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en Intended use

Intended use

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

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

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

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

This appliance is intended for private domestic
use and the household environment only. The
appliance must only be used for the
preparation of food and beverages. The
cooking process must be supervised. A short
cooking process must be supervised without
interruption. Only use the appliance in
enclosed spaces.

Do not install this appliance on boats or in
vehicles.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 2000 metres above sea
level.

Do not use any unsuitable safety devices or
child protection grilles. These can cause
accidents.

This appliance is not intended for operation

with an external clock timer or a remote control.

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

Children must not play with, on, or around the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 15 years old and are
being supervised.

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



Important safety information en

A Important safety information

/A Warning - Risk of fire!

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

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

/A Warning - Risk of burns!

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

e The appliance will remain hot for a long
time even after you switch it off. Do not
touch the appliance while the residual heat
indicator is flashing.

e When the appliance cover is closed, this
leads to a build-up of heat. Only operate or
switch on the appliance when the appliance
cover is open. Do not use the appliance
cover for keeping warm or setting down.
Only close the appliance cover once the
appliance has cooled down.

Caution!
Damage to the appliance

Remove spilled liquids before opening the
appliance cover.

/A Warning - Risk of electric shock and

serious injury!

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

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

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

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



en Causes of damage

Causes of damage

Environmental protection

The frying surface is robust and smooth but, like a good
pan, it will exhibit signs of use over time. These do not
affect how it works.

Caution!

— Scratches or scores on the grilling surface:
Never use a knife to cut on the grilling surface. Turn
food using the spatula provided. Do not hit the
grilling surface with the spatula.

— Plastics, films and foils: Aluminium foil and
plastic cookware will melt on the hot frying surface.
Never place containers made of aluminium foil on
the frying surface. Never place objects made of
plastic or cookware with plastic handles on the
frying surface.

Caution!
Malfunction

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

In this section, you can find information about saving
energy and disposing of the appliance.

Tips on energy saving

® Stop the heating appliance when it reaches the
required temperature.

® Use the edge of the frying surface to keep food that
is already cooked warm, whilst continuing to cook
food in the middle.

Switch back to a lower temperature in good time.

Select an appropriate temperature. Using a
temperature that is too high wastes energy.

® Use the residual heat of the Teppan Yaki. If the
cooking time is long, switch off the appliance 5-
10 minutes before the cooking time ends.

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

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

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

WEEE). The guideline determines the

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



Familiarising yourself with your
appliance

Teppan Yaki

Familiarising yourself with your appliance en

Frying surface
Selecting the cooking zone
Temperature setting

Control knob

Use the right-hand control knob to select the
temperature between 120-240 °C, the keeping warm
setting i’ or the cleaning setting m”.

Use the left-hand control knob to select the cooking
zones:

Both cooking zones operating

Only the front cooking zone is operating

Ol B o

Only the rear cooking zone is operating

@

_

@/

(2]

Visual signals of the luminous disc

The control knob is encircled by an illuminated ring that
indicates a number of statuses and functions.

Indicator Meaning
o Off Appliance off
® Lit continuously orange Appliance on
# Flashing orange Appliance off
Residual heat indicator
# Flashing orange and white Safety shut-off, power fail-
alternately ure
#: Flashing yellow and Appliance fault
magenta alternately Call the after-sales service.
® Lit green and then yellow  Appliance initialising,
for some seconds only after first installation or
power failure
Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

Spatulas (2)

spatulas to turn the food



en Before using the appliance for the first time

Before using the appliance for the
first time

In this section, you can find out what you must do
before using your appliance to prepare food for the first
time. Read the safety information before you start.

Cleaning the appliance

Before using the appliance for the first time, clean it
thoroughly with lukewarm soapy water.

Heating up the teppanyaki surface

To eliminate the new-appliance smell, heat up the
teppanyaki surface without anything on it for a few
minutes at 200 °C.

Operating the appliance

Switching on

1 Push in the temperature control knob and turn it

clockwise or anti-clockwise to the required
temperature between 120-240 °C.
The illuminated ring behind the temperature control
knob flashes while the appliance is heating up. The
illuminated ring lights up continuously when the set
temperature has been reached.

2 If you do not want to cook on the entire heating
zone, you can use the left-hand control knob to
select only the front or only the rear area. Push in
the left-hand control knob and select the required
heating zone @ or ™ select.

3 After it heats up, use the spatula or a heat-resistant
brush (e.g. silicone brush) to spread a little oil or fat
evenly over the frying surface.

4  Place the food directly onto the frying surface
without a pot or pan.

5 Use the spatula supplied to turn the food.

Switching off
Turn the control knob to O.

A Warning — Risk of burns!

When the appliance cover is closed, this leads to a
build-up of heat. Only operate or switch on the
appliance when the appliance cover is open. Do not use
the appliance cover for keeping warm or setting down.
Only close the appliance cover once the appliance has
cooled down.

Caution!
Damage to the appliance

Remove spilled liquids before opening the appliance
cover.

Residual heat indicator

After switching off the appliance, the illuminated ring on
the temperature control knob slowly flashes until the
appliance has cooled enough for it to be safe to touch.

Keeping warm setting

The keeping warm setting enables you to keep food
warm once you have cooked it.

Turn the temperature control knob to the keeping warm
setting 55'. You can use the left-hand control knob to
select the entire area or only the front or rear area.

Safety shut-off

For your safety, the appliance has a safety switch-off
function. Any kind of heating will be switched off after
four hours if the appliance controls are not used during
this time. The heating element will also remain off after
a power failure. The illuminated ring behind the
temperature control knob is flashing white and orange
alternately.

Turn the temperature control knob to 0. You will now be
able to start the appliance again as usual.



Table of settings and tips

Table of settings and tips en

Food Temperature Cooking time Comments

Meat and poultry

Beef steak, medium (2.5-3 cm) Sear at 230- Fry for 2 mins each side e.g. entrecéte, fillet steak, rump steak.
240 °C The steak is medium when meat juice

Continue cooking for
can be seen on the surface.

Continue cooking  6-11 mins

at 180 °C
Pork neck steak (2 cm) 210-220 °C 15-18 mins
Veal escalope (1.5 cm) 190-200 °C 16-20 mins
Strips of beef or pork (800-900 g) 230-240 °C 6-8 mins Distribute the pieces of meat evenly;
Strips of poultry (800-900 g) 180-190 °C 10-12 mins they should not be touching.
Minced meat (600 g) 230-240 °C 7-8 mins

Saddle of lamb, medium (1.5-2.5¢cm)

Sear at 200 °C

Continue cooking

Fry for 2 mins each side

Continue cooking for

at 160 °C 4-6 mins

Turkey steak (1.5 cm) 200-210 °C 12-16 mins

Poultry liver (1 cm) 200-210 °C 3-5 mins

Fish and seafood

Fish fillet (1 cm) 210-220 °C 5-7 mins e.g. perch, cod, basa, haddock, place,

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

(2.5 cm) 180-190 °C 15-17 mins

Salmon steak (2.5 cm) 180-190 °C 15-17 mins

(3cm) 160-170 °C 18-20 mins

Tuna steak, (2.5-3 cm) 180-190 °C 17-20 mins

Prawns (30 g each) 190-200 °C 6-7 mins

Scallops (30 g each) 190-200 °C 8-12 mins

Vegetables

Aubergines, sliced (600 g) 180-190 °C 6-8 mins Salt the aubergines and leave to stand
for approx. 30 minutes before frying.
Then dry.

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

Carrots, julienne (600 g) 180-190 °C 12-16 mins

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

Peppers, cut into strips (600 g) 200-210 °C 8-12 mins

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

Onions or leeks, cut into rings (600g)  170-190 °C 5-7 mins

Egg-based dishes and desserts

Fried eggs, scrambled eggs (4-6 eggs) 180-190 °C 3-5 mins

Crépes (2-6 pcs) 180-190 °C 1-2 mins each side

Sliced fruit (300-400 g) 180-190 °C 5-7 mins e.g. pineapple, apple, mango. Use clari-
fied butter for frying. Sweeten with
sugar or honey if desired.

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

Side dishes and miscellaneous

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

Pine nuts (300 g) 160 °C 5-7 mins Turn frequently

Rice noodles, boiled (400 g) 200-220 °C 4-5 mins
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Food Temperature Cooking time Comments
Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5 mins Turn frequently
White bread cubes/croutons (100 g) 170 °C 10-12 mins Turn frequently to begin with

Tips for cooking and roasting

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

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

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

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

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

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

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

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

® The frying surface is hotter in the centre than in the
edge area. Particularly if you are cooking food with
different cooking times and the temperature
requirements at the same time, you can arrange the
food optimally on the plate. Pay attention to this
also when selecting the amount of food. Rule of
thumb: The thinner the food, the higher the
temperature and the shorter the cooking time.

® When working with just one heating zone: Select
the highest setting in each case for the temperature
range specified in the cooking table, or set it
approx. 10 °C higher than you are used to from
preparing with both heating zones. Use
approximately half of the amount specified.
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Using the with Teppan Yaki with
cookware

You can also use the Teppan Yaki to cook with
cookware. Cooking methods that require little heat input
can be used to do this. You can heat food quickly on the
hob first, if required, before continuing cooking on the
Teppan Yaki.

Approx. 140 °C is best for melting, defrosting, and
keeping food warm. 160-200 °C is best for soaking rice
and cereals, and for heating small quantities of food.

Use heat-resistant cookware with a lid. Take care not to
scratch the stainless steel frame accidentally when
placing the cookware on the heating surface. Please
note that if the cookware is smaller than the surface
being heated, this is not an energy-efficient cooking
method.

If you do not require the entire frying surface, you can
use the left-hand control knob to select only the front or
rear area. You can find the ideal temperature for your
application by moving the cookware.



Cleaning and maintenance

A Warning — Risk of electric shock!

Do not use any high-pressure cleaners or steam
cleaners, which can result in an electric shock.
/A Warning - Risk of burns!

® The appliance becomes hot during operation. Allow the
appliance to cool down before cleaning.

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

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

Caution!

Risk of surface damage

Do not use these cleaners

- harsh or abrasive cleaning agents
- oven cleaners

- corrosive or aggressive cleaners, or those
containing chlorine

- cleaning agents with a high alcohol content

- hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

If such an agent comes into contact with the appliance,
wash it off immediately with water.

Thoroughly wash out new sponge cloths before using
them!

Cleaning the appliance

Cleaning the appliance once cooled

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

2 Turn the temperature control knob to the cleaning
setting =’ position.

3 Leave the dirt to soak for 5-10 minutes.
4 Clean the frying surface using a scrubbing brush.
5 Mop up the liquid with a soft sponge and remove.

Rub the frying surface dry with a soft cloth.

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

Remove the worst of the residue with the spatula.

Carefully remove cleaner residues before next using the
appliance.

Cleaning and maintenance en

Cleaning between uses

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

1  Switch off the appliance.

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

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

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

Appliance part/ Recommended cleaning
surface

Frying surface Use a brush and washing-up liquid to

remove greasy residues.

Remove stubborn dirt with our “Wiener
Kalk” cleaning powder (article

no. 00311774). Make a paste out of
cleaning powder mixed with water and
use this to clean the surface.

Always wipe the surface in the brush
direction.

Follow the instructions on the cleaner's
packaging.

Frying surface,
burnt-on dirt

With the appliance cold, apply our clean-
ing gel (article no. 00311859) to stubborn
dirt and leave it to work for at least

two hours, or overnight for heavy soiling.
Then rinse off thoroughly and dry. Follow
the instructions on the cleaner's packag-

ing.

Stainless steel
frame

Use soapy water and dry with a soft cloth.
Use a minimal amount of water when
cleaning to prevent water from penetrat-
ing the appliance.

Soak burnt-on remains with a small
amount of soapy water; do not scour.

Remove heavy soiling or yellow discolour-
ation caused by heat using our stainless
steel cleaner (item no. 00311499).

Control knobs Soapy water - the cloth must not be too

wet. Dry with a soft cloth.

11



en Trouble shooting

Trouble shooting

Faults often have simple explanations. Please read the

/\ Warning - Risk of electric shock!
information in the table before calling the after-sales g

Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be

service.
carried out by one of our trained after-sales engineers.
If the appliance is faulty, unplug the mains plug or
switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-
sales service.

Disruption Possible cause Solution

The appliance is not working

The plug is not plugged into the
mains

Connect the appliance to the electricity supply

The fuse/circuit breaker is faulty

Check in the fuse box to make sure that the
fuse/circuit breaker for the appliance is in work-
ing order

Power failure

Check whether other kitchen appliances are
working

The appliance is not working and the illu-

minated ring behind the control knob is
flashing orange and white alternately

Power failure

Check whether other kitchen appliances are
working

The appliance does not heat up when it
is switched on.

All of the illuminated rings behind the
control knobs light up white for

10 seconds after switch-on. Then the
illuminated ring around the active con-
trol knob lights up orange.

Demo mode is activated

Deactivate demo mode.— "Demo mode"

on page 13

The appliance does not heat up when it
is switched on.

The illuminated ring behind the control
knob is flashing yellow and magenta
alternately.

Electronics fault

Contact after-sales service

The appliance switches off while operat-
ing.
The illuminated ring behind the control

knob is flashing orange and white alter-
nately.

Safety switch-off function:
The controls on the appliance
have not been used for a long
time.

Turn the temperature control knob to 0, then
switch it back on, if required.

The appliance switches off while operat-
ing.

The illuminated ring behind the control
knob is flashing orange and white alter-
nately.

Domestic power failure:
Following a power failure, the
appliance will remain switched
off for safety reasons.

Turn the temperature control knob to 0, then
switch it back on, if required.

12



Demo mode

Demo mode is activated if all of the illuminated rings
around the control knobs light up white for 10 seconds
after switching on the appliance. The appliance is not
heating. The illuminated ring around the temperature
control knob lights up orange.

You can deactivate the demo mode as follows:

1  Turn the temperature control knob back to 0.
Disconnect the appliance from the mains power
supply. Wait at least 30 seconds.

2 Plug the appliance back in. The illuminated rings
around the control knobs light up green for a few
seconds and then turn yellow. Wait until the
illuminated rings switch off.

3 Then deactivate demo mode within three minutes as
follows:
Turn the temperature control knob anti-clockwise to
position 240.

4 Turn the control knob clockwise to position .

5 Turn the control knob anti-clockwise to position 0.
Wait until the illuminated ring lights up yellow.

6 Turn the control knob clockwise to position 5. The
illuminated ring lights up green.
Wait for five seconds. The illuminated ring now
switches to yellow.

Demo mode has now been deactivated. To save the
setting, always exit the menu as follows:

7  Turn the control knob to 0. Then turn the control
knob anti-clockwise to position 240. Turn the
control knob clockwise to position 'i'. Turn the
control knob anti-clockwise to position 0. Wait until
the illuminated ring goes out.

After-sales service en

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance
needs to be repaired. We will always find an appropriate
solution, also in order to avoid after-sales personnel
having to make unnecessary visits.

E number and FD number

When calling us, please quote the full product number
(E no.) and the production number (FD no.) so that we
can provide you with the correct advice. The rating plate
that features these numbers can be found on the
underside of the appliance.

@ I E-NI: FD: ZNr: I

Type:

To save time, you can make a note of the numbers for
your appliance and the telephone number of the after-
sales service in the space below in case you need them.

E no. FD no.

After-sales service

Please note that a visit from an after-sales service
engineer is not free of charge in the event that the
appliance has been misused, even during the warranty
period.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8988

Calls charged at local or mobile rate.

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

AU 1300 368 339
NZ 09477 0492

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

13
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Uso conforme a lo prescrito

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Solo asi se puede manejar el aparato de forma
correcta y segura. Conservar las instrucciones
de uso y montaje para utilizarlas mas adelante
o para posibles futuros compradores.

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

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

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

Este aparato ha sido disenado exclusivamente
para uso domeéstico. Utilizar el aparato
unicamente para preparar alimentos y bebidas.
Debe vigilarse el proceso de coccion. Si el
proceso de coccion es breve, debe vigilarse
ininterrumpidamente. El aparato solo debe
utilizarse en espacios interiores.

No montar este aparato en barcos o vehiculos.

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

No usar dispositivos de proteccion o
protecciones para nifios inapropiados. Pueden
provocar accidentes.

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

Uso correcto del aparato es

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

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.
La limpieza y el mantenimiento rutinario no
deben encomendarse a los nifios a menos que
sean mayores de 15 afos y lo hagan bajo
supervision.

Mantener a los ninos menores de 8 anos
alejados del aparato y del cable de conexion.

15



es Indicaciones de seguridad importantes

A Indicaciones de seguridad importantes

A\ Advertencia - jPeligro de incendio!

e Elaceite caliente y la grasa se inflaman con
facilidad. Estar siempre pendiente del
aceite caliente y de la grasa. No apagar
nunca con agua un fuego. Apagar la zona
de coccion. Sofocar con cuidado las llamas
con una tapa, una tapa extintora u otro
medio similar.

e El aparato se calienta mucho, los
materiales inflamables se pueden
incendiar. No almacenar ni usar objetos
inflamables (p. e|. aerosoles o productos
de limpieza) debajo o demasiado cerca del
aparato. No colocar objetos inflamables
sobre el aparato o dentro de él.

/A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

e El aparato se mantiene caliente durante un
largo periodo incluso después de
desconectar el aparato. No tocar el aparato
mientras el indicador de calor residual
parpadee.

e Al tener la tapa del aparato cerrada se
produce una acumulacion de calor.
Conectar o encender el aparato solo con la
tapa abierta. No debera usarse para
conservar alimentos calientes o colocar
cosas encima. No cerrar la tapa del aparato
hasta que este se haya enfriado.

jAtencion!
Danos en el aparato

Liquidos derramados antes de abrir |la tapa del
aparato.
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/A Advertencia - jPeligro de descarga
eléctrica!

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

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

Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

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

Proteccion del medio ambiente

La superficie de asado es robusta y lisa, pero en ella se
generan con el tiempo marcas de uso, como ocurre con
una buena sartén. Estas marcas no afectan al uso del
aparato.

jAtencion!

Ralladuras o muescas sobre la superficie de
asado: No cortar nunca con cuchillo sobre la
superficie de asado. Para dar la vuelta a los platos,
utilizar la espatula suministrada. No golpear la
superficie de asado con la espatula.

Papel de aluminio y plasticos: El papel de
aluminio y los recipientes de plastico se derriten
sobre la superficie de asado caliente. No calentar
recipientes de papel de aluminio sobre la
superficie de asado. No colocar objetos de plastico
o con asas de plastico sobre la superficie de
asado.

jAtencion!
Fallo de funcionamiento

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

Este capitulo ofrece informacion sobre ahorro de
energia y la eliminacion del aparato.

Consejos para ahorrar energia

Calentar el aparato solo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

Utilizar la zona de los bordes de la superficie de
asado para mantener calientes los alimentos
cocidos, mientras se sigue cocinando en el centro.

Seleccionar la temperatura mas baja que mantenga
la coccion.

Seleccionar la temperatura adecuada. Con una
temperatura demasiado elevada, se malgasta
energia.

Utilizar el calor residual del Teppan Yaki. Apagar el
aparato 5-10 minutos antes del final de la coccion
cuando se hayan programado tiempos de coccion
prolongados.

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
|

19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

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

17



es Presentacion del aparato

Presentacion del aparato

Teppan Yaki

Superficie de asado
Seleccion de la placa independiente
Ajuste de la temperatura

Maneta de mando

Con el mando de control derecho, seleccionar la
temperatura entre 120-240 °C, la posicién de

conservacién en caliente i’ o el nivel de limpieza m”.

Con el mando de control izquierdo, seleccionar las
placas independientes:

(A

@/

(2]

Indicacion en el anillo luminoso

Todos los mandos de control disponen de un anillo
luminoso con distintas indicaciones.

Indicadores Significado
Apagado Aparato APAGADO
lluminado en naranja Aparato ENCENDIDO
Parpadeo naranja Aparato APAGADO

Indicador de calor residual

Parpadeo que cambia de
naranja a blanco

Desconexion de seguridad,
apagon

Parpadeo que cambia de
amarillo a magenta

Averia en el aparato
Avisar al servicio de aten-
cion al cliente.

Se ilumina en verde
durante unos instantes y
luego cambia a amarillo

El electrodoméstico
arranca,

pero solo tras conectarlo
por primera vez o tras un
apagoén

Espatula (2)

- ambas placas independientes en funciona-
miento

- solo la placa independiente delantera en fun-
cionamiento

- solo la placa independiente trasera en funcio-
namiento
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Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Para darle la vuelta a los alimentos



Antes de usar el aparato por vez
primera

A continuacién, se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el aparato por primera vez.
Leer en primer lugar el apartado Indicaciones de
seguridad.

Limpiar el aparato

Limpiar a fondo el aparato con agua templada con un
poco de jabon antes de usarlo por primera vez.

Calentar el Teppan Yaki

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el Teppan Yaki
vacio durante unos minutos a 200 °C.

Manejar el aparato

Conectar

1 Pulsar el mando de control de temperatura y
seleccionar la temperatura deseada entre 120-
240 °C girando hacia la izquierda o hacia la
derecha.

El anillo luminoso situado detras del mando de
control de temperatura parpadea mientras el
aparato se calienta. Una vez que se ha alcanzado la
temperatura programada, el anillo luminoso se
mantendra encendido.

2 En caso de no necesitar toda la zona de
calentamiento para asar, seleccionar con el mando
de control izquierdo solo la zona delantera o
trasera. Pulsar el mando de control izquierdo y
seleccionar la zona de calentamiento o ™.

3 Después del calentamiento, untar un poco de
aceite o grasa con una espatula o un pincel
resistente al calor (p. ej., un pincel de silicona)
sobre la superficie de asado de forma homogénea.

4 Colocar los alimentos directamente sobre la
superficie de asado (sin olla o sartén).

5 Para dar la vuelta a los alimentos, utilizar las
espatulas suministradas.

Antes de usar el aparato por vez primera es

Apagar
Gire la maneta de mando hasta la posicién 0.

A\ Advertencia - iRiesgo de sufrir quemaduras !

Al tener la tapa del aparato cerrada se produce una
acumulacion de calor. Conectar o encender el aparato
solo con la tapa abierta. No debera usarse para
conservar alimentos calientes o colocar cosas encima.
No cerrar la tapa del aparato hasta que este se haya
enfriado.

jAtencion!
Danos en el aparato

Liquidos derramados antes de abrir la tapa del aparato.

Indicador de calor residual

Después de apagarlo, el anillo luminoso ubicado detras
del mando del control de temperatura parpadea para
indicar que el aparato todavia esta demasiado caliente
como para tocarlo.

Nivel de mantenimiento de calor

En la posicion de conservacion en caliente, los
alimentos se pueden conservar calientes después de su
preparacion.

Girar el mando de control de temperatura hasta el nivel
de mantenimiento del calor . Seleccionar con el
mando de control izquierdo todas las areas, solo la
delantera o solo la trasera.

Desconexion de seguridad

Para proteger al usuario, el aparato cuenta con una
funcién de desconexion de seguridad. Los procesos de
calentamiento finalizan tras cuatro horas si no se
llevado a cabo ninguna operacion durante este tiempo.
Después de un corte en el suministro eléctrico, la
resistencia también se desconecta. El anillo luminoso
situado detras del mando de control de temperatura
parpadea cambiando entre los colores naranja y blanco.

Girar el mando de control de temperatura hasta la
posicién 0; después se puede volver a poner en marcha
el aparato en el modo habitual.
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Tabla de ajustes y consejos

Alimento

Temperatura

Tiempo de coccién

Observaciones

Carne y aves

Filete medio hecho (2,5-3 cm)

Dorar a 230-240 °C
Asara 180 °C

Dorar 2 min. por cada
lado

Asar durante 6-11 min.

Por ejemplo, entrecot, solomillo, filete.
El filete estda medio hecho cuando
sale jugo de la carne por la parte
superior.

Paleta de cerdo (2 cm) 210220 °C 15-18 min.

Escalope de ternera (1,5 cm) 190-200 °C 16-20 min.

Ternera o cerdo en guiso (800-900 g) 230-240 °C 6-8 min. Distribuir bien las piezas de carne: no
Ave en guiso (800-900 g) 180-190 °C 10-12 min. deben tocarse entre si.

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

Lomo de cordero medio hecho (1,5
2,5 cm)

Dorar a 200 °C
Asara 160 °C

Dorar 2 min. por cada
lado

Asar durante 4-6 min.

Filete de pavo (1,5 cm) 200-210 °C 12-16 min.

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

Pescado y marisco

Filete de pescado (1 cm) 210220 °C 5-7 min. P. ej., perca, bacalao, panga, eglefino,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. platija, rape, lenguado, lucioperca

(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

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

(3.cm) 160-170 °C 18-20 min.

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

Gambas (30 g cada una) 190-200 °C 6-7 min.

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

Verduras

Berenjenas en rodajas (600 g) 180-190 °C 6-8 min. Salar las berenjenas antes de asarlas
y dejarlas reposar unos 30 minutos. A
continuacion, secarlas.

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

Zanahorias en juliana (600 g) 180-190 °C 12-16 min.

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

Pimiento en juliana (600 g) 200210 °C 8-12 min.

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

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

Platos elaborados con huevo y dulces

Huevos fritos, huevos revueltos (4- 180-190 °C 3-5 min.

6 huevos)

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

Fruta en rodajas (300-400 g) 180-190 °C 5-7 min. p. €j., pina, manzana, mango. Usar

mantequilla clarificada para cocinar.
Endulzar con miel o azucar al gusto.

Platano sobre capa de coco (4 mitades) 180-190 °C

20

6-9 min.



Tabla de ajustes y consejos es

Alimento Temperatura Tiempo de coccion Observaciones

Guarniciones y otros

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

Pifiones (300 g) 160 °C 5-7 min. Dar la vuelta con frecuencia

Fideos de arroz hervidos (400 g) 200-220 °C 4-5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5 min. Dar la vuelta con frecuencia

Dados de pan blanco/picatostes (100 g) 170 °C 10-12 min. Dar la vuelta con frecuencia al princi-

pio

Consejos para cocinar y asar

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

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

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

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

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

® Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de

pescado antes de la coccion. Asi se pegara menos.

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

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

® Latemperatura es mayor en el centro de la
superficie de asado que en los bordes. Al cocinar
de manera simultdnea alimentos con diferentes
tiempos y puntos de coccidn, se recomienda
distribuir los alimentos con esmero por la plancha.
Tener esto en cuenta también al seleccionar la
cantidad que se va a cocinar. Por regla general,
cuanto mas finos sean los alimentos, mayor sera la
temperatura y menor el tiempo de coccidn.

® Al trabajar con una sola zona de calentamiento,
seleccionar el ajuste maximo del rango de
temperatura indicado en la tabla de coccion o
ajustar aprox. 10 °C mas que cuando se utilizan
ambas zonas de calentamiento. Utilizar aprox. la
mitad de la cantidad indicada.

Utilizacion de Teppan Yaki con
recipientes de cocina

El Teppan Yaki también se puede usar con recipientes
de cocina. Apto para procesos de coccién que
requieran un consumo de calor reducido. En caso
necesario, los alimentos pueden calentarse rapido
primero en la placa de coccién y, a continuacion, asarse
en el Teppan Yaki.

Para fundir, conservar caliente y descongelar, es
suficiente una temperatura de 140 °C. Para hervir a
fuego lento arroz y cereales, asi como para calentar
cantidades pequefas, usar una temperatura de 160-
200 °C.

Utilizar recipientes con tapa resistentes al calor.
Colocar los recipientes de cocina con cuidado sobre la
superficie de calentamiento para no rayar el marco de
acero inoxidable.Tener en cuenta que dicho proceso de
coccion no debe llevarse a cabo con el modo de ahorro
de energia si el recipiente es mas pequefio que la
superficie calentada.

En caso de no necesitar toda la superficie de asado,
seleccionar con el mando de control izquierdo solo la
zona delantera o la trasera. Se puede encontrar la
temperatura optima para cada aplicacion moviendo los
recipientes de cocina.
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Cuidados y limpieza

Cuidados y limpieza

A\ Advertencia - iPeligro de descarga eléctrica!

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

A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento. Antes
de proceder a la limpieza del aparato, dejar que se enfrie.

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

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

jAtencion!
Dafos superficiales

No use los medios de limpieza siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos
Limpiadores para hornos

Limpiadores causticos, con cloro o agresivos
Limpiadores con un alto contenido de alcohol

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Si el aparato entra en contacto con estos medios, lavelo
inmediatamente con agua.

jAntes del uso lave siempre las esponjas nuevas!

Limpiar el aparato

Limpiar el aparato en frio

1

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

Girar el mando de control de temperatura hasta la
posicion de nivel de limpieza m”.

Dejar ablandar la suciedad durante 5-10 minutos.

Limpiar la superficie de asado con un cepillo para
fregar los platos.

Absorber el liquido con una esponja suave y
retirarlo. Secar la superficie de asado con un pano
suave.

Limpiar el aparato después de cada uso una vez que se
haya enfriado. Resulta muy dificil quitar los restos
quemados.

Retirar los restos grandes con la espatula.

Retirar los restos del limpiador con cuidado antes del
siguiente uso.
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Limpieza intermedia entre dos usos

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

1 Desconectar el aparato.
2 Colocar con la espatula 4 o 5 cubitos de hielo
sobre la superficie de asado caliente.
3 Retirar la suciedad desprendida con la espatula.
4 Volver a conectar el aparato. Colocar los alimentos
cuando el aparato haya vuelto a alcanzar la
temperatura programada.
Elemento/ Limpieza recomendada
superficie
Superficie de Retirar los restos que contengan grasa
asado con un cepillo para fregar los platos y
lavavajillas.
En caso de suciedad intensa, usar nues-
tro producto de limpieza en polvo “Wie-
ner Kalk” (n.® de articulo 00311774).
Mezclar el producto de limpieza en polvo
y el agua hasta obtener una pasta y lim-
piar con ella la superficie.
Limpiar la superficie siempre en sentido
del cepillo.
Tener en cuenta las indicaciones del
envase del limpiador.
Superficie de La suciedad persistente se puede elimi-
asado, suciedad  nar con nuestro gel limpiador (n.? articulo
quemada 00311859) con el aparato frio; dejar

actuar minimo dos horas o toda la noche
si la suciedad es intensa. A continuacion,
aclarar bien y secar.Tener en cuenta las
indicaciones del envase del limpiador.

Marco de acero
inoxidable

Utilizar agua con un poco de jabony
secar seguidamente con un pafno suave.
Utilizar poca cantidad de agua para la lim-
pieza, ya que no debe penetrar agua en
el aparato.

Dejar ablandar las zonas quemadas con
un poco de agua con detergente, sin res-
tregar.

Utilizar nuestro limpiador para acero
inoxidable para eliminar la suciedad
incrustada y el color amarillo provocado
por el calor (n.® art. 00311499).

Mandos de con-
trol

Utilizar agua con un poco de jabén y no
humedecer el trapo en exceso. Secar con
un pano suave.




¢Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele

tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.

Antes de llamar al Servicio de Atencion al Cliente,
deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

4Qué hacer en caso de averia? es

A Advertencia - jPeligro de descarga eléctrica!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por personal

del Servicio de Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso, extraer el
enchufe o desconectar el fusible en la caja de fusibles.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

Anomalia

Posible causa

Solucién

El aparato no funciona

El enchufe no esta conectado a
la red

Enchufar el aparato a la red eléctrica

El fusible esta dafado

Comprobar en la caja de fusibles si el fusible
del aparato funciona correctamente

En caso de corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si los demas aparatos de cocina
funcionan

El aparato no funciona; El anillo lumi-
noso situado detras del mando de con-
trol parpadea cambiando entre los
colores naranja y blanco.

En caso de corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si los demas aparatos de cocina
funcionan

El aparato no calienta cuando se
enciende.

Todos los anillos luminosos situados
tras los mandos de control se iluminan
en blanco durante 10 segundos tras
encender el aparato. Después, el anillo
luminoso del mando de control activo se
ilumina en naranja.

El modo Demo esta activado

Desactivar el modo Demo.— "Modo Demo”

en la pdgina 24

El aparato no calienta cuando se
enciende.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores amarillo y magenta.

Fallo electronico

Contactar con el Servicio Técnico

El aparato se apaga cuando estéa en uso.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores naranja y blanco.

Desconexion de seguridad:
Ha transcurrido mucho tiempo
sin realizar ninguna accion.

Girar el mando de control de temperatura hasta
0y, en caso necesario, volver a encender.

El aparato se apaga cuando estéa en uso.

El anillo luminoso situado detras del
mando de control parpadea cambiando
entre los colores naranja y blanco.

Apagon en la casa:

Tras un apagon, el aparato se
queda apagado por razones de
seguridad.

Girar el mando de control de temperatura hasta
0y, en caso necesario, volver a encender.
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Modo Demo

El modo Demo esta activado si todos los anillos
luminosos del mando de control se iluminan en blanco
durante 10 segundos tras encender el aparato. El
aparato no calienta. El anillo luminoso del mando de
control de temperatura se ilumina en color naranja.

Se puede desactivar el modo Demo como se indica a

continuacion:

1 Girar de nuevo el mando de control de temperatura
hasta 0. Desconectar el aparato de la red eléctrica.
Esperar al menos 30 segundos.

2 Conectar de nuevo el aparato a la red eléctrica. Los
anillos luminosos del mando de control se iluminan
en verde durante unos segundos y luego cambian a
amarillo. Esperar a que los anillos luminosos se
apaguen.

3 A continuacion desactivar el modo Demo, dentro de
los siguientes 3 minutos, siguiendo estos pasos:
Girar el mando de control de temperatura hacia la
izquierda, hasta la posicion 240.

4 Girar el mando de control hacia la derecha, hasta la
posicion .

5 Girar el mando de control hacia la izquierda, hasta
la posicion 0.
Esperar a que el anillo luminoso se ilumine en color
amarillo.

6 Girar el mando de control hacia la derecha, hasta la
posiciéon 5. El anillo luminoso se ilumina en color
verde.

Esperar 5 segundos. El anillo luminoso se vuelve
amarillo.

El modo Demo se ha desactivado. Para guardar el
ajuste es obligatorio salirdelmenucomoseindicaa
continuacion:

7 Girar el mando de control hasta 0. Después, girar el
mando de control hacia la izquierda, hasta la
posicién 240. Girar el mando de control hacia la
derecha, hasta la posicion 5. Girar el mando de
control hacia la izquierda, hasta la posicion 0.
Esperar a que el anillo luminoso se apague.
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Servicio de Asistencia Técnica

Nuestro Servicio de Asistencia Técnica se encuentra a
su disposicion siempre que necesite la reparacion de
su aparato.Siempre encontramos la solucién adecuada,
incluso para evitar que el personal del Servicio de
Asistencia Técnica deba desplazarse innecesariamente.

Numero de producto (E) ynumero de
fabricacion (FD)

Indicar el nimero de producto (E) completo y el de
fabricaciéon (FD) para obtener un asesoramiento
cualificado. La placa de caracteristicas con los nUmeros
se encuentra en la parte inferior del aparato.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

A fin de evitarse molestias llegado el momento, le
recomendamos anotar los datos de su aparato, asi
como el numero de teléfono del Servicio de Asistencia
Técnica en el siguiente apartado.

N.° de fabri-

E-Nr. cacion (FD)

Servicio de Asistencia
Técnica ©

En caso de manejo incorrecto, debe tenerse en cuenta
que la asistencia del personal del Servicio de
Asistencia Técnica no es gratuita, incluso durante el
periodo de garantia.

Las sefnas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparaciony asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacion se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado con
las piezas originales y de repuesto necesarias para su
aparato.
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Utilizacao de acordo com o
fim a que se destina

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

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

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

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

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
privado e doméstico. Use o aparelho apenas
para a preparagao de refeigoes e bebidas. O
processo de cozedura tem de ser vigiado. Um
processo de cozedura curto tem de ser vigiado
ininterruptamente. Utilize o aparelho apenas
em espagos fechados.

Nao monte este aparelho em embarcagodes ou
veiculos.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 2000 metros acima do nivel
do mar, no maximo.

Nao utilize dispositivos de protecao
inadequados ou grelhas de protegao para
criancas. Podem provocar acidentes.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado
com um temporizador externo ou um
telecomando externo.
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Este aparelho pode ser usado por criangas
com mais de 8 anos e por pessoas com
limitacdes fisicas, sensoriais ou mentais ou
com pouca experiéncia ou conhecimentos, se
estiverem sob vigilancia de uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou tiverem
sido instruidas acerca da utilizagao segura do
aparelho e tiverem compreendido os perigos
decorrentes da sua utilizagao.

As criangas nao devem brincar com o
aparelho. As tarefas de limpeza e manutencao
por parte do utilizador nao devem ser
efectuadas por criangas, a ndo ser que tenham
mais de 15 anos e estejam sob vigilancia.

As criangas menores de 8 anos devem manter-
se afastadas do aparelho e do cabo de ligagao.



Indicagdes de seguranca importantes pt

A Indicacoes de seguranca importantes

A Aviso - Perigo de incéndio!

O ¢leo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
guentes sem vigilancia. Nunca apague fogo
com agua. Desligue a zona de cozinhar.
Abafe as chamas com uma tampa, manta
de amianto ou um objecto equivalente.

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

A Aviso - Perigo de queimaduras!

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

O aparelho ainda permanece quente
durante algum tempo depois de desligado.
Nao toque no aparelho enquanto a

indicacao de calor residual estiver a piscar.

A tampa do aparelho fechada provoca
acumulacao de calor. Usar ou ligar o
aparelho apenas com a tampa do aparelho
aberta. Nao usar a tampa do aparelho para
manter quente ou desligar. So fechar a
tampa do aparelho quando o aparelho tiver
arrefecido.

Atencao!
Danos no aparelho

Remover os liquidos derramados antes de
abrir a tampa do aparelho.

A\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

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

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

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

As reparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagoes so6 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.
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Causas de danos

Protecdo do meio ambiente

A superficie de cozedura é robusta e lisa, mas com o
passar do tempo pode apresentar sinais de desgaste,
como uma boa frigideira. Isto ndo afeta a utilidade.

Atencéo!

— Riscos ou fendas sobre a superficie do
aparelho: Nunca utilize facas para cortar
alimentos sobre a superficie do aparelho. Para virar
os alimentos, utilize as espatulas fornecidas com o
aparelho. Ndo bata com as espatulas sobre a
superficie do aparelho.

— Peliculas e plasticos: Peliculas de aluminio e
recipientes de plastico derretem se ficarem por
cima da superficie de cozinhar quente. Por isso,
nunca aqueca recipientes de aluminio por cima da
superficie de cozinhar. Nunca coloque objetos de
plastico ou com pega de plastico por cima da
superficie de cozinhar.

Atencao!
Falha de funcionamento

Rodar o botdo de comando sempre para a posigao zero,
quando o aparelho ndo estd em funcionamento.
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Neste capitulo, obtera informagdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Dicas para poupar energia

® Aqueca o aparelho so6 até ele alcancar a
temperatura pretendida.

® Aproveite o rebordo da superficie de cozedura para
manter quente os pratos ja cozinhados, enquanto
prepara outros no centro.

® Reduza atempadamente a temperatura para um
nivel mais baixo.

® Selecione uma temperatura adequada. Se a
temperatura estiver demasiado alta, acaba por
desperdicar energia.

® Aproveite o calor residual do Teppan Yaki. No caso
de tempos de cozedura mais longos, desligue o
aparelho 5 a 10 minutos antes do fim do tempo de
cozedura.

Eliminacao ecoldégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

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

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

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



Familiarizacdo com o aparelho

Teppan Yaki

Familiarizagdo com o aparelho pt

Superficie de cozedura
Selegao do disco
Regulagao de temperatura

Botao de comando

Com o comando do lado direito, selecione a
temperatura entre 120 - 240 °C, o nivel para manter
quente 5§ ou o nivel de limpeza m”.

Selecione os discos com o comando do lado esquerdo:

dois discos em funcionamento

apenas o disco da frente em funcionamento

Ol B o

apenas o disco de trds em funcionamento

(A

(e

(2]

Indicacao no anel luminoso

Qualquer comando dispde de um anel luminoso com
diferentes possibilidades de indicagao.

Indicagao Significado
Desligado DESLIGAR aparelho
Aceso a laranja LIGAR aparelho

Piscar a laranja

DESLIGAR aparelho
Indicagéo de calor residual

Piscar alternado a laranja e
branco

Desativagédo de seguranga,
falha de energia

Piscar alternado a amarelo
e magenta

Falha do aparelho
Contacte a Assisténcia Téc-
nical

Aceso durante alguns
segundos a verde e depois
a amarelo

Aparelho inicia-se,
apenas apods primeira liga-
¢éo ou falha de corrente

Espatula (2)

Acessorios

Os seguintes acessorios sao fornecidos:

Para virar os alimentos
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Antes da primeira utilizacao

Aqui encontrara informagdes acerca dos passos a
seguir antes de preparar refeigdes pela primeira vez no
seu aparelho. Leia em primeiro lugar as instrugdes de
segurancga.

Limpeza do aparelho

Antes da primeira utilizagéo, limpe muito bem o
aparelho com solugcao de agua morna e detergente.

Aquecer Teppan Yaki

Para eliminar o cheiro a novo, aquega o Teppan Yaki
vazio durante alguns minutos a 200 °C.

Utilizar o aparelho

Ligar

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

O anel luminoso atras dos comandos da
temperatura pisca enquanto o aparelho estiver a
aquecer. Quando a temperatura definida for
atingida, o anel luminoso fica constante.

2 Se nao desejar cozinhar em toda a zona de
aquecimento, pode selecionar com os comandos
do lado esquerdo apenas a zona dianteira ou
traseira. Prima os comandos do lado esquerdo e

selecione a zona de aquecimento m ou ™ desejada.

3 Apds o aquecimento, pincele um pouco de dleo ou
gordura com a espatula ou um pincel resistente ao
calor (p. ex., pincel de silicone) uniformemente pela
superficie de cozinhar.

4 Coloque os alimentos diretamente — sem tacho

nem frigideira — por cima da superficie de cozinhar.

5 Paravirar os alimentos, utilize a espatula fornecida.
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Desligar
Rode o botdo de comando para a posicao 0.

A Aviso - Perigo de queimaduras!

A tampa do aparelho fechada provoca acumulacgao de
calor. Usar ou ligar o aparelho apenas com a tampa do
aparelho aberta. Nao usar a tampa do aparelho para
manter quente ou desligar. So fechar a tampa do
aparelho quando o aparelho tiver arrefecido.

Atencéo!
Danos no aparelho

Remover os liquidos derramados antes de abrir a tampa
do aparelho.

Indicador de calor residual

O anel luminoso atras dos comandos da temperatura
pisca apos a desconexdo, enquanto o aparelho estiver
demasiado quente e seja perigoso tocar.

Posicdao Manter quente

No nivel para manter quente pode manter os alimentos
guentes apos a sua preparagao.

Gire os comandos da temperatura para o nivel de
manter quente 55'. Com os comandos do lado esquerdo
pode selecionar toda a superficie ou apenas a zona
dianteira ou traseira.

Bloqueio de seguranca

Para sua protegao, o aparelho esta equipado com uma
desativagcao de seguranga. Qualquer operacao de
aquecimento desliga apos 4 horas se nao for acionado
nenhum comando durante esse periodo. O elemento de
aquecimento também permanece desligado apés uma
falha de corrente. O anel luminoso atras do comando de
temperatura pisca alternadamente a branco e laranja.

Rode o comando da temperatura para O e, em seguida,
podera voltar a colocar o aparelho em funcionamento
como habitualmente.



Tabela de regulacoes e conselhos

Tabela de regulagdes e conselhos

pt

Alimento a cozinhar Temperatura Tempo de cozedura Observacoes

Carne e aves

Bife de vaca, no ponto (2,5-3 cm) Saltear a 230 - Saltear 2 min. de cada p. ex., entrecosto, lombo, picanha. O
240 °C lado bife esta no ponto quando sai molho
Assar a 180 °C Assar durante 6- 11 min, da carne pela superficie.

Bife de cachago de porco (2 cm) 210-220 °C 15- 18 min.

Escalope de vitela (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min.

Tiras de carne de vaca ou porco (800- 230-240 °C 6 - 8 min. Distribua bem os pedagos de carne,

900 g) nao devem tocar-se.

Tiras de carne de aves (800 - 900 g) 180-190 °C 10-12 min.

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

Lombo de borrego, médio (1,5-2,5 cm)

Saltear a 200 °C
Assar a 160 °C

Saltear 2 min. de cada
lado

Assar durante 4 - 6 min.

Bife de peru (1,5 cm) 200-210 °C 12 -16 min.

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

Peixe e marisco

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

(2 cm) 190-200 °C 7 -10 min. solha, tamboril, linguado, ltcio

(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

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

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

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

Gambas (30 g cada) 190-200 °C 6 - 7 min.

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

Legumes

Beringela, em fatias (600 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Salgar a beringela antes de cozinhar e
deixar repousar durante 30 minutos.
Em seguida, seque.

Cogumelos, em fatias (600 g) 230-240 °C 10 - 12 min.

Cenouras, em juliana (600 g) 180-190 °C 12-16 min.

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

Pimento, as tiras (600 g) 200-210 °C 8- 12 min.

Curgete, as tiras (600 g) 180-190 °C 8- 10 min.

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

(600 g)

Pratos com ovos e docarias

Ovo frito, ovo mexido (4 - 6 ovos) 180-190 °C 3 -5 min.

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

Fruta em fatias (300 - 400 g) 180-190 °C 5-7 min. p. ex., ananas, maca, manga. Usar
manteiga clarificada para os assados.
Adocar a gosto com mel ou agucar.

Banana com cobertura de coco 180-190 °C 6 - 9 min.

(4 metades)
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Alimento a cozinhar Temperatura Tempo de cozedura Observacoes
Acompanhamentos e outros

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

Pinhdes (300 g) 160 °C 5-7 min. virar com frequéncia

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

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5min. virar com frequéncia

Cubos de pao branco / croéutons (100 g) 170 °C 10 - 12 min. virar com frequéncia no inicio

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

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

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

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

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

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

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

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

A superficie de cozedura estd mais quente no
centro do que nas bordas. Especialmente quando
cozinhar ao mesmo tempo alimentos com diferentes
tempos de cozedura e exigéncias de temperatura,
pode distribuir os alimentos da melhor forma pela
placa. Tenha isto em atencdo na selecao da
quantidade de alimentos. Regra geral: quanto mais
fino o alimento, mais alta deve ser a temperatura e
menor o tempo de cozedura.

Se trabalhar com apenas uma zona de
aquecimento: selecione a regulagdo mais alta das
temperaturas disponiveis na tabela de alimentos, ou
regule aprox. mais 10 °C do que esta habituado na
preparagdo com as duas zonas de aquecimento.
Utilize cerca de metade da quantidade indicada.

Utilizacao do Teppan Yaki com
recipiente para cozinhar

Também pode usar o Teppan Yaki para a preparagéo
com recipiente para cozinhar. Sado indicados para
cozinhados que necessitam de pouco calor. Primeiro
pode aquecer rapidamente os alimentos na placa de
cozinhar, se necessario, e em seguida continuar a
cozinhar no Teppan Yaki.

Para derreter, descongelar e manter quente bastam
aprox. 140°C, para cozinhar arroz e cereais e para
aquecer pequenas quantidades bastam aprox. 160-
200°C.

Utilize recipientes para cozinhar resistentes ao calor
com tampa. Coloque o recipiente para cozinhar com
cuidado por cima da superficie de aquecimento, de
forma a ndo arranhar acidentalmente a moldura de ago
inoxidavel. Certifique-se de que este método de
cozinhar nao esta classificado como economizador de
energia, quando o recipiente para cozinhar é mais
pequeno do que a superficie aquecida.

Se nao necessitar de toda a superficie de cozedura,
pode selecionar com os comandos do lado esquerdo
apenas a zona dianteira ou traseira. Pode mover o
recipiente para cozinhar para tentar encontrar a
temperatura ideal para a sua aplicagéo.



Limpeza e manutencao

A Aviso — Perigo de choque eléctrico!

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

A Aviso — Perigo de queimaduras!

® O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

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

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

Atencéo!

Danos na superficie

Nao usar estes produtos de limpeza

- Produtos abrasivos ou agressivos

- Limpador de fornos

- Produtos corrosivos, agressivos ou com cloro

- Produtos com elevado teor alcodlico

- Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

Se um destes produtos entrar em contacto com o
aparelho, limpe-o imediatamente com agua.

Os panos de cozinha novos devem ser sempre muito
bem enxaguados antes de serem utilizados!

Limpeza do aparelho

Limpar o aparelho arrefecido

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

2 Rode o comando da temperatura para a posigao do
nivel de limpeza m”

3 Deixe a sujidade amolecer durante 5 - 10 minutos.

4 Limpe a superficie de cozedura com uma escova de
limpeza.

5 Absorva o liquido com uma esponja macia e
remova-o. Seque a superficie de cozedura com um
pano macio.

Limpe o aparelho depois de o usar, quanto tiver

arrefecido. Restos ressequidos sédo dificeis de remover.

Remova os residuos maiores com as espatulas.

Remova com cuidado os restos dos produtos de
limpeza antes da utilizagao seguinte.

Limpeza e manutencao pt

Limpeza intermédia entre dois processos de cozedura

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

1 Desligue o aparelho.

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

3 Remova a sujidade solta com as espatulas.

4 Volte a ligar o aparelho. Antes de colocar os
alimentos, aguarde até o aparelho atingir
novamente a temperatura definida.

Parte do apare-
lho/superficie

Limpeza recomendada

Superficie de
cozedura

Remova residuos gordurosos com uma
escova de limpeza e detergente da louca.

Remova a sujidade mais resistente com o
nosso po de limpeza “Wiener Kalk”

(Ref. 00311774). Misture o po6 de limpeza
e agua até formar uma pasta e utilize-a
para limpar a superficie.

Limpe sempre na diregao de escovagem
da superficie.

Respeite as indicagdes constantes da
embalagem do gel de limpeza.

Superficie de
cozedura, suji-
dade incrustada

Com o aparelho frio, pincele a sujidade
mais resistente com o nosso gel de lim-
peza (ref. 00311859) e deixe-o atuar
durante, pelo menos, 2 horas; no caso de
sujidade intensa, deixe o gel atuar
durante a noite. Em seguida, lave e seque
bem. Respeite as indicagdes constantes
da embalagem do gel de limpeza.

Moldura em ago
inoxidavel

Solugéo a base de detergente - seque
com um pano macio. Use pouca agua na
limpeza, pois ndo pode entrar agua no
aparelho.

Deixe o detergente atuar com um pouco
de agua nos pontos incrustados, sem
esfregar.

Remova a sujidade mais forte ou o amare-
lecimento causado pelo calor com o
nosso produto de limpeza para ago inoxi-
davel (ref. 00311499).

Comandos Solugéo a base de detergente - o pano
nao pode estar demasiado molhado.

Seque com um pano macio.
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Anomalias, o que fazer?

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.

Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica, ) . .
tenha em atencéo as indicacées da tabela. As reparagdes indevidas sdo perigosas. As reparagdes
s6 podem ser efectuadas por técnicos especializados

do servigo de assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou desligue o disjuntor
no quadro eléctrico. Contacte o servigo de assisténcia

A Aviso — Perigo de choque eléctrico!

técnica.

Falha Possivel causa Solugéo
O aparelho néo funciona A ficha néo esta inserida Ligue o aparelho a corrente elétrica

Fusivel com defeito Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel cor-

respondente ao aparelho esta em bom estado
Falha de corrente Verifique se os outros eletrodomésticos estao
a funcionar

O aparelho nao funciona, o anel lumi- Falha de corrente Verifique se os outros eletrodomésticos funcio-
noso atras do comando pisca alternada- nam
mente a laranja e branco
O aparelho nao aquece ao ligar. O modo de demonstracdo estd  Desative o modo de demonstragdo.— "Modo
Todos os anéis luminosos atras dos ativado de demonstracdo” na pagina 35
comandos acendem depois da ligagao
durante 10 segundos a branco. Em
seguida, o anel luminoso dos comandos
ativos acende-se a laranja.
O aparelho nao aquece ao ligar. Falha eletrénica Contacte a Assisténcia técnica
O anel luminoso atras dos comandos
pisca alternadamente a amarelo e
magenta.
O aparelho desliga-se durante o funcio- Desativagao de seguranca: Rode os comandos da temperatura para O e,
namento. Nao foi efetuada qualquer opera- em seguida, volte a ligar, se necessario.
O anel luminoso atras do comando ¢ao durante muito tempo.
pisca alternadamente a laranja e branco.
O aparelho desliga-se durante o funcio- Falha de corrente na rede Rode os comandos da temperatura para O e,
namento. domeéstica: em seguida, volte a ligar, se necessario.

Apos uma falha de corrente, o
aparelho permanece desligado
por motivos de seguranca.

O anel luminoso atras do comando
pisca alternadamente a laranja e branco.
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Modo de demonstracao

O modo de demonstracao esta ativado, caso todos os
anéis luminosos dos comandos se acenderem a branco
apods a ligagdo durante 10 segundos. O aparelho nao
aquece. O anel luminoso do comando da temperatura
acende a laranja.

Pode desativar o modo de demonstracdo da seguinte

forma:

1 Rode o comando datemperatura para 0. Desligue o
aparelho da fonte de alimentagdo. Aguarde, pelo
menos, 30 segundos.

2 Volte a ligar o aparelho. Os anéis luminosos dos
comandos acendem durante alguns segundos a
verde e depois a amarelo. Aguarde até os anéis
luminosos se apagarem.

3 Em seguida, desative o modo de demonstracgéo
num espago de 3 minutos, do seguinte modo:
Rode os comandos da temperatura do lado
esquerdo para a posigao 240.

4 Rode os comandos para a direita, para a posigao
L
5

5 Rode os comandos para a esquerda, para a posigao
0.
Aguarde até o anel luminoso acender a amarelo.

6 Rode os comandos para a direita, para a posigao
%'. O anel luminoso acende a verde.
Aguarde 5 segundos. O anel luminoso muda para
amarelo.

O modo de demonstragao foi desativado. Para guardar
a regulacao, saia do menu impreterivelmente do
seguinte modo:

7 Rode o comando para 0. Em seguida, rode os
comandos para a esquerda, para a posigdo 240.
Rode os comandos para a direita, para a posigcao
%. Rode os comandos para a esquerda, para a
posicdo 0. Aguarde até o anel luminoso apagar.

Assisténcia Técnica pt

Assisténcia Técnica

Se o seu aparelho precisar de ser reparado, tem a sua
disposigdo o nosso Servigo de Assisténcia Técnica.
Encontramos sempre uma solugdo adequada, para
evitar deslocagdes dispensaveis de técnicos da
assisténcia técnica.

Numero E e numero FD

Quando efetuar a chamada, indique o numero completo
de produto (N.° E) e o niumero de fabrico (N.° FD) do
aparelho para podermos prestar um servigo de
qualidade. A placa de caracteristicas onde constam
estas referéncias encontra-se na parte de baixo do
aparelho.

@ I E-NI: FD: ZNr: I

Type:

Para que, em caso de necessidade, nao perca tempo a
procurar, podera inserir aqui os dados do seu aparelho
e o numero de telefone da assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica

Tenha em atengdo que a deslocagao do técnico da
assisténcia nao é gratuita em caso de utilizagao
incorreta do aparelho, mesmo durante o periodo de
garantia.

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

Ordem de reparacao e apoio em caso de anomalias
PT 21 4250 790

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparagao é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pegas de substituigdo originais para
o seu electrodoméstico.
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MepaiTépw MANpodopieg yix T MPOTOVTA, TX EEXPTAPATA,

T avTXANOKTIK& Kol To 0€pPig Bax BpeiTe oTo diaxdikTUO

(Internet): www.gaggenau.com kai oto online-shop:
www.gaggenau.com/zz/store
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Xpnon cUNPWVX UE TO CKOTIO
TTPOOPICHOU

AilxB&oTe MPOOEKTIKG XUTEG TIG 00nyieg. Movo
TOTE YTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN OCUOKEUN
oiyoupa kol cwoT&. QuAGETe TIG 0dnyieg

XProng K& GUVXPHOAOYNONG YIG I xpyoTEPN
XPron r yic Tov emopevo 1I810KTHTN.

MeT& TNV adaipeon oo T CUCKEURTIX,
eheyETe T ouokeur). Ze TrepinmTwon {NUIXG
KXTX TN HETOGOPK PNV TNV OUVOECETE.

H mapouoa cuokeun mpemel va eyKaTaoToOEI
oUpdwVa Pe TIG 00nYyieg eYKATXOTAONG TTOU
repIApBavovTa.

Movo evag adelouxog EYKATROTATNG

EMTPETIETAI V& OCUVOEDEI TIG OUCKEUEG XWPIG
¢IG. Ze mepinTwon {nuiwv mou opeilovTal oe
A&Bog cuvdeaor), dev EXETE KAVEVX OIKOI WU

gyyunong.

AuTr n ouokeun TMPOOPICETAI POVO YI TNV
OIKIQKI] XPrOon KX TO OIKIGKO TIEPIB&AAOV.
XpnoipomoIgiTe TN CUCKEUN HOVO YIX TNV
napaokeun paynTwv Kol moTwv. H dixdikaoia
TXPAXOKEUNG TIPETEl Vv emmiTnpeiTal. Mix
oUvTOpN SICOIKXOIX TTXPAOKEUNG TIPETTEI VXX
emPBAETETON XWPIG diaxkoTTr). XPNOIPOTIOIEITE TN
OUOKEUIN POVO ag KAEIOTOUG XWPOUG.

Mnv ToroBeTeiTE QUTN TN CUOKEUR 0€ OK&N N
O€ OXNUOTO.

AuTn) n cuokeur) TpoopileTal yIa Xprion HEXP!
Eva peyIoTo Uyog 2.000 pETPWY TTAVW OTTO TNV
emoaveix TNG B&AxooCG.

Mn xpnoiporioleitTe akaxT&AANAeg diaT&EEIQ

TTPOOTAOIAG 1] AKATGAANA TIPOOTATEUTIK

mAeypoTa madiwv.Mmopei va 0dnyriocouv oe
OTUXMHOTO.

AuTn) n ouokeur) dev TTpoopIleTal YIx TN
AeiToupyia pe Evav eEwTeEPIKO XPOVOBIGKOTITN N
eEva TnAexeipioTnpIo.

Xpron cUpPwva pe To OKOTIO TTPOOPICHOU el

AUTH N CUCKEUN ETITPETETAI V&
xpnotpotoinBei armd moudix armod 8 eTwv K
TAVW K& XTTO XTOPX PE PEIWPEVES DUTIKEG,
a100NTNPIES 1) TIVEUPXTIKEG IKAVOTNTEG 1 YE
OIVETTXPKI] EPTTEIPICL 1] YVQOOT, OTOV
EMTNPEOUVTXI GTTO VX XTOHO TTOU Eival
urreuBuvo yia Tnv xopaAei& Toug 1 €xouv A&Bel
OXETIKEG 00NYIEQ O’ AUTO YIX TNV XOPOAN
XPrion TNG CUOKEUNG KO €XOUV KATQVONOEI
TOUG KIVOUVOUG TTOU UTTOPEI VO TIPOKUYOUV.

Ta moudi& dev emTPETETAI VO TTAICOUV PE TN
ouokeun.O kaBapiopdg Kal N cuVTHPNON GO
TO XProTn OV EMTPETETAI VX
TPAyHoTOTToINBoUV aTmo TTAXIdIX, EKTOG EAV
eival 15 eTWV K Gvw Kol ETITNPOUVTAI.

Kpar&re T maidix mmou givan K&Tw Twv 8 eTV
HOKPIX a1Td TN OUOKeUn Kol To KXAwdI0
ouvdeong.
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el ZnpavTikeg uodeifeig aodpaleiag

A Inuavtikee ummodeifeic achaleiag

A Mpoeidormoinon — Kivouvogmupkayi&g!

e To kauTo A&dI kai AiTog avadAEyovTa
ypnyopa.Mnv adrivete moTe KXuTO A&dI KOl
AiTrog xwpig mapakoAouBnon. Mn ofrjvete
TTOTE PIG GWTIX pe vePO. ATieEveEpyOTTOINOTE
TNV 0TI pAYEIPEPATOG. ZProTE TIG HAOYEQ
TTPOOEKTIKA PE EVOX KATTAKI, JIX KOUBEPTO
TUPOOPBeoNG N K&TI TXPOHOIO.

e H ouokeun CeoTaiveTal TTOAU, T EUGAEKT
UANIK& pTTopouyv va avadAeyouv. Mnv
ommoBnKeUETE 1) PN XPNOIYOTIOIEITE TTOTE
eUDAeKTO avTIKEIipEVX (TT.X. KOUTIX
OTIPEIl, UYP& KaBOPIoPOU) KOTW ormd TN
OUOKeUT 1 TTOAU KovT& TnNG. Mnv
ToTTOBEeTEITE TOTE EUGAEKTX AVTIKEIPEVTK
&V ) JEOO OTN CUOKEUN.

A Tpoeidomoinon — Kivduvocg

{epaTiopaTog!

o TampooIT& pepn/eExpTHUAT
CeoTAIVOVTOI TIXPX TTOAU KOT& TN
AeiIToupyia. MnNV okOUPTIATE TTOTE TX KAUT
uepn/eCaptiuaTa. Kpardre o maxidic
HOKPIX.

e H ouokeun mapapével CeoTr yio peyaAn
OIGPKEIX ETTIONG KOl HETX TNV
amevepyortioinon. Mnv akoupmroeTe Tn
ouoKeur, 600 avaPBoofrivel n evdeiEn Tng
ummoAoimng BeppoTnTOaC.

® e mepimTwon KAEIoTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKEUNG dNUIOUPYEITAI PIX CUGCWPEUDT
BeppoTnTag. AeiToupyeiTe ) evepyottolgiTe
TN OUOKEUI HOVO PE XVOIXTO KOXAUPX
ouokeung. Mn xpnoiporoleiTe To KKAUPPX
TNG ouokeung yix Tn dixThpnon TNG
BeppoTnTag ) TNV evarmoBeon. KAeivete To
KOXAUPPO TNG OCUOKEUNG HOVO, adoU TTPWT
EXEI KPUWOEI N CUOKEUN.

Mpocoxn!

ZnUIEC OTN GUOKEUN

ATTOPOKPUVETE T XUPEVX UYPX TIPIV TO
GVOIYHO TOU KOXAUPPOTOG TNG OUCKEUNG.
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A Tpoeidomoinon — Kivduvog
nAektponAnéiac!

2T KOUTX PEPN TNG CUOKEUNG PTTOPE] VX
Nwoel N povwon Twv KxAwdiwv Twv
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Tot KOA®OIK
oUVOEDNG TWV NAEKTPIKWV CUOKEUWV OEV
eMTPEMETAN V& €pBouv TTOTE o€ emadr| pe
TQX KOXUTQ PEPN TNG CUOKEUNG.

Mix eioxwpnon Uypaoiag Propei v
mpokaAeoel piax nAekTpotAngio.Mn
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEG KaXBapIopoU
uWnAng Tieong r) cuokeueg ekToEeuong
OTHOU.

Mix eEAXTTWUXTIKI) GUOKEUN PTTOPEI VX
mpokaAeoel piax nAekTportAn&io. Mnv
EVEPYOTTOIEITE TTOTE PIX XOXAKOPEVN
ouokeur). Tpapnéte To Pig armd Tnv mipila
KaTeB&oTE TNV XOPAAEIX OTO KIBWTIO TWV
aopaheiwv. KaheoTe Tnv utnpeoia
eEurnpeTNOoNg MeEATWV.

O1 akaT&AANAeg emoKkeueg eival
emKivouveg.Ol EMIOKEUEG EMITPETETAI VX
YivOVTOI HOVO OTTO VAV TEXVIKO TOU
TUNPOTOG €EUTINPETNONG TTEAXTWY,
eKTTIOEUPEVO OO eP&G.Edv N ouokeur
exel BAaPn, TpaPnére To peupaToAnTITN
(p1g) amd Tnv mpifa ) kareBaoTe/
EeP1dwoTe TNV aod&AEIx OTO KIBWTIO TWV
aodaleiwv. KaAeoTe Tnv unnpeaia
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTWV.



Aitieg Twv Cnpiwv el

Aitieg Twv Inuiwv

MpooTacia mepIfBaxAAovrog

H emd&veia ynoipatog givar oTIBapr] Kol Agix, XmoKT&
OPWG Pe TNV M&POoOO Tou XPOVOU ixvn XpPnong, omwg eva
KoAG Tnyavi. Auta dev emnpedlouv TNV IKAVOTNTX XProng.

Mpoocoxn!: -TPXTOOUVIEG I EYKOTIEG GTNV EMIPAVEIX
WYNOoipaTOog: Mnv kOBeTe TOTE pe poyaipl mévw oTnv
emp&velx ynoipoaTog. MNa To yUpIoPa TV paynToOV
XPNOIYOTIOINOTE TN CUVNUpevn onm&TouAa. Mn
XTUTTOETE Pe TN OMXTOUA TTAVW OTNV EMPAVEIX
YnoipgoToq.

—  MeuBpaveg Kxi cuVvOETIK& UAIK&: To
GAOUPIVOXQXPTO KOl T TTAXOTIKX OKEUN AIdVOUV TTAV®
oTNV KOUTN emdavelx ynoipatog. Mn {eoTaiveTe MoTE
doxeia amd AOUPIVOXXPTO TTAVW OTNV ETTIGAVEI
ynoipaTog. Mnv TomoBeTeiTe MOTE AVTIKEIPEVX QTTO
ouvBeTIKO UNIKO 1 pe MAaOTIKEG Aaég mavw oTnv
eMOAVEIX YNOiPATOG.

Mpocoxn!
Aeitoupyikn BA&BN

lupiCeTe TO BIKKOTITN XEIPIOPOU TIAVTOTE OTN HUNOEVIKN
B¢aon, O6Tav n cuokeun gival eKTOG AeIToupyiag.

>e auTo To KedpaAaio Ba BpeiTe MAnpodopieg yix TNV
e€olkovopnon eveEPyEInG KOl YIX TNV amdoupaon Twv
OUOKEUMV.

2ZUMBOUAEG VIX TnV eE0IKOVOUNON
EVEPYEIXC

® [lpoBeppd&veTe TN CUCKEUN HOVO TOOO, PEXPI VO HTROEI
Tnv emBupnTr Beppokpaoia.

® EkpetalleuTeiTe TO EPIBWpPIO TNG EMPAVEING
YnoipgoTog, yia va diaTnprioete (eoT& Ta fdN
payelpepeva daynTa, KAT& Tn dIXPKEIX TTOU
ouveyiCeTe 0Tn YEON PE TO HAYEIPEPX.

PuBpioTe eykaipa pia xapnAoTepn Beppokpaoia.

EmAEETE pia KaT&AANAN Beppokpaaoia. Me pia oAU
uynAn BeppoKpaOia OTTATXAKTE EVEPYEIX.

® ExpetaleuTeite Tnv umdAoitn BeppoTnTa Tou Teppan
Yaki. 2e payeipepa peyaAuTepng SIKPKEING
armevepyomoinoTe Trn cuokeur ndn 5-10 AenmT& mpiv Tn
AN&n Tou xpdvou payeIpEPATOQ.

Ammooupon cUNPWVX UE TOUC KAVOVEG
MPOOCTAOIXG TOU TTEPIBXAAOVTOC

AmooUpeTe TNV CUOKEUXOIO CUPDWVA PHE TOUG KAVOVEG
mpooTaciag Tou epIB&AAovTog.

AuTN n ouoKeur gival XXPOKTNPIOPEVN CUPHOWVX
pe Tnv eupwmaikr odnyix 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWV K& NAEKTPOVIKOV TTXAI®V CUCKEUMV

mmmm (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia auTry kaBopilel Tx MAaioIx yio TNV
amooupon Kol alomoinan Twv MAI®V CUCKEUWYV
pe 10xU oe 0An Tnv EE.
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el MvwpioTe TN cuokeun

NvwpioTe Tn ocuckeun

Teppan Yaki

Emoaveia ynoipatog
Emidoyr) Tng {ovng HayEIpEpaTog
PUBpion Beppokpaciag

Koupym& xeipiopou

O

Me 1o 8¢e&i koupTi xeipiopoU emAeyeTe Tn Beppokpaoia
peTa&l 120 - 240 °C, Tn Babpida diaxTrpnong Tng
BeppoTnTag ' A TN BaBpida kaxBapiopol mr .

Me 10 apioTEPO KOUPTTI XEIPIOPOU eTIAEYETE TIG CWVEQ
HOYEIPEPATOG:

H Kol 01 dUo {WVEG POAYEIPEPATOG OE AeIToupyix

] povo n prpoaTiviy wvn HOYEIPEPATOG OE AeIToup-
yio

- pévo n miow Cwvn PAYEIPEPATOG O AEITOUPYICK
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'EvOeIEn oTo PWTEIVO SAKTUAIO

KaBe koupti xeipiopoU d1aBeTel Eva pwTeIvVO daKTUAIO pe
d1&kdopeg duvaToTNTEG EVOEIENG.

‘Evdeign Znuooix
o Off >uokeur) OFF
® Av&Bouv TopTokaAi >uokeur) ON
@ AvoBooprivouv mopTokahi  Suokeur) OFF
‘Evdei&n uroAhoimng BeppoTn-
TOG
@ AvoBooPrvel eval&E mop-  Amevepyoroinon aopo-
TOKGAI Kol AeuKOg Aeiag, dixKoT) PEUPATOG
@ AvoBooPrivel eVOMAE KiTpl-  SHXAUO CUOKEURAG
VOG KOl HOTEVTX KaAéaTe Tnv utnpeoia e&u-
mneETNONG meAaTwv!
® Av&Bouv yia pepik& deute-  H ouokeur) apyikomolgiTal,
POAETTO TTPGOIVOI KX JETX  POVO PETX TNV TIPWTN CUV-
KiTpIvol deon 1 TN OIXKOTTI) PEUPATOG
EExpTApATX
Ta akdhouBa eEapTrpaTa BpiokovTal OTa UAIKK
mapadoong:
2T&TOUAEG Mo 1o yupiopa Twv daynTov

(2)



Mpiv TNV mpwTn Xpnon

Edw Ba mAnpodopnBeite, TI TpEMel va KAVETE, TTPOTOU
MTOUPAOKEUXOETE YIX TTPWTN GOp& Eva daynTO e TN
ouokeurn 0ag. AiaBaoTe MpHTX TIG UTTOdEIEEIg dopaheiag.

KxOaxpiGHOC TG GUOKEURC

KaBapioTe KXA& Tn OUCKeUN TIPIV TNV TTPWTN XPrion He
XAapo SIGAUPO ATTOPPUTIAVTIKOU THETWYV.

O¢puavon Tou Teppan Yaki

Mo TNV amop&kpuvon TNG HUPpwOIXG TOU KAIVOUPIoU
mpoiovTog, Bepp&veTe To &delo Teppan Yaki yix pepika
Aenrt& oToug 200 °C.

XEIPIGUOC TG CUGKEUNG

Evepyomoinon

1 TMiéoTe To koupti xeipiopoU TNG Beppokpaciag Kai
YUpPIOTE TO TIPOG T XPIOTEPS 1 Tx dOe&ix aTNnV
emBupnTr Beppokpaoia peTa&u 120 - 240 °C.

O ¢wTeIvog dakTUAIOG TTIoW IO TO KOUTT XEIPIOHOU
Tng Beppokpaociag avaBooPrivel, 6oo Beppaivel n
ouokeun. OTav emTeuxBei n pubpiopévn Beppokpaoia,
avapel 0 pwTEIVOG DAKTUAIOG OUVEXWG.

Mpiv TNV mpwTN Xpron el

Amnrevepyomoinon

lupioTe TO KoupTi xeipiogou otn Béon O.

A Mposgidomoinon — Kivduvog sykaupaTog!

>e mepimTWon KAEIOTOU KAAUPPOXTOG TNG OUOKEUNG
dnuioupyeiTal gl cgucowpeuaon BeppdTnTag. AciToupyeite
Il EVEPYOTIOIEITE T CUCKEUI HOVO PE AVOIXTO KAXAUPPX
OUOoKeUung. Mn xpnoipgomoleiTe To KAAUPPK TNG CUOKEUNG
yia Tn diaxtripnon Tng BeppdTnTag f TNV evamobean.
KAeiveTe To K&AUPPO TNG CUOKEUNG HOVO, adoU TTPWTO EXEI
KPUWOEI N CUCKEUT.

Mpocoxn!
ZnUIEC OTN CUCGKEUNR

ATTOPOKPUVETE TAX XUHEVD UYP& TIPIV TO XVOIYHO TOU
KXAUPPOXTOG TNG CUCKEUNG.

'EvoeiEn umoAoimng OeppuoTnTaC

MeTd Tnv amevepyotoinon o pwTelvog SAKTUAIOG TTIoW o
TO KoupTi XelpiopoU Tng Beppokpaciag avaBooPrvel, oo n
OUOKEUN €ival TTOAU KXUTH, YIX V& TNV XKOUUTIAOEl KAVEIG
Xwpig Kivouvo.

BaOuidx dixtnpnong tnc 0epuoTNTAC

21N BaBpida diaxTripnong Tng BeppoTNTAG YTTOPEITE, HETH
TNV mopaokeur, va diaxTnprnoete Ta daynTa (eoTX.

lupioTe To KOUWT XEIPIOPOU TNG BepUoKPaTiaG 0T
BaBpida SiaThpnong Tng BeppdTnToc F.Me To apioTEPd
KoupTi XelplopoU pmopeitTe va emAeEeTe oAOKANpN TNV
eMPAVEIR ] HOVO TNV PTTPOCTIVI 1] TTHIOW TTIEPIOX.

2 Ed&v de BéheTe va wroeTe og oAOKANpn TN Jwvn
BEppavong, HTTOPEITE PE TO KPICTEPO KOUMTTI XEIPIOPOU
va emAEEeTE pOVO TNV PTTPOCTIV 1} TNV TiOW TTEPIOXN).
MMéoTe TO KPIOTEPO KOUPTTI XEIPIOPOU Kol eTAEETE TNV
emBupnTh {ovn Béppavong m 1 M.

3  Meta 1 Beppavon aheiyte Aiyo A&d1 ) Aitog pe Tn
on&TouAa | p' eva avBekTIKO 0T BeppdTnTa TMIVEAD
(11.%. MIVvENO a1AikdvNG) opoldpopda TT&VW OTNV
emMAVEIX YNOIPATOG.

4 TomoBetroTe T paynTa armeudeiag - xwpig
KXTOXPOAX ) TNY&VI - TAVW OTNV EMHAVEIX
YnoipaTog.

5 XpnoipomoinoTte yix To yUPIOPX TV GAYNT®V TIG
OUVNPPEVEG OTTXTOUAEG.

AixTa&namevepyomoinongaoPpxAcixg

Mo Tnv MpooTaoia 0aG N cuokeur eival eEomMAIOCPEVN pe pIx
S1aTa&n amevepyormoinong aodpaheiag.Kabe diadikaoix
O€pPavOoNGg ammevePYOTIOIEITAI HETK QTTO 4 WPEG, OTAV O€
auTO Tov Xpovo de A&Bel xwpa kavevag Xelplopodg. Emiong
KO JETA XTTO HIX OIGKKOTIH) PEUPATOG TTXPAHPEVE] TO
BeppavTikd cwpa amevepyoroinpévo. O dwTeIvog
OaKTUAIOG oW ommd TO KOUPTT XeIpIoPoU TNG
Beppokpaoiag avaBoafrivel evaAA&E Aeukdg Kai
TTOPTOKOAI.

lupioTe To KoupTi XeIpIopoU TnG Beppokpaciag oto O, peT&
pmopeite v BeoeTe Eava TN oUOKeUr o€ AeIToupyix OTTWG
ouvnbwg.
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el Mivakag puBpiong kai cupBoulég

Mivakag puObpiong Kl cUMBOUAEC

daynTto

OepHOKPACIX

Xpovog HAYEIPENATOG

Naparnpnosic

KpEAG Kol TTOUAEPIKK

Bodivr) umpildAa, piocoynpévn (2,5 - 3 cm)

>oTaplopa 230 -

240 °C

2uveyxion YnoigaTog

Z0T&PIOUC 2 AETIT& QTTO
k&Be pepic

>uveyion ynoiporog 6 -

T.X. KUAOTO, QIAETO, PTTpIlOA 1O
pmrouTI. H pmpifoAa eivan piocoynpévn,
oTav eEepxeTan oTNV empAveIx o {wPOG
TOU KPEXTOG.

180 °C 11 Aent&x
MmpifoAa oo xoipivd oBepko, (2 cm) 210-220 °C 15 - 18 Aent&
Moaoyapioio ovitoeh (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 AenT&X
Kpgag koppévo oe Aenteg Awpideg, fodivo 230 - 240 °C 6 - 8 AemiTX Molp&oTe KOAK TX KOUPATIX TOU KPEDK-
| xo1pIvo (800 - 900 yp.) TOG, OEV TIPETTEI VXX XKOUPTTOUV JETOEU
Kpéag koppévo oe AenTeg Awpideg, Touke- 180-190 °C 10 - 12 AenT&x TOUG.
pIKS (800 - 900 yp.)
Kip&g (600 yp.) 230-240 °C 7 - 8 AenT&x

Apvioia AaTn, piooynuévn (1,56 - 2,6 cm)

Zot&piopa 200 °C
2uvexion YnoigaTog

ZoTAPIOPA 2 AeTIT& o1
K&Be pepicx

160 °C >uveyion ynoiparog 4 -
6 AemTx

MmpildAax yahortoUAag (1,5 cm) 200-210 °C 12-16 Aent&x

SUKWOTAKIO TTOUAEPIKQV (1 cm) 200-210 °C 3 -5 AenTx

Wipi kol OxAXcoIvVX

®iAeTo wapiou (1 cm) 210-220 °C 5-7 AenT LY. TIEPKO, HTTOAKOANIGPOG, YXTOWXPO,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 AemrT&x evrj)\ecbivoq. xw‘umi&x. Barpaxoyapo,

(2,5 om) 180-190 °C 15-17 Aerrréx Yhdbooa, Aoukiomepka

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

(3cm) 160-170 °C 18 - 20 AemTdx

MmpildAax Tdvou (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 AenT&x

Ioxpideg (a6 30 yp.) 190-200 °C 6 -7 hert&

Xtévia (a6 30 yp.) 190-200 °C 8- 12 Aent&x

NAoxxavik&

MeAhiTCaveg, oe pETeg (600 yp.) 180-190 °C 6 - 8 AertTx AhaTioTe TIG peNIT{AVEG TTIPIV TO YHOIHO
Ko adrioTe TIg yiax repitmou 30 AemTa.
2Tn OUVEXEIX OTEYVWOTE TIG.

Mavitapia, oe dpETeg (600 yp.) 230-240 °C 10 - 12 AenT&x

KapoTa, koppéva oe Awpideg (600 yp.) 180-190 °C 12 - 16 AenT&

MaT&Teg, Bpaopéveg, o peTeg (600 yp.)  200-220 °C 7 -10 AenT&x

Mmepieg, oe AemTeg Awpideg (600 yp.) 200-210 °C 8- 12 Aent&x

KoAokuB&kia, o péTeg (600 yp.) 180-190 °C 8- 10 Aernt&x

Kpeppudia i mp&oo, og SaKTUAIdI 170-190 °C 5-7 AenT

(600 yp.)

PaynNT& HE AUYE KAl YAUKX paynT&

Auy& pamia, auy& okpautA (4 - 6 auya)  180-190 °C 3 -5 AeniTcx

Kpérmeg (2 - 6 kopp&Tia) 180-190 °C 1-2 AenTdx oo K&Be

pEPI

®pouTa oe peTeG (300 - 400 yp.) 180-190 °C 5-7 AenTx TL.X. GVaV&G, pnho, pavyko. Xpnaiporoir)-
oTe dlauyEG BoUTUPO YIX TO WHOIYO.
MAukaveTe ev BEAeTe pe Caxopn ) HEAL

Mmavava pe emioTpwon kapudag (4 ok 180-190 °C 6 -9 Aert&

KOMHOTION)
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Mivakag puBpiong kai cupBouAég el

daynTo OcpPUOKPACIX Xpovog payeipgportog Maparnprosic

ZUVOJEUTIKAX KOl XAAX

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

Koukouve&pia (300 yp.) 160 °C 5-7 et MupioTe TTOAAEG popég

Nouyieg puiou, Bpaopéveg (400 yp.) 200-220 °C 4 -5 \enT&x

Todou (300 yp.) 200-220 °C 3-5 Aent lupioTe TOAEG dopég

KoppaTia &ompou wwpiot / KpouTtov 170 °C 10 - 12 Aent& ZTnv apxn yupioTe TTOAEG dopéeg

(100 yp.)

2ZUMBOUAEC VIX TO HXYEIPEPX KKI TO
WYnoiuo

® TomoBetroTe To daynTod, adol MpwTa £xel OPrjoel N
evoelEn Beppavong. AuTo IoxUel eTTioNg KXI 0TNV
au&non Tng Beppokpaoiag avapeoa oe dUO
TXPXOKEUEG daynToU.

® T[lieoTe TO KOPPATIO TOU KPEXTOG, TTOUAEPIKOU KAI
YopIoU Pe TN OTIATOUAX TT&VW OTNV ETTIGAVEIX
ynoipaTtog. NupioTe Ta, pOAIg propeitTe va Tx
EekoAAoeTe eUKOAX A TNV MAGK, YIX V& PNV
KATXOTPEWYETE TIG iveq. AlpopeTika pmmopei va eE€NBel
uypo, TTou 0dnyei 0TO OTEYVOHUX TOU ynToU.

® To KOPP&TIO KPEXKTOG, TTOUAEPIKOU KOl YyapioUu dev
mpemel va ayyiCouv peTa&U TOUG KT TO WOIYO, VIO
va pnv Tpafave uypo.

® Mnv TpUTINOETE 1 PNV KOYETE TO KPEXG TIPIV ] KATAK TN
OIXPKEIC TOU HAYEIPEPATOG, VI VX PNV EEEPXETAI O
Cwpdg Tou KPEXTOG.

® Mnv ahaTiCeTe TO KPEXG, TO TTOUAEPIKO KXI TO YAPI
TTPIV TO YHOIHO, YIK V& PNV GTTOPOKPUVBEi TO vEPO Kl
ol dIxAupeveg DPeTTIKEG OUTIEG.

® To d1AéTo TOU YPapioU Pmopei MPIV TO YHOIPO V&

TulixTei oe alelpl (aheUpwpa). ETor dev koAA&el oAU,

® TupioTe To PIAETO TOU Yapioy, av gival SUVATOV, I
povo dop&. Wrnote To mpwTa ommd TNV mAeup& Tng
TETONG.

® Xpnoipomoigite povo moAU Beppaivopeva, kaT&AANAx
yix To yroipgo A&dia ko Aitn, 1m.X. e€euyeviopeva
duUTIK& A&SIax 1] AemTTO BouTupo (SIXUYROUEVO
BouTupo).

® Hempavelx ynoipaTog eival 0To KEVTPO o {eaTn
ammo 0,TI 0TNV &GKpPN. Id1xiTepa OTAV poyelpelieTe
ouyxXpovwg daynT& pe d1xpopeTIKOUG XPOVOUG
HOYEIPEPATOG KOl ammaxiITrioelg Beppokpaoiag, pmopeiTte
va poip&oeTe 70 daynTo 10VIKE TTAVW OTNV TTAGKK.
MpooeETe TO QUTO emiong Kol TNV emAoyr TNG
mooOTNTAG Tou dpaynTou. Epmeipikog kavovag: Oco
o AenTo gival To paynTd, TOGO UYPNAOTEPN N
Beppokpaoia Kol TOOO CUVTOPOTEPOG O XPOVOG
HOYEIPEPATOG.

® e mepinTwon HOYEIPEPATOG Pe POVO pick Gwvn
B¢ppavong: EmAEETE TNV k&Be popd uwnAoTEPN
puBuion Tng avadepdPEVNS OTOV TIVOKX
pHayelpepaTog Teploxng Beppokpaoiag n pubpioTe
mepimou 10 °C mepioocoTeEpPO, amd O,TI eicaOTE
ouvnBiopévorl amd To payeipepa kal pge TIg dUo Cwveg
Béppavong. XpnolygoToIoTe mMePITou To PIoO TNG
avadepPOPEVNG TTOCOTNTAG.

Xpnon tou Teppan Yaki ue HXYEIPIKK
okeun

MmopeiTe va xpnoipomoirjoete To Teppan Yaki emiong kai
yio TNV Mapaokeun pe payelpik& okelun. KataAAnAeg eiva
01OIKOOIEG HAYEIPEPATOG, TTOU Xpel&lovTal ik eA&XIOTN
moapoxn BeppoTnTag. EGv xpelaoTei, ymopeite, va
CeoTOVETE T GAYNTE OTN PAON EOTIOV, TTPOTK YPIYOPX
KOl 0T OUVEXEIX V& ouveXioeTe To payeipepa oto Teppan
Yaki.

Mo 10 Alwoipo, To emaywpa kKai Tn diaxTrpnon BeppoTnTAg
emapkoUv mepimou 140 °C, yix Tn 810ykwon puliol Kal
ONUNTPIGKOV KT YIX TO (EOTAU PIKPWV TTOCOTATWV
emapkoUv mepimou 160-200 °C.

XpnoipomoleiTe avBeKTIK& 0Tn BEPUOTNTX HAYEIPIKX OKEUN
pe Kam&kl. TomoBeToTe TO YAyEIPIKO OKEUOG TIPOOEKTIKX
oTnv em&veix BEpPAvVONG, ETOI ®OTE VA PN
ypaToouvrioeTe aBEANT To MAaiolo avo&eidwTou
xOAuBo.MpooeETe, 0TI auTr N S1GOIKACIX payeIpEPATOG eV
eEoIKOVOP& EVEPYEIT, OTAV TO PAYEIPIKO OKEUOG €ival
HIKpOTEPO amd Tn Beppaivopevn emopaveia.

E&v de xpeiaxleoTe 0AOKANPN TNV EMPAVEIX YNOIPATOG,
UTTOPEITE PJE TO XPIOTEPO KOUPTT XeIpIOPOU v emAEEeTE
HOVO TNV PTIPOCTIVA 1| TNV Tow meploxn. MeTaKIVOVTAG To
HayeIpIokd OKEUOG, PTTOPEITE Vo BpeiTe TNV IBAVIKH YIX TNV
epappoyn oag Beppokpaaia.
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el KaBapiopodg ko ouvTtripnon

KaxBapiogog Kal ouvtipnon

A Mpoeidomoinon — Kivouvog nAektpomAngiag!
Mia eloxwpnon uypaoiag PTTopei va TPOKaAEDE! PIX
nAekTpommAn&ia.Mn xpnoipomoleiTe cuokeueg KXxBapiopoU
UYnARgG mieong r) OUOKeUEG eKTOEEUONG XTHOU.

A Mpoeidomoinon — Kivouvog eykaUpaTog!

® H ouokeur BeppaiveTal TOAU KaT& TN JIGPKEIX TNG
AeiToupyiag. Mpiv Tov kaxBapiopd adrioTe TN CUOKEUN VO
KPUWMOEL.

® Tanpooita pépn/eEapThpoaTa (eoTaivovTal M&pa MOAU KaT&
™n AeiToupyia. Mnv aKoUpPTI&TE TTOTE TAX KAUTA PEPN/
eCapTipaTa. KpaTaTe T MaidId HOKPIK.

® Otav B&lete vepd N MAYAKIX TTEVW OTNV KXUTH EMPEVEIX
ynoipaTog dnuioupyolvTal MTOIAIEG Kol UdPATHOG. Mn
okUBeTe &V ammod Tn cuokeur]. KpaT&Te pix amooTaon
aopaleiag.

Npoocoxn!

ZnUIEC OTNV EMIPAVEIX

Mn xpnoipotoleiTe quT& Ta p€oax kaxBapiopol
- AuvaTa i d1oBpwTIK& KXBXPIoTIK&

- AmoppumavTik& doupvou

- KouoTik& KaBapIoTIK&, KABXPIOTIK& TTOU EUTIEPIEXOUV
XAwpio i dpaxoTIK& KABAPIOTIKK

-  KaBapioTik& pe pey&An avaloyia aAkooAng
- ZKAnp& n Tpaxi& odouyyapix, BPoUpTOEG 1} CUPHAT
TPIYIHATOG

E&v éva TéTolo peoo kaBapiopou £pBel o emadn pe TN
OUOKEUN, OKOUTTIOTE TO QUECWG PE VEPO.

Mpiv Tn xprjon mAéveTe MAVTOTE KOXAK T vEa apouyyapia!

KxOaxpiGHOC TG GUOKEURC

Kabaxpioog TG KPUKG CUGKEUNG

1 B&ATe Aiyo vepd (To moAU 250 ml) kai uypo
kaBapiopolU MAETWV T&VW OTNV eMPAVEIX YNOIPATOG,
€701 WOTE VA& eival EAXPP& KXAUPPEVN.

2 TupioTe To Koupti XelpiopoU TNng Beppokpaciag oTn
Bé¢on BaBpida kabapiopol mr .

3 Ad¢note T punavon va poulidoer yia 5 - 10 AenTé.

4 KoabBapiote Tnv emop&vela YnoipaTog pe pia BoupToo
KaBapiopou.

5 AmoppodroTe To Uypo pe Eva HXAAKO OhouyyEpl KAl
AMOPaKPUVETE To. TpiyTe TNV embdvelx ynoipaTog '’
EVQX HOAGKO TTQVI, YIX VO OTEYVWOEL.

KaBapileTe Tn cuokeur) peT& amd k&Be xprion, adou
TPWTX KPUDOEI. T KAPEVA UTTOAEIPPOTO PTTOPOUV VO
amopakpuvBoUv povo pe peyaAn duokoAia.

ATTOPOKPUVETE TA XOVTP& UTTOAEIPPOTO PE TIG OTIXTOUAEG.

ATTOPOKPUVETE TTPOCEKTIKA TX UTTOAEIUPATX TWV
KXBapPIOTIK®V TIpIV TNV ETTOPEVN XPNON.
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Evo1&ue0o0C KXOXPIOHOC METUEU U0 SIKDIKKOIWV
WYNoigaTOog

Ta mayakia eivan KaTaAANAOTEPX I ToV KaBapiopd TnG
CeO0TrG OCUOKEUNG om’ O,TI TO VEPO, €TeION dnpIoUPYOUVTAQI
AyoTeEpEG KAUTEG TITOINEG KO USPATHOG.

1 Anevepyomoiote Tn cuokeurn.

2  Irpw&Te 4 - 5 May&KIa pe TIG OTATOUAEG MAVW GO
TNV KQUTH eMOAVEIX YNOipxTOG.

3  AnopakpuveTe Tn dicAupévn puTtavon pe TIg
OTTXTOUAEG,.

4  Evepyornoifote Eava T ouokeur|.lepipéveTe pe TNV
TommoBETNoN TwV daAyNTOVY, HEXP! V& PTAOEI N CUCKEUN
Eava Tn puBpiopevn Beppokpaaoia.

Méepog ZUVIOTOUEVOG KOXOXPIGHOG
GUOKEUNG/emI-

dpaveix

Emoaveia ynoipo-  AmopokpuveTe To NTTOPG UTIOAEIPPOTO PE
TOG HIx BoUpToo KOl UYPO KaXBXPIoHOU TATWV.

AmopakpuveTe Tn Pey&An puttavan pe Tn
OIkn poag okovn kaBapiopou “Wiener Kalk”
(axp1Bpog mpoidvTog 00311774). AvakaTeu-
OVTXG TN OKOVN KXBapIopoU pe vepo,
OTIGETE Evar peiyda Ko KaBapioTe pe auTo
TNV EMOAVEIQL.

>kouriCeTe TMAVTQ 0TNV KareuBuvon "Boup-
TOIOPGTOG" TNG EMPAVEING.

MpooetTe TIg UTTOOEIEEIG OTN CUOKEUOTICK
Tou KXBapIoTIKOU.

Emdaveia ynoipa-  Aleiyte Tn okAnpr} pummavon pe Kpuo

TOG, KOXPEVN OuOKeun pe To 8IKO paG KaxBapIaTIkO (el

pumavon (cxp1B. TpoidvTog 00311859) ko adrioTe TO
va dp&oel To AiyoTepo 2 wpeg, o€ Tepi-
TITWON PEYGANG pUTTAvVONG OAN TN VUXTO.
27N ouveyxela EeTAUVTE T CUOKEUT) KOAX
kau oteyvawoTe Tnv.Mpooe€Te Tig umodeifeig
0TI OUCKEUXOIX Tou KXBapIoTIKOU.

MAaiolo avo&eidw-
Tou X&AUBx

AIGAUPO XTTOPPUTIAVTIKOU THATWY - OTEYV®-
oTe pe eva pohako Trawvi. MNa Tov kaBopiopd
XpnolporoleiTe povo Aiyo vepo, dev emTpe-
TTETAI V& EI0XWPN 0l KXBOAOU vePO PEoX
0T GUOKEUN.

AdrjoTe TX KapEVa onpeio vor pouNikoouv
pe Aiyo vepo Kol Aiyo omoppuUTIaVTIKO G-
TV, pnv Ta TPiPeTE.

AmopakpUveTe Tn SUVOTH) pUTTAVAN 1} TNV
mpokaAoupevn armd Tn BeppoTNTX KITPIVN
aTOXPWON e To dIKO PaG UNIKO kKaBapl-
opou avo&eidwTou XXAUBx (axpiB. TpoidvTog
00311499).

Koupri xeipiopol  AiGAUPO QTTOPPUTTAVTIKOU TTHIATWY - TO TTOVi
Oev EMTPEMETAI V& €ival TTOAU Uypo. ZTe-

YVWOTE PE EVX HOAGKO TTOWVi.




BA&Beg, TI yTTOPEI V& Yivel

E&v mapouoiaoTei kamoia BA&PnN, de onpaivel mwg eival
K&TI TO ooBapd, ouxv& n auTiax givan aornpavtn. Mpiv
KaxAEoeTe TNV unnpecia eEumnpeTnong meAaTwy, TpooegTe

TApaAKXA® TIGg uTTodeigeIg OTOV VAKX,

BA&Beg, 11 pmopei va yivel el

A MNpoeidomoinon — Kivduvog nAekTpomAnéiag!

O1 akaT&AAnAeg emokeueqg eivar emkivouveg.Or eTIOKEUEG

EMTPETETAI VO YIVOVTOI HOVO KTTO €VAV TEXVIKO TOU
TUAPOTOG eEUTTNPETNONG TTEAXTWYV, EKTTAIOEUPEVO QTTO
ep&g.Eav n ouokeun €xel BAGPn, TpapngTe To
peupaToARmTN ($I1g) a6 Tnv mpila | kaTeBaoTe/EefidwoTe
TNV aopaAeiax oTo KIBOTIO Twv aodpaieinv. KahéaTe Tnv
utnpeoia Texvikng e§umnpeTnong meAaTwy.

BA&BN

MOavn aciTic

Auon

H ouokeun de AeiToupyei

To ¢ig dev eivau ouvdedepevo

2UuvOEQTE TN OUCKEUN) OTO OIKTUO TOU PEUHOTOG

H aopaheia givair xahaopevn

EAéyETe oTo KIBwTIO aodpaheiwy, e&v N aodpaAeix
YIX TN GUOKEeUT| eival eVTGEE

Aiokort) peupaTog

EAeyETe, edv AeimoupyoUlv &AAeG KOUQIVOUNXOVES

H ouokeur de Aeitoupyei, 0 dwTeIVOG
OOKTUAIOG TTIOW XTTO TO KOUTT XEIPIOPOU
avaBoafrivel evaANGE TopToKaAi Kol Asu-
KOG

Aiokort) peupaTog

EAéyETe, edv AeiTroupyoUv &ANEG KOUQIVOUNXOVES

H ouokeur) kaTa Tnv evepyortoinan o€ Bep-
Haivel.

'OMoi o1 pwTeivoi dakTUAIOI THioWw Ao ToX
KOUUTTIX XeIpIopoU av&Bouv Aeukoi peT&
Tnv evepyoroinon yia 10 deutepdAenTa.
MeTax avaBel o pwTeivog OaKTUAIOG TOU
EVEPYOTTIOINUEVOU KOUWTTIOU XEIPIGHOU TTOP-
TOKOAI

H AeiToupyiag mapoucicong eivai
EVEPYOTTIOINUEVN

AnevepyoroinoTe Tn Aeiroupyia
napouciaong.— "Aeiroupyia mapouoiaong”
orn oeAida 46

H ouokeur) kaTa Tnv evepyorioinon &e Bep-
Haivel.

O dwTEIVOG OAKTUAIOG THIOW XTTO TO KOUWTT
XEIPIopoU avaBoafrivel evaAAGE KiTpIvog
Kol HoTZEVTO.

BA&BN oTo NAekTpoVIKO CUOTNHX

EA&re o emadr| pe Tnv utinpeoia eEunmpeTnong
TEAATOV

H ouokeun amevepyoroigiTan KaXTa T Aei-
Toupyia.

O dwTeIVOG SKTUAIOG TTIOW XTTO TO KOUWTTI
XEIPIoHOU avaPBooPrivel evaAAGE TTopTo-
KON Kol AeukoG.

Armevepyoroinon aodpaAeiag:

Aev mpaypoarorroir|Bnke yiax pey&ho

XPOVIKO SIGOTNUX KAVEVOG XEIPI-
opoG.

lupioTe To KoupT XEIPIOPOU TNG Beppokpaoiag
0T0 O KOl EVEPYOTTOINOTE TO HETK EVOEXOUEVIG
Eava.

H ouokeun amevepyomoleiTan KaT& TN Aer-
ToUpYia.

O dwTeIVOG OAKTUAIOG TTIOW XITO TO KOUWTTI
XelpiopoU avaBoaPrivel evaAA&E mopTo-
KON kol ASUKOG.

AiokoTT) peUPATOG OTNV KATOIKIQ:

MeT& a6 pio S1akoTTr) pEUPTOG
TIPOEVEI N CUOKEUN YIxX Adyoug
aodaheiag amevepyoroinpevn.

lupioTe To KoupT XEIPIoPOU TNG BEPPOKPATITG
o070 O KOl EVEPYOTTOINOTE TO HETX EVOEXOUEVWG
Eava.
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el BA&Beg, 11 pmopei va yivel

AgiTOoUupyiax Mxpouocixong

H AeiToupyia mapouoiaong eivar evepyomoinpévn, e&v peT&
Tnv gvepyotoinon Aol ol dpwTeIVOi SAKTUAIOI TWV KOUPTTI®V
Xxelpiopou av&Pouv yia 10 deutepolenTta Aeukoi. H
ouokeurn de Beppaivel. O pwTeIvOg daKTUAIOG TOU SIOKOTITN
XEIPIOPOU TNG Beppokpaoiag avaBel TTOPTOKAI.

MropeiTe VX XITEVEPYOTTOIROETE TN ASITOUpPYiX

mxpoucixong wg €§NG:

1 TupioTe To KoupTi XeipiopoU NG Beppokpaoiag oTo 0.
Amoouv0€oTE TN CUOKeEUN ammO To OiKTUO TOU
pevpaTog. Mepipevete To AiyoTepo 30 deuTepolemTa.

2  ZuvdeoTe Tn ouokeur] ek veou. O1 pwTeIvoi dakTUAIOI
TWV KOUMPTTI®V XEIPIOHOU avaBouv yIx JEPIKK
deuTepolenTa Mp&aoivol Kol peT& KiTpivol. MNepipeveTe,
pEXP! v ofrjoouv ol pwTelvoi daKTUAIOL.

3  AnevepyoTioifjoTE 0T CUVEXEIX TN AeIToupyia
Tapouciaong evrog 3 AemTwv wg akoAouBwg:
FupioTe To KOUTT XeIpIOUOU TNG BeppoKpaTiag
aplioTepa oTn BEon 240.

4 TupioTe To Koupti XelpiopoU Tng Beppokpaciog defik
otn Bgon .

5 TupioTe To koupti xeipiopyoU apioTepd otn B¢an O.
MepipéveTe, pexpl va avayel o puTeIvog OAKTUAIOG
KiTpIVOG.

6 TupioTe To KoupTi xeipiopou de&ix oTn Béon .0
dwTEIVOG SAKTUAIOG avaPBel TP &aOIvVogG.
MepipéveTe 5 deutepohenta. O pwTeIvdog SaKTUAIOG
al&lel oe KiTpIvo.

H Aeitoupyia mapouciaong amevepyomoibnke. MNa Tnv
amoOnKeuoNTNCPUONIONGEYKATAAEIYTEOTTWOONTIOTE
TO pevoU wg €&Ng:

7 TupioTe To Koupti xelpiopou oTo 0. MeTd yupioTe TO
KoupTi XeIpIopoU aploTepa oTn B€on 240. MupioTe TO
koupTi xelpiopoU de€ik otn Béon 5. MupioTe To
KoupTi XelplopoU apioTepa oTn B¢on 0. MepipéveTe,
pEXpP! v ofrjoel 0 dwTEIVOG OXKTUAIOG.
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Yrmnpeoix eEumnpeTnong MeEAXTWV

H umnpeoia eEumnpeTnong Twv meAaT®v pag BpiokeTal
nmavTa oTn 0160e0r 0QG, €AV N CUOKEUN 0XG XPel&leTal
emokeur.Epeiq Bpiokoupe mavToTe piax KATGAANAN Auon,
EMIONG K&I VI TNV armoduyr TV TEPITTOV ETTIOKEYEWV TOU
TPOOWTIKOU TNG UTINPECIAG eEUTTNPETNONG TTEAXTOV.

Api1Opoc E ka1 apiOuoc FD

AvaodpeEpeTe 0To TnAedOVNUA Tov TTARPN ap1Bud TPoidvTog
(Ap16. E) ka1 Tov ap1Bpd kaTaokeung ( ApiB. FD), yia va
pmopoupe va oag BonBrjcoupe cwoTa. Tnv mvakida TUTTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tn BpeiTe 0TNV KATW TTAEUP& TNG
OUOKEUNG.

@ I ENr FD: ZNr:

Type:

Mo va pn xpelaoTei v y&yveTe TTOAU, 0€ TIEPITTTWON TTOU
XPEIXCETAI, UTTOPEITE VO YPAWETE €0M TX OTOIXEIX TNG
OUOKEUNG 0aG Kal Tov apiBuo TnAedwvou Tng utnpeciag
eEumnpeTnong meAaTwv.

E-Nr. FD-Nr.

Yrnpeoix e§urmnpeTnong
MEARTOV T

Mpooe&Te, OTI N emiokewn Tou TeXVIKOU TNG UTTNPECIXG
efutnpeTnong meAaTwv oTn MepPINTwaon evog eopaApevou
XEIpIopoU dev gival Owpedv, AKOPX KOl KAT& Tn dIXpKeEIX
TOu XpOvou Tng gyyunong.

To oToixeiax emKoIvwviag OAwv Tov xwpwv Ba T Bpeite
oTov mivaka YTinpeoieg Texvikng eEunnpéTnong meAaTov
mou mapadideTal Padi.

Ev1"o)\r'| ETMICKEUNG KXI GUUBOUAEG O TTEPITITWON
BA&Bng

GR 2104277 601
Xpe€waon KAfong mpog e0Bvik& dikTua

EpmoTeuTeiTe TNV gumeipia Tou KaTaokeuaoTh. ETol
eEX0DaNICeTE, OTI N ETIOKEUN YIVETOI OTTO EKTTAIOEUPEVOUG
TeEXVIKOUG Tou 0€pPIg, mou eival eE0TTAIOUEVOI PE TO YV oI
OVTOHAAKTIKG YIX TN OIKI OGG OIKIGKI) OUOKEUT).

Yrnpeoix eEunnpeTnong meAaTwv
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Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.gaggenau.com
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Valid within Great Britain:

Imported to Great Britain by

BSH Home Appliances Ltd.
Grand Union House

Old Wolverton Road
Wolverton, Milton Keynes
MK12 5PT
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