Gaggenau

Instruction manual
Instrucciones de uso
Instrugdes de servigo
Odnyieg xprioew

VP 230

Teppan Yaki



Table of contents 3

indice 11
indice 19
MivaKag mMePIEXOUEVWV 28




Table of contents

Important safety information 4
Causes of damage 5
Environmental protection 5
Environmental protection 5
Tips for saving energy 5
Your new appliance 6
Teppan Yaki 6
Accessories 6
Special accessories 6
Operating principle 6
Operation 7
Before first use 7
Switching on 7
Switching off 7
Heat warning light ® 7
Keeping warm level ‘% 7
Cleaning level m” 7
Safety shut-off 7
Settings table 8
Tips and tricks 9
Using pots on the teppan yaki 9
Care and cleaning 9
Cleaning the appliance 9
Do not use these cleaners 10
After-sales service 10

Additional information on products, accessories,
replacement parts and services can be found at
www.gaggenau.com and in the online shop
www.gaggenau-eshop.com



A Important safety information

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

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

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

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

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 capacity 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 the
appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general
maintenance unless they are at least

8 years old and are being supervised.

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

Risk of fire!

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.

Risk of burns!

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

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

Risk of electric shock!

e 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.

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 Penetrating moisture may cause an
electric shock. Do not use any high-

pressure cleaners or steam cleaners.

Causes of damage

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

Caution!

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

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

- Unsuitable accessories: do not put the glass lid
of the VK 230 steamer onto the teppan yaki.

Environmental protection

Environmental protection

X

This appliance is labelled in accordance with
the European Directive 2002/96/EU
concerning used electrical and electronic
appliances (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). The guideline
determines the framework for the return and
recycling of used appliances as applicable.

Tips for saving energy

Please observe the following tips for saving energy
when cooking:

® Only preheat the teppan yaki for the time needed
to reach the set temperature.

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



Your new appliance

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

Teppan Yaki

O -

2
220 120
200 160

180

| control knob

operation heating up heat warning

light light
Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

spatulas (2) spatulas to turn the food
Special accessories

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

SH 230 001 hinge holder for fitting the appliance
cover

VD 201 014 stainless steel appliance cover

VD 201 034 aluminium appliance cover

VV 200 014 stainless steel connection strip for
combination with further Vario
appliances

VV 200 034 aluminium connection strip for

combination with further Vario
appliances

light

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

Operating principle

Teppan Yaki is an old Japanese tradition for frying and
roasting. Preparing the food is an experience, the
food is prepared - without pots or pans - directly on
the frying surface. Use the included spatulas to turn
the food and to remove food residues.



Operation

Before first use

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

1 Thoroughly clean the appliance and accessories.

2 Heat up the appliance to 200°C for a few
minutes. This will eliminate any ‘newness’ smells
and soiling.

Switching on

Turn the control knob left or right to the required
temperature between 120 - 240°C. The operation light
goes on when the appliance is switched on.

The heating up light == goes on when the appliance
heats up. When the correct temperature has been
reached, the heating up light goes off.

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

Switching off

Turn the control knob to O.

Heat warning light @

The appliance is hot when the heat warning light is on.

Keeping warm level &'

Turn the control knob to the keeping warm setting.

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

Cleaning level g’

Turn the control knob to the cleaning setting.

Stubborn soiling can be loosened for easier cleaning
using the cleaning level.

Safety shut-off

For your protection the appliance features safety shut-
off. Every heating operation is switched off after four
hours if the appliance is not operated during this time.
After a power cut the heating also remains switched
off. The operation light flashes.

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



Settings table

Always preheat the appliance. The values specified
here are guide values, which may differ depending on
the condition, quality, size and thickness of the food.

Food

Temperature

Time Remarks

Meat and poultry

Beef steak, medium (2,5 -3 cm)

230 - 240 °C sear-

sear each side 2 min. e.g. entrecoéte, fillet steak, rump

ing fry 6- 11 Min. steak._ The steak is medium, when
180 °C frying meat juices appear.
Roast neck of pork (2 cm) 210-220 °C 15-18 min.
Veal cutlet in breadcrumbs (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. use sufficient oil to avoid bread-
crumbs drying out and burning
Beef or pork stir fry (500 - 600 g) 230-240 °C 6 - 8 min. keep the pieces of meat apart
Chicken stir fry (500 - 600 g) 180-190 °C 10-12 min.
Minced beef (400 g) 230-240 °C 7 - 8 min.

Back of lamb, medium (1,5 - 2,5 cm)

200 °C searing

sear each side 2 min.

160 °C frying fry 4 - 6 min.

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

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

Fish and sea food

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

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

(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

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

(3 cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

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

King prawns (a 30 g) 200-220 °C 8-10 min.

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

Vegetables

Aubergine, sliced (400 g) 180-190 °C 6 - 8 min. salt aubergine before frying, leave
to rest for approx. 30 minutes, then
wipe dry

Mushrooms, sliced (400 g) 230-240 °C 10-12 min.

Carrots, in batons (400 g) 170-190 °C 6 - 8 min.

Potatoes, boiled, sliced (400 g) 200-220 °C 7 - 10 min.

Peppers, in strips (400 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Courgettes, sliced (400 g) 170-180 °C 4 -6 min.

Onion rings, leek rings (400 g) 170-190 °C 5-7 min.

Egg dishes and sweet dishes

Fried or scrambled eggs (3 - 4 eggs) 160-180 °C 4 - 6 min. each side

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

Sliced fruit (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min. e.g. pineapple, apple, mango. Use
concentrated butter for frying.
Sweeten to taste with sugar or
honey.

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

Side dishes and miscellaneous

Rice (500 g) 180-190 °C 5 -7 min.

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



Food Temperature Time Remarks

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

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

Cro(tons (200 g) 160 °C 10-12 min. turn often at the beginning

Tips and tricks

Care and cleaning

® 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.

Using pots on the teppan yaki

It is also possible to use pots on the teppan yaki. This
is suitable for food preparation on low heat. If
necessary, you can quickly heat up the food on a hob
and then continue cooking on the teppan yaki.

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

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

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

A Risk of electric shock.!

Penetrating moisture may cause an electric shock. Do
not use any high-pressure cleaners or steam cleaners.

A Risk of burns!

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

A Risk of burns!

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

Cleaning the appliance

Clean the appliance after every use once it has cooled
down. Burnt in residues may be difficult to remove.

Remove food remnants with the spatula.

Ice cubes are more suitable to clean the frying surface
than water, as they will cause less splashing and less
steam will occur.

Thoroughly remove any residues of cleaning agents
before frying again.
Cleaning the warm appliance

1 Switch off the appliance. Leave to cool for at least
15 minutes!

2 Pour some ice cubes or water onto the frying
surface. Add a few drops of wahing-up liquid.
Leave to soak.

3 Wait until the heat warning light ® goes off
before cleaning the appliance.
Cleaning the cold appliance

1 Cover the whole frying surface with some soapy
water.

2 Switch on the appliance an set to the cleaning
level m”. Leave to soak.

3 When the soiling loosens start cleaning the
appliance.



Cleaning between frying
1 Switch off the appliance.

2 Place 4 -5 ice cubes on the frying surface and
use the spatula to push the ice cubes around the
frying surface.

3 Use the spatula to remove the loosened soiling.

Switch on the appliance. Wait until the heating up
light goes off before putting the food on the frying
surface.

Part/surface Recommended cleaning method

Frying surface Remove greasy soiling with soapy

water.

Some food can leave white marks on
the frying surface. You can remove
these marks using lemon juice or vine-
gar. Carefully rinse afterwards with a
moist cloth.

Use our stainless-steel cleaner for
stubborn soiling (order number
311298). This will give matt stainless-
steel new shine again.

Cover burnt-in residues with our grill-
cleaning-gel while the appliance is
cold (order number 463582) and leave
for at least 2 hours, if necessary over-
night. Carefully rinse afterwards with a
moist cloth and dry. Observe the
instructions on the packaging.

Frying surface,
burnt-in residues

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water.

Stainless-steel
frame

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water. Dry with a soft cloth.

Control panel

Immediately remove residues of food
containing acid from the control panel
(e. g. vinegar, ketchup, mustard, mari-
nade).

You can order a suitable care product
for the control panel (order number
311135) from your specialist retailer or
online. Apply the care product evenly
with a soft cloth on the control panel
after cleaning.

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water.

Control knobs

Do not use these cleaners

Scouring or chemically aggressive cleaners

Don't allow acidic cleaners (e.g. vinegar, citric
acid, etc.) to get on the frame or panel.

® Cleaners containing chlorine or with a high
content of alcohol

Oven cleaner

Hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

® Thoroughly wash out new sponge cloths before
using them.
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After-sales service

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

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

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service ©

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

A Risk of electric shock!

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

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

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 89289988
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to
6 pence may apply.

IE 01450 2655

AU 1300 727 421

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.
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A Indicaciones de
seguridad importantes

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

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

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

Este aparato ha sido disefhado para uso
domestico. Utilizar el aparato
exclusivamente para preparar alimentos
y bebidas. Vigilarlo mientras esta
funcionando.

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

Este aparato puede ser utilizado por
nifos a partir de 8 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
danos que se pudieran ocasionar.

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

alejados del aparato y del cable de
conexion.

{Peligro de incendio!

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

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.

jPeligro de quemaduras!

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

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

iPeligro de descarga eléctrical!

e 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.

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

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

Causas de danos

La zona de freir de acero inoxidable es robusta y lisa,
si bien con el tiempo pueden aparecer marcas de uso,
como sucede en una sartén de calidad. Esto no afecta
en absoluto a su utilidad. Es normal que surja una leve
decoloracion amarilla en la zona de freir de acero
inoxidable.

jAtencion!

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

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

- Accesorios no indicados: No coloque nunca la
tapa de cristal del aparato de coccion al vapor
sobre el Teppan Yaki.

Proteccion del medio ambiente

Evacuacion ecoldgica

)¢

Este aparato se ha construido conforme a la
directiva europea 2002/96/CE acerca de
aparato eléctricos y electronicos usados
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment). La Directiva marca el ambito para
una retirada y aprovechamiento de los
aparatos usados validos en toda la UE.

Consejos para ahorrar energia
Para una coccién con ahorro de energia siga los
consejos siguientes:

® Precaliente Teppan Yaki so6lo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

® Use lazona del borde de la superficie de coccion
para mantener caliente la comida ya cocinada
mientras continua cocinando en el centro.
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Su nuevo aparato

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

Teppan Yaki

°
®

@ Superficie de coccion
7 "

220 120

200 160

180 *

Indicacion de

| Maneta de mando

Indicacion de Indicacion

funcionamiento calentamiento de caliente

Accesorio

El accesorio siguiente forma parte del suministro:
Espatula (2) Para darle la vuelta a los alimentos
Accesorios especiales

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

SH 230 001 Soporte de bisagra para el montaje de
la cubierta de aparatos

VD 201 014 Cubierta de aparato de acero
inoxidable

VD 201 034 Cubierta de aparatos de aluminio

VV 200 014 Liston de union de acero inoxidable,
para combinar otros aparatos Vario

VV 200 034 Listéon de union de aluminio, para

combinar otros aparatos Vario

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

Teppan Yaki: cocer y asar siguiendo una antigua
tradicion japonesa. La preparacion de los alimentos
es toda una experiencia, se cocinan directamente
sobre la zona de freir, sin utilizar cazuelas o sartenes.
Para dar la vuelta a los alimentos se utiliza la espatula
suministrada, con la que también puede retirar los
restos de alimentos.

Manejo

Antes del primer uso

Respete las siguientes indicaciones antes del
primer uso:

1 Limpie completamente el aparato y los
accesorios.

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



Conectar

Gire la maneta de mando hacia la izquierda o derecha
hasta la temperatura deseada, entre 120 y 240 °C. El
indicador de funcionamiento se enciende cuando el
aparato esta conectado.

El indicador de calentamiento == permanece
encendido mientras se calienta el aparato. Al alcanzar
la temperatura deseada, el indicador de calentamiento
se apaga.

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

Apagar

Gire la maneta de mando hasta la posicion 0.

Indicador de calor @

El indicador de calor permanece encendido mientras
el aparato esta caliente.

Tabla de ajuste

Los valores de la tabla de ajuste se calculan con el
aparato precalentado. Sirven solo de orientacion, ya
que segun el tipo y estado de cada alimento sera
necesario mas o menos calor.

Nivel de mantenimiento de calor &

Gire la maneta de mando hasta la posicion
Mantenimiento de calor.

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

Nivel de limpieza m”

Gire la manera de mando hasta la posicion Limpieza.

Con el nivel de limpieza puede reblandecer la
suciedad, con lo que la limpieza sera mas sencilla.

Interrupcidén de seguridad

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

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

Alimento Temperatura

Tiempo de coccion Observaciones

Carne y aves

Filete de ternera, medio (2,5 -3 cm) soasar a 230 -

soasar 2 min. por cada  P. ej. entrecéte, filetes, filete de

240 °C lado culata. El filete estd medio hecho

rehogara 180 °C  rehogar 6 - 11 min. cuando sale jugo de la carne.
Filete de magro de cerdo (2 cm) 210-220 °C 15-18 min.
Escalope, rebozado (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Utilice aceite suficiente para que el

rebozado no se seque ni queme.
Tajadillas de ternera o cerdo (500 - 230-240 °C 6 - 8 min. Distribuya ampliamente los peda-
600 g) zos de carne, no deben tocarse.
Tajadillas de carne de ave (500-600g) 180-190 °C 10-12 min.
Carne picada (400 g) 230-240 °C 7 - 8 min.
Lomo de cordero, medio (1,5-2,56cm)  soasara 200 °C soasar 2 min. por cada
lado

rehogar a 160 °C

rehogar 4 - 6 min.

Filete de pavo (1,5 cm) 200-210 °C

8-15 min.

Higado de ave (1 cm) 200-210 °C

3 -5 min.

Pescado y marisco
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Alimento Temperatura Tiempo de coccion Observaciones

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

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. ﬁjg?sliec:ino, solla, rape, lenguado,

(2,5 om) 180-190 °C 15-17 min. perca.

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 pieza) 200-220 °C 8- 10 min.

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

Verduras

Berenjenas, en rodajas (400 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Salar las berenjenas antes de la
coccién y dejar reposar
aprox. 30 minutos. Secar a conti-
nuacion.

Champifiones, en rodajas (400 g) 230-240 °C 10-12 min.

Zanahorias, en tiras (400 g) 170-190 °C 6 - 8 min.

Patatas, cocidas, en rodajas (400 g) 200-220 °C 7 - 10 min.

Pimiento, en tiras (400 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Calabacin, en rodajas (400 g) 170-180 °C 4 -6 min.

Cebolla o puerro, en juliana (400 g) 170-190 °C 5-7 min.

Comidas a base de huevo y dulces

Huevo frito, revuelto (3 - 4 huevos) 160-180 °C 4 - 6 min. de cada lado

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

Rodajas de fruta (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min. P. ej. pifa, manzana, mango. Utili-
zar mantequilla clarificada para la
coccién. Ahadir azicar o miel al
gusto para endulzar.

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

Acompainamientos y otros

Arroz (500 g) 180-190 °C 5-7 min.

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

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

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

Taquitos de pan / picatostes (200 g) 160 °C 10-12 min. dar varias veces la vuelta al princi-

pio de la coccion

Consejos y trucos

® No coloque el alimento hasta que se haya

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

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

apagado el indicador de calentamiento. Lo mismo nutrientes solubles.

sucede si aumenta la temperatura entre dos )
preparaciones.

Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de
pescado antes de la coccién. Asi se pegara

® Presione con la espatula las piezas de carne, ave menos.

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.

Si es posible, de lavuelta 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).

® Para no perder liquido, no debe manipular las
piezas de carne, ave y pescado durante la
coccion.
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Uso del Teppan Yaki con bateria de
cocina

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

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

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

Cuidado y limpieza

En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado optimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de descarga eléctrica!l

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

A iPeligro de quemaduras!

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

A iPeligro de quemaduras!

Al 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.

Limpiar el aparato

Limpie el aparato después de cada uso una vez
enfriado. Los restos quemados se dejan eliminar con
dificultad.

Elimine los restos gruesos con una espatula.

Los cubitos de hielo son mas adecuados para la
limpieza que agua cuando se encuentre el aparato
calienta ya que producen menos salpicaduras y vapor
de aguan.

Elimine con esmero los restos de productos de
limpieza antes de volver a usarla.
Limpiar el aparato caliente

1 Desconectar el aparato. jDejar que se enfrie
como minimo 15 minutos!

2 Aplicar cubitos de hielo o agua sobre la
superficie para freir. Afadir unas gotas de
detergente. Dejar que se ablande la suciedad.

3 Comience con la limpieza cuando se apague el
simbolo de la indicacién de caliente @.
Limpiar el aparato en estado frio

1 Aplicar un poco de agua y detergente sobre la
superficie de freir hasta que la cubra ligeramente.

2 Encender el aparato. Ajustar el nivel de limpieza
m . Dejar que se ablande la suciedad.

3 Después de que se ha soltado un poco la
suciedad, comenzar con la limpieza.

Limpieza intermedia entre dos procesos de asar

1 Desconectar el aparato.

2 Deslizar con la espatula 4 - 5 cubitos de hielo
sobre la superficie de freir caliente.

3 Eliminar la suciedad suelta con la espatula.

Volver a encender el aparato. Antes de introducir
los alimentos espere que el aparato alcance la
temperatura ajustada.

Parte del apa-
rato/Superficie

Limpieza recomendada

Superficie de freir Eliminar los restos de grasa con deter-
gente.

Segun los alimentos a cocinar pueden
quedar manchas blancas en la superfi-
cie de freir. Eliminar las manchas con
zumo de limén o vinagre. Pasar a conti-
nuacion un pafio humedo a fondo. El
zumo de limon o el vinagre no debe
entrar en contacto con el panel de
mando.

Para suciedades fuertes utilice nues-
tro producto de acero inoxidable
(Numero de pedido 311298). De esta
forma el acero inoxidable mate
adquiere de nuevo brillo.

Superficie de freir, En caso de suciedad persistente apli-

suciedad que- car al aparato frio gel limpiador para

mada Grill (nitmero de pedido 463582) y
dejar que actie como minimo 2 horas,
en caso de suciedad fuerte dejelo
actuar toda la noche. Lavar a fondo y
secar a continuacion. Observar las ins-
trucciones en el envase del producto
de limpieza.

Marco de acero
inoxidable

Limpiar con un pafio blando hiumedo y
algo de detergente.
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Parte del apa-
rato/Superficie

Limpieza recomendada

Cuadro de mando Limpiar con un pano blando hiumedo y
algo de detergente; el paio no debe
estar humedo en exceso. Frotar hasta

secar con un pano seco.

Los alimentos acidos que caigan sobre
el panel de mando se han de eliminar
de inmediato(p. ej. vinagre, ketchup,
mostaza, escabeches, zumo de limon).

Para el cuidado de su panel de mando
puede adquirir en su comerciante
especializado o bien en nuestra tienda
Online un aceite de conservacion
apropiado (Numero de pedido
311135). Aplique aceite de conserva-
cion después de la limpieza del panel
de mando de forma uniforme con un
pafno.

Maneta de mando Limpiar con un pafio blando hiumedo y
algo de detergente; el paio no debe

estar humedo en exceso.

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

No deje que los productos de limpieza que
contengan acido (p. ej. vinagre, acido citrico,
etc.) entren en contacto con el marco o el panel
embellecedor

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

® Antes del uso lave las esponjas nuevas.
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Servicio de atencion al cliente

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

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

Ne E. N¢ FD.

Servicio de atencion al cliente
=

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio
de atencion al cliente no es gratuito en caso de que el
mal funcionamiento sea debido a un manejo
incorrecto del aparato.

A iPeligro de descarga eléctrica!

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

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso
de averias

E 902 30 30 44

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

Leia atentamente o presente manual. So6
assim podera utilizar o seu aparelho de
forma segura e correcta. Guarde as
instrugoes de utilizacdo 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.

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

Este aparelho destina-se exclusivamente
a uso privado e domestico. Use o
aparelho apenas para a preparagao de
refeicoes e bebidas. Vigie o aparelho
durante o funcionamento.

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

Este aparelho pode ser usado por
criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com limitagoes 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 utilizacgao.

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

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

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

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

Perigo de queimaduras!

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

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

Perigo de choque eléctrico!

e As reparagdes indevidas sao
perigosas.As reparagoes sO 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.

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

e 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.

Causas dos danos

A chapa em ago inoxidavel é robusta e lisa mas, tal
como uma frigideira de boa qualidade, com o tempo,
comecara a apresentar marcas de utilizagao. Todavia,
estas marcas ndo afectam a eficacia da chapa. Uma
ligeira coloragdo amarelada da chapa em ago
inoxidavel & normal.

Atencao!

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

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

- Acessorios inadequados: Nunca colocar a tampa
de vidro da vaporeira sobre a chapa de Teppan
Yaki.

Proteccdo do meio ambiente

Eliminacao ecoldégica

)¢

Este aparelho cumpre os requisitos da
directiva europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
electronicos (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). Esta directiva define o
ambito de retoma e reciclagem dos residuos
de equipamentos valido a nivel europeu.

Sugestoes de poupanca de energia

Queira observar as seguintes sugestoes
relativamente ao cozinhar com poupanca de
energia:

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

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

Nesta secgédo vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informagdes relativamente aos acessorios.

Teppan Yaki
@ R
5 "
o o .
| | Botdo de comando
Indicador de  Indicador de Indicador de
funcionamento aquecimento calor residual
Acessorios Acessorios especiais
Os seguintes acessorios sdo fornecidos: Poderad encomendar os seguintes acessorios através

do seu revendedor:
Espatula (2) Para virar os alimentos
SH 230 001 Suportes de dobradigas para
montagem da cobertura do aparelho

VD 201 014 Cobertura do aparelho em acgo
inoxidavel

VD 201 034 Cobertura do aparelho em aluminio

VV 200 014 Régua de unido em acgo inoxidavel, para
a combinagao com outros aparelhos
Vario

VV 200 034 Régua de unidao em aluminio, para a
combinagdo com outros aparelhos
Vario

Utilize os acessoérios apenas de acordo com as
instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza
quando os acessorios sdo utilizados de forma
incorrecta.
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Modo de funcionamento

Teppan Yaki — significa a arte de fritar e cozinhar
segundo uma velha tradigdo japonesa. A preparagao
das refeigoes ira transformar-se numa fascinante
experiéncia, pois os alimentos sdo cozinhados sem
panelas e frigideiras, directamente sobre a chapa. Os
alimentos sao virados com as espatulas fornecidas,
com as quais € também possivel eliminar residuos que
ficam na chapa.

Utilizacao

Antes da primeira colocacao em
funcionamento

Antes da primeira fritura observe as seguintes
instrucoes:

1 Limpar muito bem o aparelho e os acessoérios.

2 Aquecer o aparelho durante alguns minutos a
uma temperatura de 200 ?. Desta forma,
eliminam-se impurezas e eventuais odores
gerados pelo equipamento novo.

Ligar

Rode o botdo de comando para a direita ou esquerda,
para a temperatura desejada, entre os 120 e 240 °C.
Este indicador de funcionamento esta iluminado
quando o aparelho esta ligado.

O indicador de aquecimento=> esta iluminado
enquanto o aparelho estd a aquecer. Ao atingir a
temperatura ajustada, o indicador de aquecimento
apaga-se.

Depois de quente, espalhe um pouco de 6leo ou
gordura homogeneamente sobre a chapa, com a
espatula ou com um pincel resistente ao calor (por
exemplo, um pincel em silicone). Coloque os
alimentos directamente, sem panela ou frigideira,
sobre a chapa. Para virar os alimentos, utilize a
espatula fornecida.

Desligar

Rode o botdo de comando para a posigédo O.

Indicador de calor residual @

Enquanto o indicador de calor residual estiver
iluminado, o aparelho esta quente.

Posicdo Manter quente

Rode o botdo de comando para a posigao Manter
quente.

A posicao Manter quente permite manter as refeigdes
preparadas quentes.

Posicdo Limpeza m”
Rode o botdo de comando para a posigao Limpeza.

Nesta posigdo pode amolecer a sujidade, o que
facilita a limpeza.

Bloqueio de seguranca

Para sua protecgao, o aparelho estd equipado com um
bloqueio de segurancga. Se, durante 4 horas, o
aparelho nao for utilizado, o processo de aquecimento
sera desactivado. Depois de uma falha de energia, o
elemento de aquecimento também se mantém
desactivado. O indicador de funcionamento esta a
piscar.

Rode o botdo de comando da temperatura para a
posigao O e, em seguida, pode voltar a colocar o
aparelho em funcionamento, da forma habitual.
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Tabela de ajustes

Os valores da tabela de ajustes tém como base um
aparelho pré-aquecido. Estes servem apenas como
valor de orientagao, uma vez que, dependendo do tipo
e estado dos alimentos € necessario mais ou menos
calor.

Alimento Temperatura Tempo de cozedura Observacgoes

Carne e aves

Bife de vitela, médio (2,5 -3 cm) alourar a 230 -
240 °C

continuar a 180 °C

alourar 2 min cada lado P. ex. entrec6te, bife do lombo, bife
da alcatra. O bife esta médio,
quando a carne liberta sucos na

cozinhar mais 6 - 11 min

superficie.

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

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

Strogonoff, vitela ou porco (500 - 600 g) 230-240 °C 6 -8 min Distribuir bem os pedagos de

Strogonoff, aves (500 - 600 g) 180-190 °C 10-12 min carne, ndo devem tocar uns nos
outros.

Carne picada (400 g) 230-240 °C 7 -8 min

Lombo de cordeiro, médio (1,5-2,5 cm) alourar a 200 °C alourar 2 min cada lado

continuar a 160 °C cozinhar 4 - 6 min

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

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

Peixe e frutos do mar

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

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min ﬁ]gili(ec:‘im, solha, tamboril, linguado,

(2,5 om) 180-190 °C 15-17 min “perca.

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

(3 cm) 160-170 °C 18 - 20 min

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

Gambas (30 g cada) 200-220 °C 8-10 min

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

Legumes

Beringelas, em rodelas (400 g) 180-190 °C 6 -8 min Colocar sal nas beringelas antes
de as grelhar e deixa-las repousar
durante 30 min. Em seguida, seca-
las.

Champignons, em rodelas (400 g) 230-240 °C 10-12 min

Cenouras, em juliana (400 g) 170-190 °C 6 -8 min

Batatas, cozidas, as rodelas (400 g) 200-220 °C 7 -10 min

Pimento, as tiras (400 g) 200-210 °C 4 -6 min

Curgete, em rodelas (400 g) 170-180 °C 4-6 min

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

(400 g)

Ovos e sobremesas

Ovo estrelado, ovo mexido (3-4 ovos) 160-180 °C 4 - 6 min cada lado

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

Frutas, em rodelas (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min P. ex. ananas, maga, manga. Utilize
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manteiga clarificada. Temperar a
gosto, com agucar ou mel.



Alimento Temperatura Tempo de cozedura Observacgoes

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

Acompanhamentos e diversos

Arroz (500 g) 180-190 °C 5-7 min

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

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

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

Cubos de pao branco/ crolitons (200 g) 160 °C 10 - 12 min no inicio, virar frequentemente

Dicas e truques

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

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

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

® Paraimpedir a saida de sucos, ndo 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 nao lhes retire 4gua
e nutrientes soluveis.

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

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

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

Utilizacao do Teppan Yaki com louca
de cozinha

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

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

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

4  Voltar a ligar o aparelho. Aguardar antes de
colocar os alimentos na chapa, até o aparelho ter

voltado a atingir a temperatura ajustada.

Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os Peca/superficie

Limpeza recomendada

cuidados e a limpeza ideal do seu aparelho.

Remover os residuos gordurosos com
detergente.

Dependendo do alimento, podem ficar
manchas esbranquigadas na chapa.
Remover as mesmas com sumo de
limao ou vinagre. Em seguida, limpar
bem com um pano himido. Sumo de
limédo e vinagre nao podem entrar em
contacto com o painel de comando.

Para sujidade resistente usar o nosso
produto de limpeza para ago inoxidavel
(n.2 de encomenda 311298). Assim, o
aco inoxidavel bago recupera o brilho.

Chapa

A Perigo de choque eléctrico!

A humidade que se infiltra no aparelho pode dar

origem a um choque eléctrico. Nao utilize aparelhos

de limpeza a alta pressao ou de limpeza a vapor.

A Perigo de queimaduras!

As pecgas que se encontram acessiveis ficam quentes

durante o funcionamento do aparelho. Nunca toque

nas pecas quentes. Manter fora do alcance das

criangas.

A Perigo de queimaduras! Chapa, sujidade
incrustada

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 seguranga.

Limpeza do aparelho

Aplicar o nosso gel de limpeza para
grills (n.® de encomenda 463582)
sobre a sujidade mais resistente e dei-
xar actuar, no minimo, durante 2 horas;
em caso de sujidade intensa deixar
actuar durante a noite. Em seguida
enxaguar muito bem e secar. Observar
as instrugdes que constam na embala-
gem do produto de limpeza.

Aro em ago inoxi-

Aplicar algum detergente com um
pano macio e humido.

Limpe o aparelho apés cada utilizagao, depois do davel
mesmo ter arrefecido. Os residuos queimados séo Painel de
dificeis de remover. comando

Retire os residuos maiores com as espatulas.

Cubos de gelo sdo mais adequados para limpar o
aparelho quente do que agua, uma vez que se formam
menos salpicos quentes e vapor e agua.

Ante da proxima utilizagao, remova cuidadosamente
eventuais residuos de detergentes.
Limpar o aparelho quente

1 Desligar o aparelho. Deixar arrefecer durante,
pelo menos, 15 minutos!

2 Colocar cubos de gelo ou agua sobre a chapa.

Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado. Secar com
um pano macio.

Remover imediatamente alimentos &ci-
dos (p. ex. vinagre, ketchup, mostarda,
marinadas, sumo de limao) que
tenham caido no painel de comando.

Existe um 6leo de tratamento (n.% de
encomenda 311135) adequado para o
painel de comando; este esta disponi-
vel na nossa loja online ou na loja onde
adquiriu o aparelho. Apos a limpeza,
aplique o oleo de tratamento uniforme-
mente sobre o painel de comando,
com um pano macio.

Juntar algumas gotas de detergente. Deixar Botdo de
amolecer a sujidade. comando

3 Nao inicie a limpeza enquanto o indicador de

Limpar com um pano macio e hiumido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado.

calor residual @ estiver aceso.

Limpar o aparelho frio Nao usar estes detergentes

1 Juntar alguma agua e detergente sobre a chapa,
para que esta fique ligeiramente coberta.

2 Ligar o aparelho. Ajustar a posigao de limpeza
= . Deixar amolecer a sujidade.

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

Nao permitir o contacto de produtos de limpeza
com substancias acidas (p. ex. vinagre, acido

citrico, etc.) com o aro ou o painel

3 Iniciar a limpeza quando a sujidade comegar a

soltar-se. ® Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor

alcodlico
Limpeza intermédia entre dois processos de fritura

1 Desligar o aparelho.

Spray para limpeza de fornos

Esponjas duras e abrasivas, escovas ou

2 Empurrar 4 -5 cubos de gelo com as espatulas

esfregdes
sobre a chapa quente.

® Panos de cozinha novos devem ser muito bem

3 Retirar a sujidade amolecida com as espatulas.
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Servico de Apoio ao Cliente

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

Quando nos contactar queira indicar sempre o
numero de produto (n.2 E) e o numero de fabrico (n.®
FD), para que lhe possamos prestar uma assisténcia
qualificada. A placa de caracteristicas com estes
numeros encontra-se na parte inferior do aparelho.
Para que, em caso de necessidade, ndo tenha de
perder muito tempo a procura dos dados do seu
aparelho e do numero de telefone do Servigo de

Apoio ao Cliente, pode inserir os mesmos neste local.

N.2E N.¢ FD

Servico de Apoio ao Cliente ©

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

A Perigo de choque eléctrico!

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

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

Ordem de reparacéao e apoio em caso de anomalias
PT 707 500 545

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparagao ¢ efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecas de substituicdo originais para
o seu electrodoméstico.
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A InpavTikeg umodeifeic aopaAeiag

AloBaoTe TPOOEKTIKE QUTEG TIG 0dNYiEG.
Movo TOTE PTTOPEITE VO XEIPIOTEITE TN
ouokeun oiyoupa Kol owoTd. PuA&ETE TIg
odnyieg Xpriong Ko cuvapPoAOynong yio
HIO XPYOTEPN XPON 1 YIX TOV ETTOPEVO
IOI0KTATN.

MeTd TNV adaipeon oo Tn CUCKEUTTIQ,
e\eyETe TN OUOKeUN. Z€ TTEPITITWON
(NUIGG KOTA TN HETAHOPX PNV TNV
OUVOEOETE.

Movo evag adelouxog EYKATROTATNG
ETITPETETAI VX OUVOEDEI TIG CUOKEUEG
Xwpig ¢I1g. Ze TrepimTwon {nuIwv TTou
odpeilovTaun oe A&Bog ouvdeaon, dev ExeTe
KOVEVO DIKQI WP eyyUNong.

AuTr n ouckeur MPoopPileTal POVO YIX TNV
OIKIOKI] XPrOn K&l TO OIKIXKO TTEPIBGANOV.
XpnoIPoTIoIgiTE TN GUOKEUH PHOVO YIG TNV
napaokeur paynTwv ko moTwv. Kard n
OIGPKEIX TNG AEITOUPYIG EMITNPEITE TN
OUOKEUN.

AuTr n cuokeur dev TPooPICETAI YIX TN
AeiToupyia pe Evav eEWTEPIKO
XPOVOJIGKOTITN 1] Evax TNAEXEIPIOTNPIO.

AuUTH N OUCKEUTN ETITPETIETAI VOX
xpnoiporoinBei oo moudix &vw Twv 8
ETWV KOI OTTO XTOPX PE PEIWHPEVES
DUCIKEG, XICONTNPIES 1] TIVEUPXTIKEG
IKXVOTNTEG I HE AVETTXPKI] EPTIEIPIA 1
YVWOon, OTQV EMITNPOUVTAI 1] EXV €XOUV
A&Bel oxeTIkEG 00nyieg yIx TNV o xAn
XPrON TNG CUCKEUNG OO VA TOWO TTOU
eivan utreUBuvo yiax TNV xopaAeId TOUg
KO €XOUV KOTOVONOEI TOUG KIVOUVOUG TToU
UTTOPOUV VX TTPOKUYOUV.

Ta moudi& dev emTpemeTan va maifouv pe
TN ouokeun. O KaxBapPIGPOG Kl N
OuVTAPNON GO TO XProTn dev
EMTPETETAI VX TTPOypaToTToinBouv armo
TadI&, EKTOG EQV €ival 8 ETWV KA &XVW
KO ETTITNPOUVTO.

KpoaTdare Ta Toidicx 1rou eivain K&Tw Twv 8
ETWV POKPIX XTTO TN CUOKEUN KOI TO
kKaAwdlo ouvdeong.

Kivduvog mupkayiag!

e To kawuTo AadI Kai AiTTog mmaipvouv
ypnyopa ¢wTix. Mnv adrivete TmoTe
Xwpig emTrpnon To KauTo A&dI Ko
Aimog. Mn orveTe ToTE TN dWTIX pe
vepO. ATTevepyoTToIoTe TNV €0TIXK
HQYEIPEPATOG. ZPrveTE TIG GAOYES
TTPOOEKTIKA PE EVO KOTTKI, P
KouBepTa TUpOoPeong N K&TI
TTXPOHOIO.

e H ouokeun CeoTaiveTan TTOAU, TX
eUPAEKTO UNIK& PTTOpPOUV VOX
avadpAeyouv. Mnv amoBnkeueTe ) un
XPNOIHOTIOIEITE TTOTE EUPAEKT
QVTIKEIPEVK (TT.X. KOUTIX OTIPEL, UYPX
KaBapiopoU) KATWw GO T GUOKEUN N
TTOAU KovT& TNG. Mnv TomoBeTeiTe
TTOTE EUPAEKTO QVTIKEIPEVD TTAVW 1
UECOQ OTN CUCKEUN.

Kivduvog eykaupaTtog!

e To mmpooITa pepn/eEaxpTiuaTa
CeoTaivovTal TTOAU KOTO TN
AeiToupyic. Mnv ckOUPTITE TTOTE T
KQUTO pepn/eEapTruoTa. Kpatdre
T TTIOIX POKPI.

e e mePIMTWon KAEIOTOU KAXAUPPOTOG
TNG OUOKEUNG dNMIoUpPYEITaI
oucowpeuon BeppotnTag. KAeivete To
KOAUPPO TNG OUCKEUNG, adpou TTPWwTX
KPUWOEl N ouokeur). Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE TN OUOKEUN HE
KAEIOTO K&GAUppa. Mn xpnoiporoleite
TO KXAUPHPO TNG CUCKEUNG YIX TN
diaxtripnon Tou ¢aynTou CeoTou ) TNV
evaroBeon paynTou.

Kivduvog nAekTpomAnéiag!
e O1 akat&AnAeg emokeueg eival
emKivouveg.Ol ETTIOKEUEG ETITPETTETA
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VO YIVOVTOI HOVO OTTO EVAV TEXVIKO TOU
TUNPOTOG €EUTTNEETNONG TTEAXTWY,
EKTTAIOEUPEVO OO ePGG.Eav n
oucokeun exel BA&BN, TpaPnETe To
peupaToAqmTn (P1g) axrd Tnv mpila )
kaTepaoTe/EePIdwaoTE TNV xodXAEI
oT0 KIBwTIO TWV aopaAeiwv. KaAeoTe
TNV UTTNPECIa TEXVIKNG €EUTTNPETNONG
reAaTV.

o 3TXKQUTX PEPN TNG OUCKEUNG PTTOPEI
vat Nlwoel N povwon TwV KeAwdinv Twv
NAEKTPIKWV OUOKEUWV. Ta KaAwdIox
ouUVOEDNG TWV NAEKTPIKWY CUCKEUWV
dev emTpeEMeETAI V& €pBouv TTOTE o€
eMAPr HE TX KAUTX PEPN TNG
OUOKEUNG.

e Mia eloxwpnon uypaciag Prmopei va
npokaAeoel pio nAekTpomAnia. Mn
XPNOILOTIOIEITE CUOKEUEG KOBOPIGHOU
UWNANG TieonG ] CUCKEUEGQ
eKTOEEUONG XTUOU.

Aitiec Twv nMIWV

H emoaveia ynoipatog avo&eidwtou XXAUPBa gival
oTIBapr Kal Agic, ATTOKT& OpWG pe To XpOvo ixvn xprnong,
oTTWG evar KaAd Tnyavi. Autd Ta ixvn opwg dev
emnpe&fouv kaxBoAou Tn Aeitoupyia xprong. Mia eAadppi&
KITPIVN ammoXpwon Tng emMeAVEIXG YNoipaTog
avo&eidwTou X&XAUPA €ival KATI TO KAVOVIKO.

MNpoocoxn!

- [paToouviég i} eykomég M&vw oTNV embAvVEIX
ynoipatog: Mnv kOPBeTe TTOTE pe TO paxxipl TAVw
otnv emavela ynoipatog. MNa To yuplopa Twv
GaAYNTWV XPNOIYOTIOIEITE TIG CUVNUUEVEG OTTATOUAEG.
Mn xTun&Te pe TiIg om&TouAeg M&vw oTNV eMdAvEIN
YnoigoTog.

- MepBpaveg kai ouvBeTik& UAIk&: To adoupivoxapTo
KOl T TAXOTIK& OKeUN Aldvouv T&vw OTNV KXUTH
emoavelx ynoipatog. Mn leoTaiveTe moTE doxeix
oo GAOUPIVOXAPTO TTAVW OTNV eTMdAVEIX
ynoigatog. Mnv TommoBeTeiTe MOTE avTIKEipEVD XTTO
ouvBeTIkO UAIKO 1) pe TAaOTIKA AP mavw oTnv
EMPAVEIX YNOIPATOG.

- AkaT&AMnAa eapTtripaTa: Mnv TomoBeTeiTe TTOTE TO
YUGAIVO KOTT&KI TOU XTHOP&YEIPpa GoUpVOoU TEVW OTO
Teppan Yaki.
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MpooTacia mepIiB&AAovrog

Amoocupon @QIAIKA TTPOC TO
mepiB&AAov

X

AUTIN N CUOKEUN AVTATIOKPIVETXI OTNV
eupwTmaikn odnyia 2002/96/EK mepi nAekTpikwv
kol nAekTpovikav mahiov cuckeuwv (WEEE -
waste electrical and electronic equipment). H
odnyia mpoPAemel To MAiCIO YIX pIa EMTIOTPOGN
kol aglomoinon Twv TaAI®V CUOKEU®V PE I0XU O€
oAn Tnv EE.

ZUupdBoulEég yix Tnv e€olkovounon
EVEPYEIXG

Mpooct&Te MAPAKAA® TIC xKOAouBec cupuBoulAéc vix
TO payeipepax e eEoIkovounon eVEPYEING:

® [lpoBeppdvete To Teppan Yaki povo Td600, ®OTTOU V&
¢B&oel otnv emBupnTr Beppokpaaia.

® XpnoipotoifjoTte To TTEPIBWPIO TNG EMIPAVEING
ynoigaTtog yia Tn diatripnon Tng BeppdTnTag oo TX
non payeipepéva paynTa, KAT& Tn OIXPKEIX TTOU OTN
péon ouvexifeTe TNV TAPAKOKEUN.



H KxivoUpyix cxx¢ OUCKeUN

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpylx 0xG OUOKEUN Kol B
BpeiTe MAnpodopieg yiax Ta eExpTRpATA.

Teppan Yaki

Em¢&veia ynoipaTog

Yo

Evdeign Evdeign

AeiToupyiag Béppavong

EExpTApOTX

To akohouBa eEapTrpaTa BpiokovTal oTa UAIK&
nmap&doong:

2T&TOUAEG

(2)

Mo To yupiopa Tov paynTodv

Ei181koc eEommAIcHOC

To akohouBa eEapTrhpaTa propeite va T TapayyeileTte
HEOW TOU €18IKOU KATAOTAPATOG MWANONG:

SH 230 001  ZTnpiypaTta HevTeoedwy yio TN
GUVOXPPOAOYNGON TOU KATIAKIOU TNG
OUOKEUNG

VD 201 014  Kam&kl TnG ouokeung amo avogeidwTo
X&AUB o

VD 201 034  Kam&kl Tng ouokeung amd oAoupivio

VV 200 014 Mm&pa ouvdeong amo avoeidwTo
X&AUBa, yix ouvduaopo pe &AAeg
ouokeuég Vario

VV 200 034 Mn&pa ocuvdeong amdo ahoupivio, yix

ouvduaopo6 pe &AAeg ocuokeuég Vario

EvdeiEn Koupri xeipiopol
Géotng

Xpnoipotoleite T eEXPTAPATH POVO, OTTWG AVADEPETAI.
O kaTooKeuaoTrnG dev eubuveTal, OTaV Ta eaxpTAPAT
g€xouv xpnoipormoinBei A&Bog.

Tpomog AsiToupyiag

Teppan Yaki - onpaivel yrioipgo ko payeipepa oclppuva
pe pia mahi& yiamwvelikn mapadoon. H mapaokeun Tov
daynTwv yivetal Biopa, edw epy&leoTe — Xwpig
KATOXPOAEG Kol TNy&viax — ameuBeiag mavw oTnv
empavelx ynoipatog. To yUpiopa yiveTal pe TIG
GUVNPUEVEG OTTATOUAEG, PE TIG OTTOIEG UTTOPEITE V&
AMOPOKPUVETE EMONG KOI TX UTTOAEiPpHaTA daynTou.

Xelpiopog

Mpiv TNV Mp®WTN XPAON

Mpooct&Te TIc akOAouBeg uTodei&elg, TPOTOU YHOETE
VIX TTP®WTN POP&:

1 KaBapileTe Kah& Tn OUOKEUN KO TX EEXPTHHATO.

2  OeppdveTe TN CUOKEUN YIX HEPIKX AETITR OTOUG
200 °C.'ETol amopakpUvovTal evOEXOPEVWG Ol OOPEG
TNG VEXG OUOKEUNG KaI N TuXOV puttavon.
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Evepyomoinon

MupioTe To KOUTTi XEIPIOPOU TTPOG TAX KPICTEPK I TTPOG TX
0e€ix otnv emBupnTr Beppokpaoio peTa&u 120 -240 °C.
H ¢vdei§n AeiToupyiag avapBer, 0Tav n ouokeun eival
EVEPYOTIOINUEVN.

H évdeiEn Beppavong == eival avappevn, 660 N CUOKEUN
Beppaivel. OTav emTeuxBbei n pubpiopévn Beppokpaoia
oBrvel n évdeign Beppavong.

MeT& Tn Béppavaon aoleiyTte Aiyo A&d1 i} Aimog pe Tn
onm&Toula 1 P’ eva avBekTIKO 0Tn BeppoTnTa MIVEAO (T1.X.
mveAo OIANIkOVNG) opoIOpoP O TTEVW OTNV ETTIGAVEIX
ynoipaTtog. TomoBeTnoTe Tar paynTa ameubeiag - xwpig
KATOXPOAX 1] TNY&VI — M&VW OTNV ETIGAVEIX YNOiPATOG.
Mo To yupiopa Twv ¢aynTOV XPNOIHOTIOIEITE TIG
CUVNUUEVEG OTTXTOUAEG.

Amevepyormoinon

lupioTe TOo KoupTi xelpiopgou oTn Beon O.

EvdeiEn {éotne @

‘Oco n €vdel&n CEoTNG €ival AvappEVN, €ival N OUOKEUN
CeoTn.

Nivakag puOuiong

O1 TIpEG Tou Tivaka pUBUIONG avaPEPOVTOI OE PIX
mpoBeppaopévn ocuokeur. Xpnoigeuouv povo wg
evOEIKTIKEG TIPEG, eTTeldr) avaAoyo pe To €id0G Kol TNV

BaOuida dixTRpnong Tou paynTou
CeoToU Sf'

MupioTe To KOUWTI XeIpiopoU oTn B€on AlaTripnon Tou
daynTou CeoTou.

21n BaBpida diaxTripnong Tou paynTou {eoTOU PTTOPEITE
HETA TNV TOPAOKEUM V& dIXTNPrOeTE T daynT& (eoTA.

BxOpidx kabapiopou g
MNupioTe TO KOupTi xelpiopou oTn B¢on KaBapiopdg.

27N BaBpida kaBapiopoU pTTopEiTE VO PXAKKWOETE TN
purmavon, auTo dieukoAUvel Tov kaBapiopo.

AixTax&n amevepyormoinong
XoPAAEIXC

Mo Tnv mpooTacia oG n cuokeun eival e§omAiopevn pe
piax diaxTaEn amevepyomoinong aocdaAeiag. Kabe
dladIkaoiot BEPUAVONG ATTEVEPYOTIOIEITAI HETK IO 4
wpeg, 6TavV peéoa o' auTod TO XpoOvo Oe A&Pel xwpo
KAVEVOG XEIPIOPOG. AKOPO KOl HETO OTTO HIX OIKKOTTH
PeUUATOG TTAPOPEVEI TO BEPPAVTIKO CWOPX
amevepyomoinpevo. H évdei§n Aeitoupyiag avaBooPrivel.

lupioTe To KoupTi xelpiopoU "Oeppokpacia” oTo 0, peT&
pmopeite va BeceTe Eava T cuokeur oe AeiToupyia OTTwG
ouvnBwg.

KATAOTAON TOV QAYNTAOV EIVXI XTTXPAITNTN TTEPICCOTEPN
N Aiyotepn BeppodTnTa.

daynTo YIX YRHolIho OepHOKPAOIX

Xpovog payeipeparoc  MapaTnpnosic

Kp€ac Kol TTOUAEPIK&

Bodivr) prrpifdAa, picoynuevn (2,5 - 3 cm)
oo

180 °C ouvéyion

230 - 240 °C coTapr-

2 AenT& 0OT&PIOPO OTTO
k&Be pepI

I.x. kuhoTO, PINETO, KOVTPO PTIPI-
CoAa. H pmipifoAa eivan piooynuevn,
oTav 0 {wpog Tou KpeaTog eEEpxe-

6 - 11 Aerrt&x ouveyion ] ;
TXI OTNV ETTAVW ETIGAVEIX.

YnoipaTog ynoiporog
Xoipivy pripiloAa, oB€pkog (2 cm) 210-220 °C 15- 18 Aent&
Mooyxapioio ovitoel, mave (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 Aent& Xpnoiporioiote apkeTd A&, yio va

Hn OTEYVOOEI KOI KOEI N YOAETOX.

Kpéag koppévo oe Aemteg Awpideg 230-240 °C 6 - 8 AenTx Moip&oTe KOXAX TOt KOPPATION KPEDK-
(yupog), Bodivo 1 xoipivo (500 - 600 yp.) TOG, OeV TIPETIEI VO XKOUMTTOUV
Kpéag koppévo oe AenTég Awpideg 180-190 °C 10- 12 Aerré HeTo&U Toug.
(yupog), mouAepik& (500 - 600 yp.)
Kip&g (400 yp.) 230-240 °C 7 - 8 AemTX

Apvioia AT, piooynuévn (1,5-2,6 cm) 200 °C coTa&piopx

160 °C ouvéyion

2 AenT& 0OT&PIOPO OTTO
k&Be pepI

ynoipaTog 4 - 6 AerT&x ouveyion
YnoigaTog
MmpiCoAa yahotrouAag (1,5 cm) 200-210 °C 8 - 15 Aent&x
2ukwTI TToUAEpPIKOU (1 cm) 200-210 °C 3 -5 Aerntx
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daynTo YIX Ynolho

OepHOKPAOIX

XpOvoG HAYEIPEUATOC

Naparnpnosic

Wap1 Kl BaxAxooiva

®iAeTo Yapiou (1 cm) 210-220 °C 5-7 Aent M.x. prappmolvi, pTaKaAI&POG,
(2 cm) 190-200 °C 7-10 Aentx naym‘xmog SYK)\e(PiVOQ, BaTpayo-
(25 om) 180-190 °C 15-17 herrrax wapo, yA@ooo, AouToos,
MmpiZoAa coAopou (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 Aent&
(3 cm) 160-170 °C 18- 20 Aerr&x
MmpiCoAa Tdvou (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 Aentx
lopideg (armo 30 yp.) 200-220 °C 8-10 AenT&x
MUdiax (artd 30 yp.) 190-200 °C 8-12 AenT&x
Noxavika
MehiTCaveg, oe peTeg (400 yp.) 180-190 °C 6 - 8 AenTX AlatioTe TIG peNITCAvEG TTIPIV TO
Y oIpo Kol adrjoTe TIg
miepitmou 30 AenT& oTnV &KPN. 2TN
OUVEXEIX OTEYVWOTE TIG.
MaviTapia, oe peTeg (400 yp.) 230-240 °C 10- 12 Aentx
KapoTa, koppéva o pafddkia (400 yp.) 170-190 °C 6 - 8 AenTx
Moarareg, Bpaopéveg, oe péTeg (400 yp.)  200-220 °C 7 -10 AenrT&x
Mimepieg, oe Awpideg (400 yp.) 200-210 °C 4 -6 henTx
KohokuBakia, oe ¢peTeg (400 yp.) 170-180 °C 4 -6 henTx
Kpeppudia ) mpdoo, oe dakTUAIdIx 170-190 °C 5-7 AenTx
(400 yp.)
PAYNTX HE XUYAX KXI YAUK& QpaynT&
Auy& pamiar, opeheTa (3 - 4 auyd) 160-180 °C 4 - 6 Aert&x oo kK& Be
pepI&
Kpémeg (2 koppamia) 180-190 °C 1-2 AenT& a6 k&Be
pepI&
®pouTa o peTeg (200 - 300 yp.) 180-190 °C 5-7 AenT M.x. avavag, pnho, pavyko. Xpnoipo-
moifoTe diIuyaopéEVo BouTupo YIx
To yroipo. MukaveTe kaTa BoUAnon
pe Zaxapn 1) pEAL.
Mmavava Tuliypévn pe ivdokapudo 180-190 °C 6 -9 AenTx
(4 plo& kopp&TIx)
MNpo6oBeTax Ko dixPopa
PUCi (500 yp.) 180-190 °C 5-7 hent&
Koukouvapia (300 yp.) 160 °C 5-7 Aent GUXVO YUpIoPX
Zupopik& amd puldAeupo (400 yp.) 200-220 °C 4 -5 henT
Todou (300 yp.) 200-220 °C 3 -5 Aentcx ouxvo yUpIopa
KuBakia &ompou ywpiot / Crodtons 160 °C 10- 12 Aenr&x oTNV apxr oUuxvo YUPIoPX

(200 yp.)

ZUMPOUAEC KOOI TEXVXOMOXTX

® To KOPPATIX KPEXTOG, TTOUAEPIKOU KOl yaploU dev

evdelEn Beppavong. AuTo IoxUel eTiong KAl 0TV
aufnon Tng Beppokpaciag avapeoa oe dUO
TapaokeUuEGg paynTou.

® [ligoTe T& KOPPATION TOU KPEXKTOG, TTOUAEPIKOU KAl
yopioU pe TN OMATOUAG TTAVW OTNV emMdAavVeIX
ynoipgaTog. NupioTe Tax, poAIg prmopeiTe vax T
EekoAAnoeTe eUKoAa amd TNV MAGK, yIx va pnv
KOXTOXOTPEWYETE TIG iveG. AIXPOPETIKE PTTOpEi vV

eEENBel uypO, TTOU 0ONYEiI OTO OTEYVWHPX TOU YnToU.

TomoBeTrioTe To daynTod, adol MpwTx €xel ofrjoel N

mpemel v ayyifouv peTa&U TOUG KT TO Y OIYO, YIX
va pnv Tpafave uypo.

Mnv TpumfoeTe 1 PNV KOYETE TO KPEXG TIPIV 1] KATX
TN SIXPKEIX TOU HAYEIPEPATOG, YIX VX PNV eEEPXETAI
o Cwpdg TOU KPEXTOG.

Mnv aAaTifeTe TO KPEXG, TO TTOUAEPIKO KOXI TO Y&PI
TTPIV TO YAOIYO, YIX VO PNV ammopakpuvBei To vepod
kol ol dlxAupéveg BpemTIKEG ouaieg.

To ¢1AETO TOU YPapioU PTopEi TMPIV TO YHGIPO VX
TulixTei oe alelpl (aheUpwpa). ETor dev koAAGel
TTOAU.

33



® T[upioTe To pIAETO TOU YapioU, av gival duvaTodv, pia
povo pop&. WroTte To MpwTax oo Tnv MAgup& TNG
TETONG.

® XpnoipotoieiTe povo oAU Beppaivopeva,
kaT&AANAa yio To wrjoipo A&diax kot Airtn, Tr.x.
eEeuyeviopeva GUTIKE Aadiax ) AemTo BouTupo
(drxuyaxopévo BouTupo).

Xpnon Tou Teppan Yaki ue payeipik&
okeun

MmopeiTe va xpnoipgomoinoete To Teppan Yaki emiong kai
YIO TNV TXPAOKEUN GAYNTWOV PE HAYEIPIKE OKeEUN.
Kat&AAnheg eival d1adIkagieq HAYEIPEPATOG, TTOU
xpel&lovTal pio pikpn mapoxr BeppdTnTag. Edv
XPEIXOTEI, YTTOPEITE MPOTX V& {EOTAVETE YPYOPX TX
daynT& oTn B&ON €0TIOV KAI GTN CUVEXEIX VX OUVEXiOETE
To payeipepa oto Teppan Yaki.

Mo To Mwoipo, To Eemaywpa kar Tn dixTripnon Tou
baynTou LeoToU apkouv mepimou 140°C, yia To
doUokwpa puliol Kol dNUNTPIKKDV KX YIX TO (EOTAPX
HIKP®WV TTOCOTATWV apkoUv mepimou 160-200°C.

Xpnoipomoleite avBekTIkd 0T BeppdTnNTa payeipikd
OKEUOG pe KATaKI. TormoBeTeiTe TO payeIpIKO OkeUOG
TPOCOEKTIK& T&VW OTNV emdaveia BEppavong, €ToI WOTE
va pn ypatoouvioete aBéAnTa To MAciolo avo&eidwTou
X&AuBa. Mpooé€Te, 0TI auTr N BIXOIKACIX PAYEIPEPATOG
O0ev BewPEiTAI WG OIKOVOUIKI OTNV EVEPYEIX, OTAV TO
HOYEIPIKO OKEUOG €ival HIKPOTEPO OTT' O,TI N
Beppaivopevn emopavela.

PpovTida KAl KXOXPICHOC

>e auTO To Kep&Aaio Ba BpeiTe cUPPoUAEG Kal
uttodei&elg yiax Tnv 10avikr ¢povTida Kol ToO CWOTO
KaBapIoyd TNG CUOKEUNG 0QG.

A Kivduvog nAektpomAngiag!

Mia eioxwpnon uypaoiag HTopei va MPOKaAECE! pia
nAektpomAngia. Mn xpnoipotoleite cuoKeugg
kaBapliopou uynAng mieong r) cuokeuég ekTOEEUONG
aTpoU.

A Kivduvog eykaupaToc!

Ta mpooiT& pépn/eEaptTipaTa {eoTaivovTal MOAU KT
™n AeiToupyia. Mnv akoupmaTe TMOTE TA KAUTK pEPN/
efapTnpata. Kpatate Ta moidix pakpi.

A Kivduvog eykaupaToc!

OTtav B&leTe vepd 1 MAYGKIX TTAVW OTNV KAUTH
emMpAVEIX YNOIpATOG dNUIOUPYOUVTOI TTOINIEG KO
udpaTpoG. Mn okUBeTe Mavw amd Tn cuokeur|. KpaTaTte
i amooToon aopaleicxg.
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KaxOaxpiouog TNG OUGKEUNG

KaBapileTe Tn cuokeur) pet& amd k&Be xprion, apou
TPWTX €Xel KPUMOEL. T KAXPEVD UTTOAEIPpOT
ATMOPaKPUVOVTOI BUOKOAX.

ATTOpOKPUVETE T XOVTP& UTTOAEIPPOTO PE TIG
OTTXTOUAEG.

Ta mayakia givar KaTaAANAOTEpa yia Tov KaxBapiopd TNng
CeoTng ouokeung o’ 6,71 To vepo, emeldn €Tal
dnpioupyouvTal AiyOTEPEG KAUTEG TTOIANIEG KOI UBPOTHOI.

AmopakpUveTe KOAX T UTTOAEIPPOTO OTTO T
KXBaPIOTIKG TTPIV TNV €TTOPEVN XPron.

KaxBapicpoc Tng {EGTHC OUCKEURG

1  AnevepyomoinoTe Tn ocuokeur]. AprioTe TNV va
kpuwoel To AiyoTepo 15 Aenral!

2 B&Ate mayakia ) vepod m&vw oTnv embaveix
ynoipaTtog. NpooBeoTe pepikeg oTAYOVEG
amoppuTTavTIKOU mMaTwv. APrioTe Tn pUTIAVON VX
pouAi&oel.

3  ApyioTe pe Tov kaBapiopod, adol MpwTa oPrioel N
gvdeiEn Céotng @.
KaxBapiouoc TnG KpUXG GUGKEUNG

1 Bd&ATe Aiyo vepo Kol uypo kKaBapiopoU MATWV TAVW®
oTnV emM@AVEIX YNOiPATOG, €TOI WOTE V& KXAUDBE
ehadpa.

2 EvepyomoifoTte Tn ouokeur). PuBpioTe Tn Babpida
kaBapiopou mr”. AdrjoTe T pUTAVON v HOUNIXTEL.

3  Adou diaAuBei n pummavon apxioTe To KaB&pIoPQ.

Evdi&kpeoog KaxOxpIiopog HeTaEU U0 SI1XBIKAOIDV

YnoijaTog

1  AnevepyomoifoTe Tn GUOKEUN.

2 Znpw&Te 4 -5 may&Kia pe TIg OTATOUAEG TAVW OTTO
TNV KXUTH eMIOAVEIX YNOIHATOG.

3  AmopakpuveTe TNV EeKOAANpEvn pumavon pe TIg
OTTXTOUAEG.

4  EvepyomoinoTte §ava Tn ocuokeun. MepipéveTe pe Tnv
TommoBETnoN Twv daynTwy, HEXPI N CUOKEUN V&
oTaoel Eava Tn pubpiopevn Beppokpaaia.



Mépoc ouoKeung/ ZuvioTOUNEVOC KXOXPIOUOG
eEWTEPIKA EMP&-

VEIX

Em¢aveia ynoipo-  Amopokpuvete T Aimap& uttoAeippora
TOG HE KMOPPUTTAVTIKO TIXTWV.

Av&hoya pe To ynuévo GaynTo prropouv
Vo TTapopeivouv axompidepoi Aekedeg
mavw oTnv emopaveix ynoiparog. Aro-
HoKkpUveTE TOUG AekEDEG PE XUHPO Agpo-
viou 1 &idl. ZTn ouvexelon OKouTTIoTE
KoA& kol uyp&. O Xupog Aepoviou 1y To
Eid1 dev emTpemeTan va €pBouv oe
€M) HE TNV KOVOOAX XEIPITHOU.

Mo TN peyahn pumaveon xpnoipoToinoTe
TO BIKO poG kaBapIoTIKO avo&eidwTou
X&AuB o (xp1Budg mapayyehiog 311298).
‘ETo1 amokTa 0 Bapmog avogeidwTtog
X&AuBag Eave Tn yuoAdd o Tou.

EmaAeiyTe Tn okAnpr| punavon otnv
KpUG GUOKeUT| pe To BIkO Hog kaBopl-
oTIKO Cehe ykpIA (axp1Bpodg mapayyehiog
463582) kau adrioTe To dp&oel To Aiyo-
TEPO 2 WPEG, OE TTEPITTWAN PEYXANG
puttavong OAn TN VUXTA. ZTN CUVEXEIX
EemAUVTE TN KOA& KOl OTEYVOOTE TH).
MpooggTe TIg UTTOdEiEeIg 0TN cUoKEUO-
oiat Tou KaBapIoTIKOU.

Emdaveia ynoipo-
TOG, KOXHEVN
purtavon

MAaioio avo&eidw-
Tou X&AuBo

KoBapioTe pe eva pahako, uypd mowvi
Ko Aiyo ToppUTTAVTIKO THIETWV.

® SkAnp& n Tpaxia opouyydpix, BoupToeg 1 cUPPATX
TPIYipOTOG

® [Ipiv Tn xprion mAeveTe KXA& Tax vEa opouyydpia.

2epPBig meEAaTWV

E&v n ocuokeun oog mpemel va eTIOKEUROTEI, BpiokeTal
otn di1&Beon ocag n utnpecia TeXVIKAG e§umnpeTnONg TWV
mehaTwv pag. Epeig Bpiokoupe mavToTe piot KaTt&AANAnN
AUon, emiong kKal yix TNV amoduyr TwV TEPITTWV
ETIIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadépeTe 0TO TNAepwvnpa Tov ap1Bpod mpoidvtog (Ap1B.
E) ka1 Tov apiBpud kataokeung ( Api8. FD), yia va
pTopoupe va oag BonBricoupe cwoT&. Tnv mvakido
TUTTOU pe Toug aplBpolg Ba Tnv Bpeite 0TNV K&TW PEPIK
TNg ouokeung. Mo va pnv yayxvete oAU o€ TepinTwaon
TTOU XPEINOTEI, UTTOPEITE VO KATAXWPNOETE €0W T
OTOIXEIX TNG OCUOKEUNG 0OG Kol Tov aplBpuod TnAepwvou
Tou 0¢pPig meAaTwv.

E-Nr. FD-Nr.

Z£pBIC TEAXTOV T

Kovoodha xeipiopot  KaBapilete Tar kouptiak xeipiopou '
Vo HOAGKO, UypO TTavi Ko Aiyo armroppu-
TTAVTIKO TIXTWV. To TTowvi dev eMTPEMETAI
Vo givail TTOAU UYpO. ZTEYVAOOTE PE EVA

HOAOKO TTOMVi.

AropokpuUveTe apEowg T TPODIPG TTOU
EPTIEPIEXOUV OEEQ, T OTTOICX £XOUV XUBEI
&V OTNV KovooAa xeipiopou (.. &idl,
KETONTT, HOUOTAPOCK, HXPIVEOEG, XUHOG
Aepoviou).

Mo TN ppovTida TNG KovodAag elpI-
OpoU propeiTe va TpopnBeuTeite oTa
€1I0IK& KATAOTHUOTA TOANONG 1} 0TO
Online Shop Tng eTalpeiag pag Eva
kaT&ANAo A&dI ppovTidag (ap1Bpog
mapayyehiag 311135). AmAwoTe To A&
dpovTidag pe eva porhakd TTavi, HETA
Tov KaBapiopo, opoldpopda T&vw OTNV
KOVOOAX XelpiapoU.

KaBopileTe Tor Koupmiax xeipiopou p'
eva porhako, uypo Tawvi kai Aiyo arroppu-
TTAVTIKO TMIATWV. To TTavi eV EMTPETETAI
vo gival oAU uypo.

Koupm& xeipiopou

Mn XpNOIUOTIOIEITE TX XKOAOUOBX
HEOX KXxOaxpiopoU

AlcBpwTik& 1 duvaTd KABAPIOTIKK

KaBapioTik& mou gpmepiexouv o&ea (r.x. &idi,
KITPIKO 08U, KTA.) dev emTpemeTan va €pBouv oe
emadr pe To MAXioIo 1) TNV KOVGOAX XeIpIoPOU

® KoBapioTika mou gpmepiéxouv xAwpio r pey&An
avaloyiot aAkoOAng

® Snpel kaBapiopol poUpvwy

MpooegTe, 0TI N emiokeywn Tou TeXVikoU Tou G€pPIg
meAATWV, O TTEPIMTWON €vVOG e0dAApPEVOU XEIPIOPOU,
aAKOP O Kol KaT& TN d1&pKela TNG eyyunong, dev eival
dwpedv.

A Kivduvog nAektpomAnéiag!

O1 akaT&AAnAeg emiokeueg eival emkivduveg. Ol
ETIIOKEUEG ETTITPEMETAI VX YiVOVTOI HOVO XTTO EVAV TEXVIKO
TOU TURApaTog eEutnpeTnOoNng MeAXTWYV, EKTXIOEUPEVO
a6 ep&g.Eav n ouokeur| €xel BA&PN, TpaPn&Tte To
peupgaToAqmTN (P1g) amo Tnv mpila ) kaTeB&aoTe/
Eef1dwoTe TNV aop&Aeix 0TO KIBWTIO TV XGHAAEIDV.
KaAgoTe Tnv utnpeaoia TeXVikng eEumnpeTnong meAxT®v.

To oToixeia emKoIvwviag OAwv Tov xwpwv Ba Ta BpeiTe
oTov mivaka Yrnpeaieg TexVikng eEumnpetnong meAatwyv
mou mapadideTal padi.

EvToAn €MIGKEUNC K&XI CUUBOUAEG G TTEPITITWGN
BA&Bng

GR 2104 277 701

EpmioTeuTeiTe TNV gpmelpia Tou kaTaokeuaoTr. ETol
eEaopalifeTe, OTI n emokeur yiveTal amd
ekTTXIOEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU G€pPIG, TToU gival
eEomAiopévol pe T yvroIx avTXAAGKTIKS yioe TN O1kf 0aG
OIKIOKI OUCKEUN).
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	m Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation.
	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 capacity or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsible ...
	Children must not play with the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Risk of fire!
	▯ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	▯ The appliance becomes very hot and flammable materials could catch fire. Never store or use flammable objects (e.g. spray cans, cleaning agents) under the appliance or in its immediate vicinity. Never place flammable items on or in the appliance.

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

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

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

	Environmental protection
	Environmental protection


	Tips for saving energy
	Please observe the following tips for saving energy when cooking:
	▯ Only preheat the teppan yaki for the time needed to reach the set temperature.

	Your new appliance
	Teppan Yaki
	Accessories
	Special accessories
	Operating principle
	Operation
	Before first use

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


	Switching on
	Switching off
	Heat warning light ¡
	Keeping warm level £
	Cleaning level ,
	Safety shut-off
	Settings table
	Tips and tricks
	▯ 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 es...
	▯ 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.
	Using pots on the teppan yaki
	Care and cleaning
	m Risk of electric shock.!
	m Risk of burns!
	m Risk of burns!



	Cleaning the appliance
	Cleaning the warm appliance
	1 Switch off the appliance. Leave to cool for at least 15 minutes!
	2 Pour some ice cubes or water onto the frying surface. Add a few drops of wahing-up liquid. Leave to soak.
	3 Wait until the heat warning light ¡ goes off before cleaning the appliance.

	Cleaning the cold appliance
	1 Cover the whole frying surface with some soapy water.
	2 Switch on the appliance an set to the cleaning level ,. Leave to soak.
	3 When the soiling loosens start cleaning the appliance.

	Cleaning between frying
	1 Switch off the appliance.
	2 Place 4 - 5 ice cubes on the frying surface and use the spatula to push the ice cubes around the frying surface.
	3 Use the spatula to remove the loosened soiling.
	4 Switch on the appliance. Wait until the heating up light goes off before putting the food on the frying surface.


	Do not use these cleaners
	▯ Don't allow acidic cleaners (e.g. vinegar, citric acid, etc.) to get on the frame or panel.
	▯ Cleaners containing chlorine or with a high content of alcohol
	▯ Oven cleaner
	▯ Hard and scratchy sponges, brushes or scouring pads
	After-sales service
	m Risk of electric shock!
	To book an engineer visit and product advice
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	m Indicaciones de seguridad importantes
	Leer con atención las siguientes instrucciones. Solo así se puede manejar el aparato de forma correcta y segura. Conservar las instrucciones de uso y montaje para utilizarlas más adelante o para posibles futuros compradores.
	Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido daños durante el transporte.
	Los aparatos sin enchufe deben ser conectados exclusivamente por técnicos especialistas autorizados. Los daños provocados por una conexión incorrecta no están cubiertos por la garantía.
	Este aparato ha sido diseñado para uso doméstico. Utilizar el aparato exclusivamente para preparar alimentos y bebidas. Vigilarlo mientras está funcionando.
	Este aparato no está previsto para el funcionamiento con un reloj temporizador externo o un mando a distancia.
	Este aparato puede ser utilizado por niños a partir de 8 años y por personas con limitaciones físicas, sensoriales o psíquicas, o que carezcan de experiencia y conocimientos, siempre y cuando sea bajo la supervisión de una persona responsable de...
	No dejar que los niños jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento rutinario no deben encomendarse a los niños a menos que sean mayores de 8 años y lo hagan bajo supervisión.
	Mantener los niños menores de 8 años alejados del aparato y del cable de conexión.
	¡Peligro de incendio!
	▯ El aceite caliente y la grasa se inflaman con facilidad. Estar siempre pendiente del aceite caliente y de la grasa. No apagar nunca con agua un fuego. Apagar la zona de cocción. Sofocar con cuidado las llamas con una tapa, una tapa extintora u o...
	▯ El aparato se calienta mucho, los materiales inflamables se pueden incendiar. No almacenar ni usar objetos inflamables (p. ej. aerosoles o productos de limpieza) debajo o demasiado cerca del aparato. No colocar objetos inflamables sobre el aparat...

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

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

	Causas de daños
	¡Atención!
	– Arañazos o marcas en la zona de freír
	– Papel de aluminio y plásticos
	– Accesorios no indicados

	Protección del medio ambiente
	Evacuación ecológica


	Consejos para ahorrar energía
	Para una cocción con ahorro de energía siga los consejos siguientes:
	▯ Precaliente Teppan Yaki sólo hasta alcanzar la temperatura deseada.

	Su nuevo aparato
	Teppan Yaki
	Accesorio
	Accesorios especiales
	Funcionamiento
	Manejo
	Antes del primer uso

	Respete las siguientes indicaciones antes del primer uso:
	1 Limpie completamente el aparato y los accesorios.
	2 Caliente el aparato durante unos minutos a 200 °C. De esta forma eliminará los posibles olores nuevos y suciedades.


	Conectar
	Apagar
	Indicador de calor ¡
	Nivel de mantenimiento de calor £
	Nivel de limpieza ,
	Interrupción de seguridad

	Tabla de ajuste
	Consejos y trucos
	▯ Presione con la espátula las piezas de carne, ave o pescado sobre la zona de freír. Déles la vuelta cuando se desprendan con facilidad de la placa, para evitar así que se rompan las fibras. De lo contrario, puede derramarse líquido, lo que p...
	▯ Para no perder líquido, no debe manipular las piezas de carne, ave y pescado durante la cocción.
	▯ No corte ni pinche la carne durante la cocción para evitar la pérdida de jugo.
	▯ No sale la carne, aves o pescado antes de la cocción para evitar la pérdida de agua y nutrientes solubles.
	▯ Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de pescado antes de la cocción. Así se pegará menos.
	▯ Si es posible, de la vuelta a los filetes de pescado solo una vez. Cocine en primer lugar el lado de la piel.
	Uso del Teppan Yaki con batería de cocina
	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de quemaduras!


	Limpiar el aparato
	Limpiar el aparato caliente
	1 Desconectar el aparato. ¡Dejar que se enfríe como mínimo 15 minutos!
	2 Aplicar cubitos de hielo o agua sobre la superficie para freir. Añadir unas gotas de detergente. Dejar que se ablande la suciedad.
	3 Comience con la limpieza cuando se apague el símbolo de la indicación de caliente ¡.

	Limpiar el aparato en estado frío
	1 Aplicar un poco de agua y detergente sobre la superficie de freír hasta que la cubra ligeramente.
	2 Encender el aparato. Ajustar el nivel de limpieza ,. Dejar que se ablande la suciedad.
	3 Después de que se ha soltado un poco la suciedad, comenzar con la limpieza.

	Limpieza intermedia entre dos procesos de asar
	1 Desconectar el aparato.
	2 Deslizar con la espátula 4 - 5 cubitos de hielo sobre la superficie de freír caliente.
	3 Eliminar la suciedad suelta con la espátula.
	4 Volver a encender el aparato. Antes de introducir los alimentos espere que el aparato alcance la temperatura ajustada.


	No use los medios de limpieza siguientes
	▯ No deje que los productos de limpieza que contengan ácido (p. ej. vinagre, ácido cítrico, etc.) entren en contacto con el marco o el panel embellecedor
	▯ Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
	▯ Pulverizadores para hornos
	▯ Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos duros o abrasivos
	Servicio de atención al cliente
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías
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	m Instruções de segurança importantes
	Leia atentamente o presente manual. Só assim poderá utilizar o seu aparelho de forma segura e correcta. Guarde as instruções de utilização e montagem para consultas futuras ou para futuros utilizadores.
	Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem detectados danos de transporte, não ligue o aparelho.
	Apenas os técnicos licenciados estão autorizados a ligar aparelhos sem ficha. A garantia não cobre danos causados por uma ligação incorrecta.
	Este aparelho destina-se exclusivamente a uso privado e doméstico. Use o aparelho apenas para a preparação de refeições e bebidas. Vigie o aparelho durante o funcionamento.
	Este aparelho não foi previsto para ser utilizado com um temporizador externo ou um telecomando externo.
	Este aparelho pode ser usado por crianças com mais de 8 anos e por pessoas com limitações físicas, sensoriais ou mentais ou com pouca experiência ou conhecimentos, se estiverem sob vigilância de uma pessoa responsável pela sua segurança ou ti...
	As crianças não devem brincar com o aparelho. As tarefas de limpeza e manutenção por parte do utilizador não devem ser efectuadas por crianças, a não ser que tenham mais de 8 anos e estejam sob vigilância.
	As crianças menores de 8 anos devem manter-se afastadas do aparelho e do cabo de ligação.
	Perigo de incêndio!
	▯ O óleo e a gordura quentes incendeiam-se rapidamente. Nunca deixe óleo ou gordura quentes sem vigilância. Nunca apague fogo com água. Desligue a zona de cozinhar. Abafe as chamas com uma tampa, manta de amianto ou um objecto equivalente.
	▯ O aparelho fica muito quente; os materiais combustíveis podem inflamar-se. Nunca coloque nem utilize objectos inflamáveis (p. ex., latas de spray, produtos de limpeza) por baixo do aparelho ou nas suas imediações. Nunca coloque objectos infla...

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

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

	Causas dos danos
	Atenção!
	– Riscos e marcas na chapa
	– Películas e plásticos
	– Acessórios inadequados

	Protecção do meio ambiente
	Eliminação ecológica


	Sugestões de poupança de energia
	Queira observar as seguintes sugestões relativamente ao cozinhar com poupança de energia:
	▯ Pré-aqueça o Teppan Yaki apenas até ter sido atingida a temperatura pretendida.

	O seu aparelho novo
	Teppan Yaki
	Acessórios
	Acessórios especiais
	Modo de funcionamento
	Utilização
	Antes da primeira colocação em funcionamento

	Antes da primeira fritura observe as seguintes instruções:
	1 Limpar muito bem o aparelho e os acessórios.
	2 Aquecer o aparelho durante alguns minutos a uma temperatura de 200 ℃. Desta forma, eliminam-se impurezas e eventuais odores gerados pelo equipamento novo.


	Ligar
	Desligar
	Indicador de calor residual ¡
	Posição Manter quente £
	Posição Limpeza ,
	Bloqueio de segurança
	Tabela de ajustes
	Dicas e truques
	▯ Pressione as peças de carne, ave e peixe sobre a chapa com ajuda da espátula. Para preservar as fibras, vire as peças apenas quando elas já se soltam facilmente da chapa. Caso contrário, são libertados sucos e isso faz com que os alimentos ...
	▯ Enquanto as peças de carne, ave e peixe são cozinhadas, estas não devem tocar umas nas outras, para que não absorvam sucos.
	▯ Para impedir a saída de sucos, não perfure nem corte a carne antes de a cozinhar ou durante o processo de cozedura.
	▯ Não tempere carne, aves e peixe com sal, antes de os cozinhar, para que este não lhes retire água e nutrientes solúveis.
	▯ Antes de cozinhar os filetes de peixe, pode passá- los por farinha. Desta forma não aderem tão facilmente.
	▯ Se possível, não virar os filetes de peixe mais do que uma vez. Cozinhe primeiro o lado da pele.
	Utilização do Teppan Yaki com louça de cozinha
	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de choque eléctrico!
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de queimaduras!



	Limpeza do aparelho
	Limpar o aparelho quente
	1 Desligar o aparelho. Deixar arrefecer durante, pelo menos, 15 minutos!
	2 Colocar cubos de gelo ou água sobre a chapa. Juntar algumas gotas de detergente. Deixar amolecer a sujidade.
	3 Não inicie a limpeza enquanto o indicador de calor residual ¡ estiver aceso.

	Limpar o aparelho frio
	1 Juntar alguma água e detergente sobre a chapa, para que esta fique ligeiramente coberta.
	2 Ligar o aparelho. Ajustar a posição de limpeza ,. Deixar amolecer a sujidade.
	3 Iniciar a limpeza quando a sujidade começar a soltar-se.

	Limpeza intermédia entre dois processos de fritura
	1 Desligar o aparelho.
	2 Empurrar 4 - 5 cubos de gelo com as espátulas sobre a chapa quente.
	3 Retirar a sujidade amolecida com as espátulas.
	4 Voltar a ligar o aparelho. Aguardar antes de colocar os alimentos na chapa, até o aparelho ter voltado a atingir a temperatura ajustada.


	Não usar estes detergentes
	▯ Não permitir o contacto de produtos de limpeza com substâncias ácidas (p. ex. vinagre, ácido cítrico, etc.) com o aro ou o painel
	▯ Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor alcoólico
	▯ Spray para limpeza de fornos
	▯ Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregões
	Serviço de Apoio ao Cliente
	m Perigo de choque eléctrico!
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias
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	m Σημαντικές υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Μόνο τότε μπορείτε να χειριστείτε τη συσκευή σίγουρα και σωστά. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συ...
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά άνω των 8 ετών και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικές ικα...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή. Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από π...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	▯ Το καυτό λάδι και λίπος παίρνουν γρήγορα φωτιά. Μην αφήνετε ποτέ χωρίς επιτήρηση το καυτό λάδι και λίπος. Μη σβήνετε ποτέ τη φωτιά με νε...
	▯ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ, τα εύφλεκτα υλικά μπορούν να αναφλεγούν. Μην αποθηκεύετε ή μη χρησιμοποιείτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα (π....

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

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

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

	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση φιλική προς το περιβάλλον


	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας
	Προσέξτε παρακαλώ τις ακόλουθες συμβουλές για το μαγείρεμα με εξοικονόμηση ενέργειας:
	▯ Προθερμάνετε το Teppan Yaki μόνο τόσο, ώσπου να φθάσει στην επιθυμητή θερμοκρασία.

	Η καινούργια σας συσκευή
	Teppan Yaki
	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός
	Τρόπος λειτουργίας
	Χειρισμός
	Πριν την πρώτη χρήση

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


	Ενεργοποίηση
	Απενεργοποίηση
	Ένδειξη ζέστης ¡
	Βαθμίδα διατήρησης του φαγητού ζεστού £
	Βαθμίδα καθαρισμού ,
	Διάταξη απενεργοποίησης ασφαλείας

	Πίνακας ρύθμισης
	Συμβουλές και τεχνάσματα
	▯ Πιέστε τα κομμάτια του κρέατος, πουλερικού και ψαριού με τη σπάτουλα πάνω στην επιφάνεια ψησίματος. Γυρίστε τα, μόλις μπορείτε να τα ξε...
	▯ Τα κομμάτια κρέατος, πουλερικού και ψαριού δεν πρέπει να αγγίζουν μεταξύ τους κατά το ψήσιμο, για να μην τραβάνε υγρό.
	▯ Μην τρυπήσετε ή μην κόψετε το κρέας πριν ή κατά τη διάρκεια του μαγειρέματος, για να μην εξέρχεται ο ζωμός του κρέατος.
	▯ Μην αλατίζετε το κρέας, το πουλερικό και το ψάρι πριν το ψήσιμο, για να μην απομακρυνθεί το νερό και οι διαλυμένες θρεπτικές ουσίες.
	▯ Το φιλέτο του ψαριού μπορεί πριν το ψήσιμο να τυλιχτεί σε αλεύρι (αλεύρωμα). Έτσι δεν κολλάει πολύ.
	▯ Γυρίστε το φιλέτο του ψαριού, αν είναι δυνατόν, μια μόνο φορά. Ψήστε το πρώτα από την πλευρά της πέτσας.
	Χρήση του Teppan Yaki με μαγειρικά σκεύη
	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος εγκαύματος!


	Καθαρισμός της συσκευής
	Καθαρισμός της ζεστής συσκευής
	1 Απενεργοποιήστε τη συσκευή. Αφήστε την να κρυώσει το λιγότερο 15 λεπτά!
	2 Βάλτε παγάκια ή νερό πάνω στην επιφάνεια ψησίματος. Προσθέστε μερικές σταγόνες απορρυπαντικού πιάτων. Αφήστε τη ρύπανση να μουλιάσει.
	3 Αρχίστε με τον καθαρισμό, αφού πρώτα σβήσει η ένδειξη ζέστης ¡.

	Καθαρισμός της κρύας συσκευής
	1 Βάλτε λίγο νερό και υγρό καθαρισμού πιάτων πάνω στην επιφάνεια ψησίματος, έτσι ώστε να καλυφθεί ελαφρά.
	2 Ενεργοποιήστε τη συσκευή. Ρυθμίστε τη βαθμίδα καθαρισμού ,. Αφήστε τη ρύπανση να μουλιάσει.
	3 Αφού διαλυθεί η ρύπανση αρχίστε το καθάρισμα.

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


	Μη χρησιμοποιείτε τα ακόλουθα μέσα καθαρισμού
	▯ Καθαριστικά που εμπεριέχουν οξέα (π.χ. ξίδι, κιτρικό οξύ, κτλ.) δεν επιτρέπεται να έρθουν σε επαφή με το πλαίσιο ή την κονσόλα χειρισμού
	▯ Καθαριστικά που εμπεριέχουν χλώριο ή μεγάλη αναλογία αλκοόλης
	▯ Σπρέι καθαρισμού φούρνων
	▯ Σκληρά ή τραχιά σφουγγάρια, βούρτσες ή σύρματα τριψίματος
	Σέρβις πελατών
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης
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