tænde
	Slukke
	m Fare for forbrænding!

	Restvarmeindikering
	Varmholdningstrin
	Sikkerhedsafbryder

	Indstillingstabel
	Tips og tricks
	Brugen af Teppan Yaki med kogegrej
	Vedligeholdelse og rengøring
	m Fare for elektrisk stød!
	m Fare for forbrænding!
	m Fare for forbrænding!
	Rengøring af apparatet
	Rengøring af apparatet, når det er koldt
	1 Hæld lidt varmt vand (maks. 250 ml) og opvaskemiddel på stegefladen, så den er dækket med et tyndt lag vand.
	2 Lad tilsmudsningerne stå i blød.
	3 Begynd rengøringen, når smudset er blødt op.

	Mellemrengøring mellem to stegninger
	1 Sluk for apparatet.
	2 Skyd 4 - 5 isterninger hen over den varme stegeflade.
	3 Fjern opblødte tilsmudsninger med spatlerne.
	4 Tænd for apparatet igen.Vent med at lægge retterne på, til apparatet har opnået den indstillede temperatur igen.


	Disse rengøringsmidler må ikke benyttes
	Fejl – hvad gør man?
	m Fare for elektrisk stød!


	Kundeservice
	Reparationsordre og rådgivning i tilfælde af fejl
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	Miljøvern 26
	Ditt nye apparat 27
	Betjening 29
	Innstillingstabell 30
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	Bruk av Teppan Yaki med kokekar 31
	Stell og rengjøring 32
	Feil – hva kan man gjøre? 33
	Kundeservice 33


	m Viktige sikkerhetsanvisninger
	Les denne bruksanvisningen nøye. Det er en forutsetning for at du skal kunne bruke apparatet på en sikker og riktig måte. Ta vare på bruks- og monteringsanvisningen slik at du kan bruke den igjen senere eller gi den videre til eventuelle kommende...
	Dette apparatet må installeres i henhold til medfølgende monteringsveiledning.
	Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til apparatet hvis det er skadet under transport.
	Apparater uten stikkontakt kan bare kobles til av autoriserte fagfolk. Skader som følge av feil tilkobling dekkes ikke av garantien.
	Dette apparatet er kun beregnet på vanlig bruk i private husholdninger. Apparatet er kun beregnet til tilberedning av mat og drikke. Hold øye med apparatet når det er i bruk. Apparatet skal bare brukes i lukkede rom.
	Dette apparatet er laget for bruk i en høyde over havet på maks. 2000 meter.
	Dette apparatet er ikke ment for bruk med et eksternt tidsur eller fjernstyring.
	Dette apparatet skal kun brukes av barn over åtte år og personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaringer eller kunnskap, dersom de holdes under oppsyn av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet eller ...
	Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjøring og brukervedlikehold skal ikke utføres av barn, med mindre de er over åtte år og er under oppsyn av voksne.
	Barn under åtte år må holdes unna apparatet og tilkoblingsledningen.
	Brannfare!
	▯ Varm olje og varmt fett antennes raskt. La aldri varm olje eller varmt fett være uten oppsyn. Slukk aldri en brann med vann. Slå av kokeplaten. Slukk flammene forsiktig med et lokk, brannteppe eller lignende.
	▯ Apparatet blir veldig varm, brennbart materiale kan ta fyr. Oppbevar eller bruk aldri brennbare gjenstander (f. eks. spraybokser, rengjøringsmidler) under eller i umiddelbar nærhet av apparatet. Legg aldri brennbare gjenstander på eller i appa...

	Fare for forbrenning!
	▯ De tilgjengelige stedene blir svært varme under drift. Ta aldri på de varme delene. Hold barn på avstand.
	▯ Dersom apparatet blir dekket til, oppstår det overoppheting. Ikke legg på dekselet før apparatet har avkjølt seg. Ikke slå på apparatet med dekselet på. Bruk ikke dekselet til å holde maten varm eller til å sette ting på.

	Fare for elektrisk støt!
	▯ Ukyndige reparasjoner er farlig. Reparasjoner må kun utføres av en servicetekniker som har fått opplæring av oss. Dersom apparatet er defekt, trekk ut kontakten eller slå av sikringen i sikringsboksen. Kontakt kundeservice.
	▯ Kabelisolasjonen på elektriske apparatet kan smelte ved kontakt med varme apparatdeler. La aldri tilkoblingsledningene til elektriske apparater komme i kontakt med varme apparatdeler.
	▯ Fuktighet som trenger inn, kan forårsake elektrisk støt. Bruk ikke høytrykksspyler eller dampstråle til rengjøringen.
	▯ Et defekt apparat kan forårsake elektrisk støt. Slå aldri på et defekt apparat. Trekk ut støpselet eller slå av sikringen i sikringsskapet. Kontakt kundeservice.

	Årsaker for skader
	Obs!
	– Riper eller hakk i stekeflaten
	– Folier og plast
	Funksjonsfeil
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	Betjening
	Før førstegangs bruk
	Ta hensyn til de følgende henvisningene før du steker for første gang:
	1 Rengjør apparat og utstyrsdelene grundig.
	2 Varm apparatet opp til 200°C i noen minutter. Derved fjernes eventuell lukt og forurensninger.


	Innkobling
	Utkobling
	m Fare for forbrenning!

	Restvarmeindikator
	Varmholdetrinn
	Sikkerhetsutkobling

	Innstillingstabell
	Tips og triks
	Bruk av Teppan Yaki med kokekar
	Stell og rengjøring
	m Fare for elektrisk støt!
	m Fare for forbrenning!
	m Fare for forbrenning!!
	Rengjøre apparatet
	Rengjøre avkjølt apparat
	1 Ha litt varmt vann (maks. 250 ml) og rengjøringsmiddel på stekeflaten slik at den er litt dekket.
	2 La smusset bløtgjøres.
	3 Begynn å gjøre rent når smusset begynner å løsne.

	Mellomrengjøring mellom to stekeomganger
	1 Slå av apparatet.
	2 Skyv 4–5 isbiter over den varme stekeflaten med spatlene.
	3 Fjern smuss som løsner, med spatlene.
	4 Slå på apparatet igjen. Vent med å legge på matvarene til apparatet har nådd den innstilte temperaturen igjen.


	Benytt ikke disse rengjøringsmidler
	Feil – hva kan man gjøre?
	m Fare for elektrisk støt!


	Kundeservice
	Reparasjonsoppdrag og rådgivning ved feil

	SisällysluetteloKäyttöohje
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	Teppan Yakin käyttö keittoastioiden kanssa 41
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	Mitä tehdä häiriön sattuessa? 43
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	m Tärkeitä turvaohjeita
	Lue tämä käyttöohje huolellisesti. Vasta sitten voit käyttää laitettasi turvallisesti ja oikein. Säilytä käyttö- ja asennusohje myöhempää käyttöä tai seuraavaa käyttäjää varten.
	Tämä laite tulee asentaa sen mukana toimitettujen asennusohjeiden mukaan.
	Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos laitteessa on kuljetusvaurioita, älä kytke laitetta käyttöön.
	Ilman pistoketta olevan laitteen saa liittää vain valtuutettu asentaja. Takuu ei kata virheellisestä liitännästä johtuvia vaurioita.
	Tämä laite on tarkoitettu yksityisille kotitalouksille ja kodinomaiseen ympäristöön. Käytä laitetta vain ruokien ja juomien valmistukseen. Pidä laitetta käytön aikana silmällä. Käytä laitetta vain suljetuissa tiloissa.
	Tämä laite on tarkoitettu käytettäväksi enintään 2000 metrin korkeudella merenpinnasta.
	Tätä laitetta ei ole suunniteltu käytettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai kauko-ohjaimen kanssa.
	Laitetta voivat käyttää yli 8-vuotiaat lapset ja henkilöt, joiden fyysiset ominaisuudet, aistit tai henkiset valmiudet ovat rajoittuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja osaaminen, jos heitä valvoo heidän turvallisuudestaan vastaava hen...
	Lapset eivät saa leikkiä laitteella. Lapset eivät saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, paitsi jos he ovat täyttäneet 8 vuotta ja heidän toimiaan valvotaan.
	Pidä alle 8-vuotiaat lapset poissa laitteen ja liitäntäjohdon läheltä.
	Palovaara!
	▯ Kuuma öljy ja rasva syttyvät helposti palamaan. Älä jätä kuumaa öljyä tai rasvaa ilman valvontaa. Älä sammuta tulipaloa vedellä. Kytke keittoalue pois päältä. Tukahduta liekit varovasti kannella tai palopeitteellä tai vastaavalla.
	▯ Laite kuumenee hyvin kuumaksi, palavat materiaalit voivat syttyä. Älä säilytä tai käytä palavia aineita (esim. spraypulloja, puhdistusaineita) laitteen alla tai sen välittömässä läheisyydessä. Älä laita palavia esineitä laitteen p...

	Palovamman vaara!
	▯ Käden ulottuvilla olevat osat kuumenevat käytössä. Älä kosketa kuumia osia. Pidä lapset poissa laitteen läheltä.
	▯ Kun laitteen kansilevy on kiinni, seurauksena on ylikuumeneminen. Sulje laitteen kansilevy vasta, kun laite on jäähtynyt. Älä kytke laitetta koskaan päälle siten, että kansilevy on kiinni. Älä käytä laitteen kansilevyä ruokien lämpim...

	Sähköiskun vaara!
	▯ Epäasianmukaiset korjaukset ovat vaarallisia. Korjaukset saa suorittaa vain asianmukaisen koulutuksen saanut huoltoteknikko. Jos laite on rikki, irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.
	▯ Sähkölaitteiden johdon eriste voi sulaa laitteen kuumissa osissa. Varo, että sähkölaitteiden liitäntäjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.
	▯ Laitteeseen pääsevä kosteus voi aiheuttaa sähköiskun. Älä käytä painepesuria tai höyrysuihkua.
	▯ Viallinen laite voi aiheuttaa sähköiskun. Älä kytke viallista laitetta päälle. Irrota verkkopistoke tai kytke sulake sulakerasiassa pois päältä. Soita huoltopalveluun.

	Vaurioiden aiheuttajat
	Huomio!
	– Naarmut ja urat paistopinnalla
	– Foliot ja muovit
	Toimintahäiriö
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	Energiansäästöohjeita
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	Käyttö
	Ensimmäinen käyttöönotto
	Huomioi seuraavat seikat ennen kuin rupeat ensimmäistä kertaa paistamaan:
	1 Puhdista laite ja sen lisätarvikkeet huolellisesti.
	2 Kuumenna laite muutamiksi minuuteiksi 200 °C:seen. Siten saat poistettua uudesta laitteesta lähtevät hajut ja mahdolliset epäpuhtaudet.


	Päällekytkentä
	Poiskytkentä
	m Palovamman vaara!

	Jälkilämmön ilmaisin
	Lämpimänäpitämisen tehotaso
	Turvakatkaisu

	Säätötaulukko
	Hyviä vinkkejä
	Teppan Yakin käyttö keittoastioiden kanssa
	Hoito ja puhdistus
	m Sähköiskun vaara!
	m Palovamman vaara!
	m Palovamman vaara!
	Laitteen puhdistus
	Jäähtyneen laitteen puhdistus
	1 Kaada vähän lämmintä vettä (enint. 250 ml) ja astianpesuainetta paistopinnalle siten, että vesi peittää pinnan ohuelti.
	2 Anna lian pehmetä.
	3 Kun lika alkaa irrota, aloita puhdistus.

	Puhdistus kahden paistokerran välillä
	1 Kytke laite pois päältä.
	2 Työntele 4 - 5 jääpalaa lastoilla kuumalla paistopinnalla.
	3 Poista irronnut lika lastoilla.
	4 Kytke laite taas päälle. Odota, että laite on saavuttanut asetetun lämpötilan ennen kuin laitat ruoan paistumaan.


	Älä käytä alla mainittuja puhdistusaineita
	Mitä tehdä häiriön sattuessa?
	m Sähköiskun vaara!


	Huoltopalvelu
	Korjaustilaus ja neuvonta häiriötilanteissa
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