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/\ BamHble npaBuna TEXHUKK 6€30NaCHOCTH

BrumatenbHo npouuntaiTte AaHHOe
pykoBoacTBo. OHO NOMOXKET BaM
Hay4YMTbCA NPaBUbHO K 6e30nacHo
nonb3oBatbcA npubopom. CoxpaHanTte
PYKOBOACTBO MO 3KCMNyaTtaumm u
MHCTPYKLIMIO MO MOHTaXKy ANA
AanbHeWLwero uCnonb30BaHWA UK ANA
nepeaayn HOBOMY BrnagenbLly.

Pacnakyite n ocmotpute npubop. He
NoAKIoYanTe Nnpmbop, ecnv oH Obin
NOBPEeXJAeH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKM.

MNMoakntoueHne npmubopa 6e3 LTencensLHOM
BWJIKM JO/MKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBaNMPUUNPOBAHHbIN CMEeLnanucT.
MNoBpexaeHna n3-3a HenpasBUNBHOTO
MOAKIIIOYEHUA NPUBOAAT K CHATUIO
rapaHTUiHbIX 00A3aTeNbCTB.

OT0T Npnbop NpeaHa3HayYeH TONbKO ANA
AOMaLLIHEro UCnosib30BaHMA.
Ncnonb3syiite npubop Tonbko AnA
NpUroToBneHuA 67104 U HaNUTKOB.
Cneaute 3a npubopom BO BpeMs ero
paboThbl.

OT10T Npubop He NpeaHasHayeH Ansd
MCNONb30BaHUA C BHELUHUM TakMepPOM
WK NYNbTOM yNpaBieHus.

HeTtn no 8 nert, nuua ¢ orpaHMyeHHbIMY
b13NYECKMMU, YMCTBEHHBIMU U
MCUXMYECKMMU BO3MOXXHOCTAMM, a TaKXKe
nuua, He obnaaaroLlne 4OCTaTOYHbLIMU
3HaHuAMM o npubope, MoryT
“cnonb3oBatb NPUOOP TONLKO NoA
MPUCMOTPOM L, OTBECTBEHHbIX 3a UX
6e30nMacHOCTb, UM NOCe NoAPOBHOro
MHCTPYKTa>ka M OCO3HaHMA BCEX
OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C 3KCMyaTaumen
npubopa.

HetAam He paspeluaeTca urpatb C
npubopom. Ounctka n obcnyxuBaHue
npubopa He AOMKHbI MPOM3BOANTLCA
AEeTbMM, 3TO AOMNYCTUMO, TOJIbKO €CIN OHU

cTapLue 8 neT M Ux KOHTPONUPYHOT
B3pOCHbIe.

He nonyckavite neten mnaawe 8 net K
npubopy n ero ceTeBoMy NPoBOAY.

OnacHocTb Bo3ropaHun!

e [opAuyee pacTuTenbHOE Macno um
YXMp nerko BocnnamensatotcA. He
ocTaBnanTe 6e3 npucMoTpa ropAyee
Macsno unu >xup. Hukoraa He tywute
OroHb BoAoW. Beikntounte KOHPOPKY.
[Mnama MOXXHO OCTOPOXXHO NOracuTb
KPBILLKOK, NiamMAracALImMMm
NOKPbIBANOM UK NOACOHBLIMU
npeamMeTamu.

e [lpu cunbHOM Harpese npubopa
BOCMNJIaMeHsAoLLMeCH MmaTepuansl
MOryT BCMbIXHYTb. [loaTOMY He xpaHuTe
noA npmbopom noAobHble MaTepuansi
(hanpumep, cnpew, yucTalumne
CpPeACTBa) U HE UCMONb3yWTE UX
no6nusoctu ot npubopa. He knaaute
BOCMNMaMeHsAoLLMeCH NpeaAMETHI B
npuoop.

OnacHocTb oora!

e B npouecce akcnnyatauum oTkpbITble
AnA aocTyna aetanu npubopa CUnbHO
HarpesatoTcA. He npukacantech K
packanéHHelm aetanam. He
noAanyckawTe aeten 65M3Ko.

e 3akpbiTanA Kpeblllka npubopa
obycnaBnmMBaeT U3NULLIHIO
akkymynauuto tenna. lpnbop cneayet
3aKpblBaTb KPbILLKOW TOJIbKO Nocne
NONHOro oxnaxkaenua. Hukoraa He
BKJIHOUanTe NpmMbop C 3aKpbITOM
KpbilwKa. He ncnonb3syiTte KpbILwKy
npubopa AnA noaaep>KaHua
MPUroTOBNEHHbIX 671104 B ropAYemM
COCTOAIHWUM WJIN B Ka4ecTBe NOoACTaBKMU.



OnacHocTb ynapa TOKom!

e [lpy HekBanMOMUMPOBAHHOM PEMOHTE
NPMOOP MOXKET CTaTb UCTOYHUKOM
onacHocTu.[ToaTomMy peMOHT AomKeEH
MPOM3BOANTLCA TONLKO CNELMaTMCTOM
CEPBUCHOWM CNy>KObl, NPOLLEALLNM
cneunansHoe obyyeHue.Ecnu npubop
HencnpaBeH, BbIHbTE BUIIKY U3 PO3ETKM
WK OTKIIOUMTE NPEAOXPaHUTENb B
6noke npeaoxpaHutenen. Beizosute
crneunanncTa CepBUCHOM CY>KObl.

e [lpu cunbHOM Harpese npubopa
n3onAuMAa kabena Moxket
pacnnaButbca. Cneaute 3a TeM, 4TOObI
kabenb He conpukacanca ¢ ropAYuMH
yacTAMM INEKTPOonprOOpPOB.

® npOHMKaI'OLLIaFI BJlara MOXXeET NpmnBeCTuU
K yAapy SNEeKTPUHECKUM TOKOM. He
MCHOﬂbSyﬁTe O4YNUCTUTEJIb BbICOKOIO
AdaBneHna niun HapOCprﬁHble
O4YUCTUTENN.

MpUUMHBI NOBpEAEHUH

XoTA »KapoyHaA NMOBEPXHOCTb U3 BbICOKOKAYECTBEHHOW
cTanu OT/IM4aeTcA NPOYHOCTbLIO U MMaAKOCTblO, CO
BpeMeHeM Ha Heil MOoryT BO3HWKaTb creabl ynotpebneHus,
KaK Ha xopoluei ckoeopoae. OAHaKO 3TO HE CHUXKaeT
notpebuTenbCcKoi LeHHocTu npubopa. Jlerkoe
no)XefTeHne >KapoyHON NOBEPXHOCTH U3
BbICOKOKaYeCTBEHHOW CTanu ABAAETCA HOPMOMK.

BHumaHwue!

- UapanuHbl unu 3a3y6puHbl Ha »apo4yHOM
noBepxHOCTM: 3anpellaeTcA pesaTb HOXOM Ha
>KapouHoW noBepxHOCTU. [InAa nepeBopaymBaHun
npoayKkta cneayet ynoTpebnATe npunaraemyto
nonatky. 3anpewaeTcA CTy4yaTb NONaTKOMR No
YKapoO4YHON NOBEPXHOCTH.

- ®@onbra u cuHTETUYECKME MaTepuanbl: AntoMuH1eBan
donbra n nocyna U3 CMHTETUUECKUX MaTepuranos
pacnnaBnATCA Ha rOPAYEN KapOUYHOW NOBEPXHOCTH.
3anpetllaeTcA HarpeBaTb Ha }XapoO4YHON NOBEPXHOCTH
€MKOCTH U3 antoMuH1eBon ponbru. 3anpellaerca
KNaCcTb Ha ropAYYo XXapoyHyt0 NOBEPXHOCTb
npeamMeTbl U3 N1acTMacChl MAKM C NNacTMaccoBOK
PYy4YKOR.

- HenoaxoadAwwue npuHaanexxHoctu: 3anpellaeTtca
HaKpbiBaTb "TenaH AKKU" CTEKNAHHOW KPbILIKOW OT
napoBapKM.

OxpaHa oKpyMXatoLwieun cpenbl

OKonorMyeckKkun yucran yTunum3auuma

X

3ToT Nnpnbop cootBeTcTBYeT EBpOneiickoi
anpekTtuBe 2002/96/EG no o6patlleHuto co
CTapbiMW 3NEKTPUHECKUMU U BNEKTPOHHbIMMU
npubopamu (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Ota anpektusa
ycTaHaBnv“BaeT NOPAAOK BO3BpaTa U yTUIU3aUmuu
cTapblx NpubopoB, AEUCTBYIOLWMKIA MO BCEW
Espore.

CoBeTbl N0 3KOHOMMUM
3NEKTPO3HEPTUH

AnA 3KOHOMMWU 3NEKTPOIHEPIUU NMPU MPUTOTOBIEHUU
NULLK HEO6X0AMMO BbINONHATbL clieayloLuiue
peKkomeHaauuu

® HarpeBaiiTe «TenaH AK1» TONbKO 4O MOMEHTa
NOCTUXKEHUA )KenaeMoi TeMmnepaTypbl.

® [lna noaorpeBaHUA y)xe rotToBoi yacTtu 6ntoaa c
oAHOBpeMeHHO 06paboTKoi NpoAyKTa B cpeaHe
yacTu npubopa, MCNoNb3yinTe Kpana XapOoOUHOW
NOBEPXHOCTH.



Baw HoBbIM npubop

3aechb Bbl MO)KeTe NO3HAKOMUTbLCA C BallMM HOBbIM
npuBopoM 1 NoNyYnTb AOMNONHUTENBHYIO MHGOPMALMIO O
€ro NpUHaANEXHOCTAX.

TenaH-AKHU
O XKapouHas noBepxHoCTb
- ”
o o
[ac|enau | o
| | | |quKa ynpasneHua
Pabouaa Wuaunkaunsa Uuavkauma
MHAWKaLMA Harpesa CUINbHOrO Harpesa
anHa.EI,HEH(HOCTM Mcnonb3syitTe NnpMHaANEXHOCTU TONBLKO B COOTBETCTBUU C
BbilUeNpUBEAEHHbIMU yKa3aHUAMU. M3rotoButens He
B o6beme nocTtaBKM MMerdTCH cneaywoowmve HEeCeT OTBETCTBEHHOCTb B Cny4yae HenpaBUJIbHOIo
NPUHaANE>XXHOCTHU MCMNONb30BaHMA NPUHAANEXHOCTEN.
JlonaTtka (2)  [Ona nepesBopauuBaHuA
rIpVIrOTaBJ'WIBaeMbIX rIpOﬂyKTOB anHuMn HEFICTBMFI

TenaH AKM — 03HauyaeT kapeHue 1 AoBeJeHue A0
rOTOBHOCTW COr1acCHO ApPEeBHEN ANOHCKOW Tpaauumnu.

CneuuanbHble NPUHAANEKHOCTHU MpurotosneHue 61104 CTAHOBUTCA BNEUYATAAIOLLMUM
coBbITHEM, TaK KaK Bbl FOTOBUTE HEMOCPEACTBEHHO Ha
Bbl MO)keTe 3aKkasaTb B CBOEM CMeuuanu3MupoBaHHOM )KAPOUHOI MOBEPXHOCTH — 6e3 KACTPIONb U CKOBOPOA.
MarasuHe cneayrowne npMHaaAneIKHocTu Mpubop akcnnyatupyercA ¢ 0AHOBPEMEHHO
NOCTaBNAEMbIMMW N10NATKaMU, C MOMOLL LI KOTOPBIX MOXHO
SH 230 001  [lepxatens wapHupa AnA MOHTaxa TaK)Ke yAanATb C )KapO4YHOM MOBEPXHOCTU NPUIrOpPeBLLME
KpbILWKW npubopa OCTaTKuU NPoAyKTa.

VD 201 014  Kpbiwka npubopa M3 HeprkaBetoLlei cTanu
VD 201 034  Kpbiwka npubopa M3 antoMuHUa

VV 200 014  CoeaAuHUTenbHanA nnaHKa u3s
BbICOKOKaUYeCTBEHHOW cTanu and
KoMOuHUpOBaHUA ¢ Apyrumu Vario
npuéopamu.

VV 200 034 CoeanHuTenbHaA naaHKa U3 antoMUHKA
AnA KOMOBUHUPOBAHWA C APYrMMHU
npuéopamu Vario.



YnpaBsneHue

Mepen nepBbIM UCNOJNIb30OBAHUEM

Mepen nepBblM UCNONIb30BaHUEM NpUOOpa BbINONHUTE
cneaytouwmMe ykasaHuna

1 TwartenbHo ouncTUTL Npubop U AeTanu
NPUHAANE)KHOCTEN.

2 lMporpetb Nnpubop B TeUeHUEe HECKONbKUX MUHYT Ha
200 °C. bnaroaapfA 3TOMy yCTpaHAIOTCA 3anaxu,
XapaKTepHble ANA HOBbIX NPUBOPOB, a TaKxKe
BO3MO)KHbl€ 3arpA3HEHUA.

BknoueHue

lMoBepHUTe pyuKy ynpaBfieHMA BNEBO UK BNPaBO Ha
Kenaemyto Temnepatypy B avanasoHe 120 - 240 °C.
Koraa npubop BKkntoueH, roput paboyans MHAUKaLUMUA.

MHavkauua Harpesa == - ropuT, noka npuéop
HarpesaeTcA. [1pn JOCTUXKEHUM YyCTAHOBNEHHOW
TemnepaTypbl MHAWKALWA HarpesBa racHer.

lMocne HarpeBaHMA PaBHOMEPHO CMaXKbTe KapOUHYO
NOBEPXHOCTb HEBOMbLIMM KONMYECTBOM PACTUTEIbHOIO
Macna Wiau >upa, Mcnosib3ya ANA 3TOro nonaTtky unu
YKapOCTOWKYIO KUCTOUKY (Hanpumep, U3 CUIUKOHA).
KnaauTe npoayKT HENOCPEAGCTBEHHO Ha XapOUHYo
nNoBepxHOCTb — 6e3 KacTplonu Unu ckosopoAbl. [nA
nepeBopavyMBaHnA NPOAYKTa NONb3YHTECH STIONATKOMN U3
KOMMNEeKTa NOCTaBKM.

BbiknwouyeHue

MoBepHUTE pyuKy ynpaBneHus B nonox>kexue 0.

UMHauKauma cunbHOro Harpesa @

lMoka ropuT MHAMKAUMA CUNBHOTO Harpesa, npubéop
0CTaeTcA ropaYnM.

CTyneHb nogorpeBaHma 3

[MoBepHUTe pyuKy ynpaBiieHUA B NONOXKeHUe
nojorpesaHus.

Ha cTyneHu nonorpeBaHMA MOXXHO cOXpaHATbL 6noao0 B
TENIOM COCTOAHUU NOCHE NPUIrOTOBEHUA.

CTyneHb OYUCTHKU m~

[MoBepHUTe pyuKy ynpaBfieHUA B MONOXKEHUE OUUCTKMU.

Ha cTyneHu oUMCTKM MOXKHO pasMAryuTb NpucTasLLmne
3arpAsHeHnd, 4To obneryaet JanbHENLLYIO OUYUCTKY.

3alwuTHOE OTKNIDYEeHuUe

[na saweit 6esonacHocTv npubop ocHalleH yHKUUeN
3allMTHOro oTktoyeHua. Bce npouecchl HarpeBaHua
BbIK/IIOUalOTCA Yyepes 4 yaca, ec/iv B TeUeHue 3Toro
BpeMeHN He BbIMONHANUCH HUKaKne onepaunu
ynpaBneHua. Takxxe nocne nponaaaHuA HanpA)XXeHuA B
ceTu HarpeBaTeanblﬁ 3JIeMEeHT OCTaeTCA BbIKJITOYEHHbIM.
Pa6ouana nHankauuma muraer.

MoBepHuTe pyuky ynpaBneHus «Temnepatypa» Ha O, nocne
yero NnpuMBop MoXKeT OblTb BKJIIOYEH CHOBA, Kak 06bIYHO.

Tabnuua HaCTPOMUKHU

JaHHble TaBnuLbl YCTAHOBOK OTHOCATCA K Y)Xe NporpeTomy
npubopy. OHKM cnyKaT NULib ANA OPUEHTUPOBKH, TaK KaK B
3aBUCUMOCTHU OT BMJA M COCTOAHUA NPUroTaBIUBaAEMOro
npoaykta Tpebyetca Gonblle UMK MeHblUe Tenna.

MpurotaBn1MBaemblie NPOAYKTbI Temnepatypa

Bpemsa npurotoBnenua lMpumeuaHun

Msaco u gomaluHAa nTyua

loBAXXMIt CTeliK, CpeaHenpPOXKapeHHbIN
(2,5-83 cm)

obxaputb npu 230 -
240 °C

npoxxaputb npu 180 °C

006XXapuTb, 2 MUH. C
Ka)KJON CTOPOHbI

Hanpumep, aHTpekoT, pune, pom-
wrekc. CTeik ABnAeTcA cpeaHe-
NPOXXapeHHbIM, €CNin Ha

npo)kaputb 6 - 11 MuH.
NOBEPXHOCTU MAca noasnAeTcA

COK.
CBauHoli cTeiik (2 cm) 210-220 °C 15 - 18 MuH.
LHMUenb 13 TenATUHBI, NAaHUPOBaHHBI 190-200 °C 16 - 20 MuH. Yrto6bl naHMpoBKa He Nepechl-
(1,5 cm) xana v He NoAropana, roToBuUTb C
Z0CTaTOUYHbIM KOJIMYECTBOM pac-
TUTENbHOro Macna.
BedcrporaHos, roeaanHa nnm cBUHWHA 230-240 °C 6 - 8 MUH. Pacnpeaenutb Kycouku mAca Tak,
(500 -600 ) 4TOBbl OHM HE COoMpUKacannch.
Bedcrporanos, Aom. nTuua (500 - 600 r) 180-190 °C 10 - 12 MuH.
Py6neHoe msaco (400 r) 230-240 °C 7 - 8 MUH.



MpurotaBnMBaemblie NPOAYKTbI Temnepatypa

Bpemsa npurotoBnenua lMpumeuaHun

Ceano arHeHka, cpeaHenpoxkaperHoe (1,5 npoxxapute npu 200 °C

06XXapuTb, 2 MUH. C

-2,5 cm) npoxkapwTs npu 160 °C Ka)KJON CTOPOHBbI
npoXKaputb 4 - 6 MuH.
Creitk 13 nHaeiiku (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 muH.
MeyeHb gom. ntuuel (1 cm) 200-210 °C 3 -5 MuH.
Pbi6a n MOpCKMe NPOAYKTbI
Pui6Hoe dune (1 cm) 210-220 °C 5-7 MuH. Hanpumep, okyHb, Tpecka, naHra-
(2 CM) 190-200 °C 7-10 MUH. CHycC, NUKLLa, rfaméana, MOpCKOVI
(25 o) 180-190 °C 15-17 mvm. 4epT, MOPCKOit A3bIK, CyAakK.
Creiik u3 nococs (2,5 cm) 180-190 °C 15 -17 MuH.
(3 cm) 160-170 °C 18 - 20 MuH.
Creitk 13 TyHua (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 MuH.
KpeseTku (no 30 r) 200-220 °C 8- 10 muH.
Monntocku Axobea (no 30 r) 190-200 °C 8- 12 MuH.
OsoLum
BaknarkaHbl, nomtukamu (400 r) 180-190 °C 6 - 8 MuH. Bakna)kaHbl nepea o6xapvBa-
HWEeM NOCONUTb M ocTaBuTb Ha 30
MuHyT. MNocne aToro npocyLwmTh.
LamnuHboHbI, nomtukamm (400 r) 230-240 °C 10 - 12 MuH.
MopkoBb, Hape3aHHas nanoykamu (400r) 170-190 °C 6 - 8 MuH.
BapeHblit kapTodens, nomtukamm (400 1) 200-220 °C 7 - 10 MuH.
Manpwuka, nonockamu (400 r) 200-210 °C 4 -6 MuH.
LlykknHu, nomtukamu (400 r) 170-180 °C 4 - 6 MuH.
Penuartbiii nyk, konbuamu (400 r) 170-190 °C 5-7 MuH.
Bnioaa us Aany u cnagkue 6niona
masyHbsA, 6onTyHbA (3 - 4 Alua) 160-180 °C 4 - 6 MUH. C Ka)KaoK CcTO-
POHbI
BanHbl (2 wr.) 180-190 °C 1-2 MUH. ¢ KaXKaOW CTO-
POHbI
®pykThl, nomtrkamm (200 - 300 r) 180-190 °C 5-7 MuH. Hanpumep, aHaHac, A6noKo,
MaHro. XXapuTtb Ha pacTonneH-
HOM cnuBoYHOM macne. doba-
BWTb caxap Mnu M&A no BKycCy.
BaHaHbl B KOKOCOBOI 06ONOUKE 180-190 °C 6 - 9 MuH.
(4 nonoBuWHKK)
FapHUpbI U Npouee
Puc (500 r) 180-190 °C 5-7 MuH.
Munnonm (300 r) 160 °C 5-7 MuH. 4acTo nepesopayMBaTth
Jlanwa n3 pucosoit Mmyku (400 r) 200-220 °C 4 -5 MuH.
Tody (300 r) 200-220 °C 3-5 MmuH. yacTo nepeBopaunBaTtb
Ky6uku 6enoit 6ynku / kpoTtoH (200 r) 160 °C 10 - 12 MuH. noHavany 4acTo nepesopaunsarb

CoBeTbl U NpUembl

® Knaaute npurotaBnuBaeMblii NPOAYKT NULLbL Nocne
TOro, Kak noracHeT MHAMKaUMA CUNBLHOrO Harpesa.
3OT0O OTHOCUTCA TaK)Ke K MOBbILEHUIO TeMnepaTypbl
MeXxay ABYMA MPUrOTOBAEHUAMMU MULLK.

® Pacnntowunte nonaTtkoi KyCOUKM NpoAyKTa — MAca,
NTUUbI UK PbIObl — HA XXapPOYHOW NOBEPXHOCTH.
Yrtobbl He NOBpPeANUTb TKaHU, NepeBoOpaumnBaiTe
NPOAYKT TOJIbKO TOrAa, KOraa OH JIerko oTcTaeT oT

naHenu. B npoTMBHOM crnyyae cok BO3MOXHO
BblAeNneHUe COKa, YTO BeAeT K BblCbIXaHUIO
npurotasnueaemoro 6ntoaa.

UTto6bl MCKNIOYMTL NOTEPU COKa, KYCOUKM MACa,
NTUUbl UNK PbIBbl HE AOJKHBEI CONPUKAacaTbCA MNpy
>KapeHuu.

Yr1o6bl NpenoTBpaTUTbL BbIXOA MACHOrMO COKa, He
npokaneiBaiTe W He HaJpe3anTe MACO BO BpeMs
NPUroTOBNEHUA UM Nepea HUM.



® He conute MAco, NTuly Unu puiBy Nnepea xapeHuem,
yToObl M36exaTb "BuiTArMBaHMA" BOALI C
PacTBOPEHHLIMU B HEW MUTATENbHBIMU BELLECTBAMM.

® Pui6Hoe pune nepen xapeHUeM MOXKHO 06BandaTb B
MyKe («cMelaTtb» ¢ Mykoit). [Tpn aTom NpoAyKT He Tak
CUNbHO NPUCTAET K XXapOYHOW NMOBEPXHOCTH.

® [lo BO3MOXXHOCTH, NnepeBOpauunBaite poibHoe pune
nvwb oanH pas. CHauyana o6xapbTe pbiBy co
CTOPOHBI LLIKYPKHU.

® lcnonb3yiiTe TONbKO BEICOKOTEMMNEPATYPHbIE,
noaxoAdllMe ANA KapeHUa, Macna u XXUpsl,
Hanpumep, papMHMPOBaHHOE PacTUTENIbHOE Macno
Unu TonneHoe Macno (pacToniieHHoe CAUBOYHOE
Macrno).

Mcnonb3oBaHUe TenaH-AKMU C KYXOHHOH
nocynou

Bbl Mo)KeTe ncnonb3oBatb TenaH-AKK ANA NPUrOTOBEHUA
6ntoa TakXKe B KyxOHHOW nocyae. [na atoro noaxoaat
cnocoBbl NpUroToBreHund, He TpebBytoline 6onbLIOro
nputoka tenna. [lpu Heo6xoanmocTH, cHavana Bel moxkeTe
6bICTPO HarpeTb NpuroTaBnMBaemoe 6n0A0 Ha KOHOPKe,
a nocne 3Toro NPOAO/IKUTb NPUrOTOBNEHME C MOMOLLbIO
TenaH-AKK.

[na pactannuBaHuA, paaMopaxuBaHWA U NOAAEPIKAHUA
6ntona B ropAvYeM COCTOAHUM AOCTATOUYHO TeMMepaTypsbl
npuén. 140°C, a anA HaByxaHWA puca U 3epPHOBbLIX
KynbTyp, B TOM YUCNE HarpeBaHUA HeBGOoNbLUUX NOPLUUH,
npu6n. 160-200°C.

McnonbayiitTe »)apocToiMKyto nocyay ANA NPUroTOBIIEHUA
NULK, ¢ KpbiKoi. CTaBbTe OCTOPOXHO KYXOHHYIO nocyay
Ha NOBEPXHOCTb Harpesa, 4ToBbl ClyyaitHO He nouapanaTb
pamMy U3 BbICOKOKayeCcTBeHHoW cTtanu. [NlomHuTe, uto aTOT
cnoco6 NpUroToBNeHUA NULLK He oBecneunBaeT
3KOHOMMIO IHEPrumn, eciin KyxoHHadA nocyza no cBoemy
pasmMepy MeHblle NOBEPXHOCTU HarpeBaHuaA.

Yxoa v ouUCTKA

B aT0ii rnaBe npuBeAeHbl peKOMeHAaUUU U yKasaHua no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NPUOOPOM U OUUCTKU
npubopa.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

MpoHuKatowana Bnara MoXXeT NPMBECTU K yaapy
3aNeKTpUYecKMM TokoM. He ucnonb3syitte ouncrurens
BLICOKOrO 1aBNIEHNUA UK NAPOCTPYMNHbIE OUNCTUTENN.

A OnacHocTb oxoral!

B npouecce akcnnyarauuu oTKpbITbie ANA AOCTyna AeTanu
npubopa cunbHO HarpesatoTcA. He npukacaitech K
packanéHHblm getanam. He noanyckaiite neteit 6nusko.

A OnacHocTb oxoros!

MonanaHue BoAbl UMK KYBUKOB NbAa Ha ropAYYyto
>KapOUHYtO MOBEPXHOCTb NPUBOAUT K BOSHUKHOBEHMUIO
6pbI3r u BoaaHoro napa. He HaknoHAaTecb Haa npubopom.
CobntopnaiTe 6e3onacHoe paccTofHue.

OuuctKa npubopa

Mocne kaxkaoro ynotpebneHnsa ounLlanTe oxnaXXaAeHHbIN
npubop. MpuropesLune ocTaTku yaanAoTCcA NULb C
6onbWwnM TpyaoOM.

KpynHble yacTuubl OCTaTKOB yaanAaiTe NONaTKoOW.

Ky6ukn nbaa noaxoAAT ANA OYMCTKM Tennoro npuéopa
nyuywe, 4yem BOZAa, Tak Kak Npu 3aTom obpasyeTcA MeHblle
6pbI3r 1 BOAAHOrO Napa.

Mepea cneayoWmUM MCNONb30OBAHUEM yAaNUTE MOJIHOCThLIO
OCTaTKW OYUCTUTENEN.

OuucTtKa ropauero npuéopa

1  Buikntounte npubop. daitte npubopy oxnaantbcA B
TeueHue, no kpaiHei mepe, 15 MunyT!

2 Pacnpeaenunte Ha »XapO4YHOW MOBEPXHOCTU BOAY UK
Ky6uku nbaa. Kpome toro, no6aBbTe HECKONBKO
Kanene motoulero cpeactea. [aite 3arpasHeHnam
pasMArynTbCA.

3 MpucTynaitTe K OUUCTKE TONIBKO MOCNE TOro, Kak
noracHeT nHAUKauuna CUMbHOro HarpeBa @
OuunucTKa oxnamaeHHoro npuéopa

1 Pacnpeaenute Ha )kxapo4yHOW NOBEPXHOCTU HEMHOTO
BO/ZIbl MU MOIOLLEro CpeAcTBa, Tak YToObl NOBEPXHOCTh
6blna NOKPbITa TOHKUM CNOEM.

2  Bxnouute npuéop. YCTaHOBUTE CTYyNEHb OUUCTKU
[aitte 3arpAsHeHMAM pasMArynTbLCA.

3 [ocne otaeneHun sarpA3HEHU MOXXHO MPUCTYNaThb K
oumncTKe.

MpomeryToUuHaA oUMCTKa Mex Ay ABYMA npoLeccamu

mapeHun

1  Buikntouute npubop.

2 T[lepemeliaiTe Ky6uku nbaa (4 unu 5 WT.) nonatkon
BAOJ/Ib ropAYEeil MOBEPXHOCTU XKapeHuA.

3 OrtpenuBlunecs 3arpA3HeHUA cnelyeT CHATb
Nnonarkou.

4  Bxniouute npubop cHosa. [perxkae YeM NONOXKUTb
NPoOAYKT, NOAOXAUTe, NOKa Npubop cHoBa HarpeeTcA
00 YyCTaHOBNEHHON TemMnepaTyphl.



HeTtanu/nosepx-
HOCTH npubopa

PeKomeHayeman ouUCTHa

XKapouHana nosepx-
HOCTb

XXvpHble ocTatku crneayeT yaanaTb ¢
NMOMOLLIbIO MOIOLLIErO CPeAcTBa.

B 3aBucumocTi oT npurotaBnMBaemMoro
NpPOAYKTa, Ha YXapOyHO/ NOBEPXHOCTH
MoryT octaBaTbcA 6enécble nATHa. Yaa-
JINTE X C NOMOLLLIO JIMMOHHOW KUCNOThI
unu ykcyca. locne aTtoro TwarenbHO npo-
TPWUTE NOBEPXHOCTb BNAXKHOW TPAMKOW.
JIumoHHanA KucnoTa Unu yKkeyc He
AOJKHBI NOMajaTth Ha NaHenb ynpasne-
HuA.

[na ynanenna cunbHbIX 3arpAsHEHUi cre-
AyeT BOCNoNb3oBaTbCA O4YUCTUTENEM ANA
BbICOKOKaYeCTBEHHO cTanu (Homep And
3akasa 311298). B pesynbTare atoro
MartoBad CTajibHaA NOBEPXHOCTbL CHOBa
npuoBpeTaeT Bneck.

XapouHana nosepx-
HOCTb, NpUropes-
LIKe 3arpA3HeHUs.

Ha xonoaHom npu6ope, npucrtasLumne
3arpsAsHeHus cneayeT cMasaThb HaluMm
refemM AnA OYUCTKM rpunsa (Homep And
3akasa 463582) 1 octaBuTbL AnA Bo3Aelic-
TBMA KaK MMHUMYM Ha 2 yaca, a B cryJyae
CUJIbHOTO 3arpAsHeHnd — Ha Houb. [ocne
3TOro NOBEPXHOCTL CheAyeT TLATeNbHO
NPOMbITb M NPOCYLLUNTL. BeinonHaiTe yka-
3aHuA, NpUBEeAEeHHbIE Ha yNaKoBKe Ounc-
TMTENA.

Pama 13 BblCOKOKa-
YECTBEHHOM cTanu

Ouuwaitte pamy MArKo BRayXKHOM! TpArn-
KON M HeBONbLUMM KONIMYECTBOM MOHO-
Llero cpeacrsa.

Manenb ynpasne-
HUA

OuuLaitte MArKOM BNAXKHOW TPAMKOM 1
HeBOoNbLLMM KOIMYECTBOM MOIOLLIErO
CpeAcTBa; NPpU 3TOM TPAMKA He A0HKHA
6bITb NPONUTaHA CIULLKOM CUIBbHO.
Mocne aToro NpoTpuTe HACYXO MArKUM
NONOTEHLEM.

MonaBLiue Ha naHenb ynpaBneHva nuiuie-
Bbl€ NPOAYKTbI C coAepXXaHUeM KUCNOTbI
(Takre Kak yKcyc, KeTuyn, ropuvua, Mapu-
Haz, IMMOHHanA KMCNoTa) cneayeT Hemen-
NEeHHO yAanuThb.

JnA yxona 3a naHenblo ynpaBieHUA 3aKa-
XWTe uepes CBOEro Aunepa unm yepes
WHTEPHEeT B HalleM OHNanH-marasuHe
noaxoAsliee Macno Ans yxozaa (Homep
ana 3akasa 311135). MNocne ouncTku pas-
HOMEPHO HaHeCUTe Macno MArKo TpAn-
KOW Ha naHesb ynpasfieHWA.

Pyuku ynpasneHua

OuuLaitte MArKOM BNaXKHOW TPAMKOM 1
HeBOoNbLLMM KOIMYECTBOM MOIOLLIErO
CpeAcTBa; NPpU 3TOM TPAMKAa He A0JHKHA
6bITb NPONUTAHA CIULLKOM CUIBbHO.
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3anpewiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepywouiMe cpecTBa OUUCTKHU

Tpywine nnmn 3a0CTPEHHbIE OYUCTUTENU

Kucnotoconepikaluune ounctutenu (Hanpumep: ykcyc,
JIMMOHHaA Kucnorta un T.ﬂ.), He AOJIXXHbl nonaaaTtb Ha
pamy unu Haknaaky npuéopa

® XnopucTble OYUCTUTENNU UM OYUCTUTENU C BLICOKUM
coAeprkaHueM cnupTa

Asposonu ansa ayxoBbix WKadpoB

Teepable, uapanatolime nocyaHble rybKu, LLETKU UK
TpyLiMe NoAyLeyKH

® Hosble ry6uaTble TpANkK nepea ynotpebneHuem
cneayert TWaTenbHO NPOMbIBATh.

Cnymw6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT peMoHTa, Hawa cny>k6a
cepBuca Bceraa rotosa NpuMiTM BaM Ha nomollb. Mbl
BcerAa HaxoAuWMm noaxoasllee pelleHue, KoTopoe
nossonAet uzbexkatb BbIZOBA cneuunanucTa, He
06ycnoBfieHHOro HeOBXOAUMOCTbIO.

Mpu oBpalieHnmn k Ham no TenedoHy cneayet coobLUTb
Homep usaenua (E-NQ) u saBoackoit Homep (FD-NQ) ,
4TO6bl Mbl MOT/IM NPEJOCTaBUTb BAM KBANTMPULUUPOBAHHYIO
noaaep>xky. PupmerHHana Tabnuyka ¢ 3TUMU HOMepamMu
HaxoAUTCA Ha HWXKHel cTopoHe npubopa. YTobel Aonro He
UCKaTb, 31€Cb Bbl MO)XXeTe 3aHeCTU AaHHble Bawlero
npuéopa u Homep TenedoHa cny>kbbl cepsuca.

E-NQ FD-NO

Cnymx6a cepBuca ©

ObpaluaeM BHUMaHWE Ha TO, YTO B C/ly4ae HEMPaBUIIbLHOrO
o6palleHna ¢ npuBopoM BbI30OB TEXHMKA CepBUCA AaXKe B
rapaHTUMitHbld Nnepuoa He ABnAeTCcA GecnnaTHbIM.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpn HekBanMdMUMpPOBAHHOM pPeMOHTE NpMBop MoXKeT
cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu.l[ToaToMy peMOHT AosKeH
NPOU3BOAMTLCA TONBLKO CMELUanMcToM CEPBUCHOW
cny>6bl, NnpolweALlIMM crneunanbHoe obyyeHne.Ecnu
npuéop HeucnpaBeH, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU UK
OTK/tOUUTE NpeaoxpaHnUTenb B 6NOKe npeaoxpaHuTenei.
BbizoBuUTe cneunanucta cepBUCHOMN CRYKObI.

3afABKa Ha PEMOHT U KOHCYyNnbTaUuUA NPU HenonagKax

KoHTaKTHble AaHHble BCex cTpaH Bul HallaéTe B
NMPUIOXKEHHOM CMUCKE CEePBUCHbIX LLEHTPOB.

Mono)xnMTecb Ha KOMNETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)KeTe OblTb yBepeHbl, UTO peMOHT ByaeT npon3seaéH
rpaMoOTHbIMU CMeLnanucTaMmu U ¢ MCMONb30BaHUEM
$GUPMEHHbIX 3anNacHbIX YacTew.
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A Vigtige sikkerhedsanvisninger.

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

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

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

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

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

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

Born ma ikke bruge apparatet som
legetsj. Rengering og vedligeholdelse
ma ikke udfares af barn, med mindre de
er over 8 ar gamle og er under opsigt.

Barn, som er under 8 ar, skal altid
befinde sig pa sikker afstand af
apparatet og dets tilslutningsledning.
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Brandfare!

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

e Apparatet bliver meget varmt,
braendbare materialer kan blive
antaendt. Opbevar og anvend aldrig
breendbare
genstande, f.eks. spraydaser,
renggringsmidler, under apparatet
eller i umiddelbar naerhed af
apparatet. Laeg aldrig braendbare
genstande pa eller ind | apparatet.

Fare for forbranding!

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

e Hovis apparatets afdeekning lukkes,
ophobes der varme. Luk farst
afdeekningen, nar apparatet er kalet
af. Teend aldrig apparatet med lukket
afdeekning. Apparatets afdeekning
ma ikke anvendes til varmholdning
eller afseetning.

Fare for elektrisk stod!

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

e Isoleringen pa ledninger i elektriske
apparater kan smelte, hvis de bergrer
varme dele. Sgrg for, at



tilslutningskablet ved elektriske
apparater ikke kommer i kontakt med
de varme dele.

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

Arsager for skader

A delstal-stegefladen er robust og glat, men vil med
tiden fa brugsspor som en god pande. Disse pavirker
brugen dog ikke. En let gulfarvning af aedelstéal-
stegefladen er normal.

Pas pa!

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

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

- lkke egnet tilbehgr: Leeg aldrig dampkogerens
glaslag pa Teppan Yaki.

Miljobeskyttelse

Miljovenlig bortskaffelse

X

Dette apparat er i overensstemmelse med det
europaeiske direktiv 2002/96/EF om affald af
elektrisk og elektronisk udstyr (waste of
electrical and electronic equipment -
WEEE). Direktivet fastsaetter rammen for en
tilbagetagning og nyttiggerelse af WEEE i
hele den Europaeiske Union.

Tip for at spare pa energi
Venligst veer opmaerksom pa folgende tip vedr.
energibesparende madlavning.

® Opvarm Teppan Yaki kun sa lenge, indtil den har
ndet den gnskede temperatur.

® Brug stegefladens randomréade til at varmholde
allerede stegte madvarer, mens De i midten
fortsat tilbereder madvarer.
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Deres nye apparat

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

Teppan Yaki

Stegeflade

Drifts-
indikering indikering

Tilbehor

Det falgende tilbehar medfalger i leveringen:
Spatel (2) Til at vende madvarerne med
Specialtilbehor

Falgende tilbehgr kan De bestille via Deres
forhandler:

SH 230 001 Hangselholder til montering af laget

VD 201 014 L&g i eedelstal

VD 201 034 L&g i aluminium

VV 200 014 Kombiliste i eedelstal til kombination
med yderligere Vario-apparater

VV 200 034 Kombiliste i aluminium til kombination

med yderligere Vario-apparater

Benyt tilbehgret kun som angivet. Producenten er ikke
ansvarlig, hvis tilbehgret anvendes forkert.
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Opvarmnings- Varme- Betjeningsknap

indikering

Funktionsmade

Teppan Yaki - det betyder stege og tilberede efter en
gammel japansk tradition. Madtilberedningen bliver en
oplevelse, De arbejder — uden gryder og pander -
direkte pa stegefladen. Man vender med de
medfglgende spatler, som ogsa kan bruges til at fjerne
stegerester med.

Betjening

For den forste ibrugtagning

Veer opmarksom pa felgende henvisninger, inden
De steger for forste gang:

1 Rens apparatet og tilbehgret grundigt.

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



Teende

Drej betjeningsknappen mod venstre eller hgjre til den
gnskede temperatur mellem 120 - 240 °C.
Driftsindikeringen lyser, nar apparatet er teendt.

Opvarmningsindikering == lyser, sa l&enge apparatet
opvarmer. Nar den indstillede temperatur er ndet, gar
opvarmningsindikeringen ud.

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

Slukke

Drej betjeningsknappen til position 0.

Varmeindikering @

Sa lenge varmeindikeringen lyser er apparatet varmt.

Indstillingstabel

Veaerdierne i indstillingstabellen geelder for et
forvarmet apparat. De er kun vejledende veerdier, da

Varmholdningstrin &'

Drej betjeningsknappen til position Varmholde.

Pa varmholdetrinet kan De varmholde madvarer efter
tilberedningen.

Rengaringstrin g
Drej betjeningsknappen til position Rengearing.

P& rengeringstrinet kan De blgde snavs op, dette ger
renggringen nemmere.

Sikkerhedsafbryder

Til Deres sikkerhed er apparatet udstyret med en
sikkerhedsafbryder. Ethvert opvarmningsforlgb
slukkes efter 4 timer, hvis der ikke sker nogen
betjening i Izbet af denne tid. Ogsa efter et stramsvigt
forbliver varmelegement sldet fra. Driftsindikeringen
blinker.

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

der kraeves mere eller mindre varme, afhaengig af
rettens art og tilstand.

Madvarer Temperatur

Tilberedningstid Bemeerkninger

Ked og fjerkree

Oksebgf, medium (2,5 - 3 cm)
180 ? stege videre

230 -240 °C brune

brune 2 min. pr. side F.eks. entrecote, marbradbgaf,
rumpsteak. Baffen er medium, nar

stege viderei6-11 min. . .
kadsaft siver ud pa overfladen.

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

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

Bof stroganoff, okse eller svin (500 - 230-240 °C 6 - 8 min. Fordel kadstykkerne godt, de

600 g) burde ikke bergre hinanden.

Beaf stroganoff, fijerkrae (500 - 600 g) 180-190 °C 10-12 min.

Hakket kad (400 g) 230-240 °C 7 - 8 min.

200 °C brune
160 °C stege

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

brune 2 min. pr. side

stege videre i 4 - 6 min.

videre
Kalkunbgf (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 min.
Fjerkreelever (1 cm) 200-210 °C 3-5min.
Fisk og alt godt fra havet
Fiskefilet (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. F.eks. Aborre, torsk, pangasius,
(2 om) 190-200 °C 7-10 min. kuller, redspaette, havtaske,
(2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min. setunge, sandart.
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Madvarer Temperatur Tilberedningstid Bemeerkninger

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

(3 cm) 160-170 °C 18- 20 min.

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

Rejer (2 30 g) 200-220 °C 8-10 min.

Jakobsmuslinger (4 30 g) 190-200 °C 8-12 min.

Grentsager

Auberginer, i skiver (400 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Auberginer skal inden stegningen
saltes og lades st i 30 min. Deref-
ter tarres de af.

Champignoner, i skiver (400 g) 230-240 °C 10-12 min.

Gulergdder, i pinde (400 g) 170-190 °C 6 - 8 min.

Kartofler, kogte, i skiver (400 g) 200-220 °C 7 -10 min.

Peberfrugt, i strimler (400 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Squash, i skiver (400 g) 170-180 °C 4 -6 min.

Lag eller porre, i ringe (400 g) 170-190 °C 5-7 min.

Aggeretter og desserter

Spejleeg, roreeg (3 - 4 &=g) 160-180 °C 4 - 6 min. pr. side

Crépes (2 stk.) 180-190 °C 1-2 min. pr. side

Frugt i skiver (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min. F.eks. ananas, seble, mango. Brug
til stegning klaret smer. Smag til
med sukker eller honning.

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

Tilbeher og andet

Ris (500 g) 180-190 °C 5 -7 min.

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

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

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

Franskbrgdsterninger / cro(itons (200 g) 160 °C 10-12 min. skal vendes hyppigt i begyndelsen

Tips og tricks

® |zeg madvarerne, der skal tilberedes, farst pa, nar

opvarmningsindikeringen er gaet ud. Dette
geelder ogsd, nar man forhgjer temperaturen
mellem to tilberedningsprocesser.

Tryk ked-, fjerkreae- og fiskestykker med spatlen
fladt pa stegefladen. Vend dem fgrst, nar de nemt
kan lgses fra pladen, for ikke at gdeleegge
fibrene. Ellers kan veeske sive ud og fare til, at

Kad-, fierkrae- og fiskestykkerne burde ikke bergre
hinanden, nar de steges, saledes at de ikke suger

Far eller under tilberedningen mé De ikke stikke
eller skaere i kgdet for at undga, at kedsaft siver

®
madvarerne bliver tarre.
®
vaeske.
®
ud.
®
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Salt ked, fjerkree og fisk ikke for de steges for
ikke at fratage madvarerne vand og oplgselige
naeringsstoffer.

® Fiskefilet kan inden stegningen vendes i mel. P4

den made klaeber den mindre pa.

® Vend fiskefilet om muligt kun én gang. Brun den

farst pa skindsiden.

® Benyt kun olier eller fedter, der kan opvarmes til

hgje temperaturer og der er egnede til
stegningen, f.eks. raffinerede planteolier eller
smgrfedt (klaret smear).

Brugen af Teppan Yaki med kogegrej

De kan bruge Teppan Yaki ogsd med kogegrej. Egnet

er tilberedningsmetoder, som kreever lille

varmetilfarsel. | givet fald kan De opvarme madvarerne
farst hurtigt pa kogetoppen og sa stege dem videre pa

Teppan Yaki.

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



Benyt varmebestandigt kogegrej med lag. Seet
kogegrejet forsigtigt pa varmefladen, saledes at De
ikke utilsigtet laver ridser i rammen i sedelstal. Veer
opmarksom p4é, at denne kogemetode ikke kan kaldes
energibesparende, nar kogegrejet er mindre end den
opvarmede flade.

Vedligeholdelse og rengering

Rengore apparatet ind imellem under brugen
1 Sluk for apparatet.

2 Skub 4 -5 isterninger med spatlerne hen over den
varme stegeflade.

3 Fjern lgsnet snavs med spatlerne.

Teend igen for apparatet. Madvarer mé farst
leegges pa, nar apparatet igen har opnéet den
indstillede temperatur.

| dette afsnit finder De tips og henvisninger for en
optimal vedligeholdelse og rengering af Deres
apparat.

A Fare for elektrisk stod!

Indtraeengende fugtighed kan forarsage et elektrisk
stad. Anvend aldrig hgjtryksrenser eller dampstraler.

A Fare for forbranding!

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

A Fare for forbranding!

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

Rengore apparatet

Renger apparatet efter hver brug, nar det er afkalet.
Det er meget sveert at fa fjernet indbraendte rester.

Fjern grove rester med spatlerne.

Isterninger er bedre egnet til renggringen af det varme
apparat end vand, da der opstdr mindre varme sprgjt
og vanddamp.

Fjern rester fra renggringsmidler grundigt inden De
bruger apparatet neeste gang.
Rengore det varme apparat

1  Sluk for apparatet. Lad det afkgle i mindst 156
minutter!

2 Kom isterninger eller vand pa stegefladen. Kom et
par draber opvaskemiddel pa. Snavs leegges i
blad.

3 Begynd med renggringen ikke for
varmeindikatoren @ er gaet ud.
Rengore det afkelede apparat

1 Kom lidt vand og opvaskemiddel pa stegefladen,
saledes at den er let tildeekket.

2 Teand for apparatet. Indstil rengaringstrinet m”.
Snavs leegges i blad.

3 Begynd med renggringen efter at snavset er bladt
op.

Apparatdel/over- Anbefalet rengering
flade
Stegeflade Fjern fedtholdige rester med opvaske-

middel.

Afhaengig af de tilberedte madvarer
kan der forblive hvide pletter pa stege-
fladen. Fjern dem med citronsaft eller
eddike. Tar derefter grundigt af med en
fugtig klud. Citronsaft eller eddike ma
ikke komme i kontakt med betjenings-
panelet.

Benyt til staerk snavs vores aedelstal-
rens (bestillingsnummer 311298). Der-
ved far mat sedelstal sin glans igen.

Stegeflade, ind-
breendt snavs

Kom vores grillrens-gel (bestillingsnr.
463582) pa fastsiddende snavs, nar
apparatet er koldt, og lad den indvirke i
mindst 2 timer eller natten over ved
meget snavs. Skyl den derefter grun-
digt og ter den af. Veer opmaerksom pa
forpakningshenvisningerne pa renge-
ringsmidlet.

Ramme i sedelstdl Renses med en blad, fugtig klud og

lidt opvaskemiddel.

Betjeningspanel Renses med en blgd, fugtig klud og
lidt opvaskemiddel; kluden ma ikke
veere for vad. Ter efter med en blad

klud.

Syreholdige levnedsmidler (f.eks.
eddike, ketchup, sennep, marinader,
citronsaft), som er kommet pé betje-
ningspanelet, skal omgéende fjernes.

Hos Deres forhandler eller i vores
online-shop far De en egnet plejeolie
(bestillingsnr. 311135) til at pleje betje-
ningspanelet. Pafer plejeolien efter
rengeringen med en blad klud jaevnt
pa betjeningspanelet.

Betjeningsknap Renses med en blgd, fugtig klud og
lidt opvaskemiddel; kluden ma ikke

veere for vad.

Disse rengoringsmidler ma ikke
benyttes

Skurende eller skarpe renggringsmidler

Syreholdige renggringsmidler (f.eks. eddike,
citronsyre osv.) mé ikke kommes pa rammen eller
panelet

® Klorholdige eller staerk alkoholholdige
renggringsmidler

® Ovnrens
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Harde rengeringssvampe, barster eller
skrubbesvampe, der efterlader ridser

Nye svampeklude skal skylles grundigt inden
brug.

Kundeservice

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

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

E-nr. FD-nr.

Kundeservice ©

Veer opmeerksom p4a, at besgget fra en
kundeservicetekniker i tilfaelde af en fejlbetjening
heller ikke er gratis under garantiperioden.

A Fare for elektrisk sted!

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

Kontaktdataene for alle lande findes i vedlagte
kundeservice-fortegnelse.

Reparationsordre og radgivning i tilfeelde af fejl
DK 44898985

De kan altid stole pa, at producenten har den starste
kompetence. Nar reparationerne bliver udfgrt af
producenten, kan man veere sikker pa, at de bliver
udfert af uddannede serviceteknikere, som anvender
originale reservedele.
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/A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczytac niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sie z nig pozwoli
na bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie
urzadzenia. Instrukcje obstugi i montazu
nalezy zachowac do pozniejszego
wgladu lub dla kolejnego uzytkownika.
Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podtaczac, jesli
urzadzenie zostato uszkodzone podczas
transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja
nie obejmuje szkod wynikajacych z
niewtasciwego podtaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego. Urzadzenia nalezy
uzywac wytacznie do przygotowywania
potraw i napojow. Nie zostawiac
wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nie jest przystosowane do
pracy z zewnetrznym zegarem
sterujacym ani z systemem zdalnego
sterowania.

Urzadzenie moga obstugiwa¢ dzieci w
wieku powyzej 8 lat oraz osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi, a takze
osoby nie posiadajace wystarczajacego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli
pozostaja pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo
lub zostaty pouczone, jak wtasciwie
obstugiwac urzadzenie i sg swiadome
zwigzanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga bawic¢ sie urzadzeniem.
Czyszczenie | czynnosci konserwacyjne
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci,
chyba ze maja one ukonczone 8 lat i sg
nadzorowane przez osobe dorosta.
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Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia
ani przewodu przytaczeniowego.

Niebezpieczenstwo pozaru!!

e Goracy olej lub ttuszcz moze szybko
zapali¢ sie. Nigdy nie pozostawia¢
rozgrzanego ttuszczu lub oleju bez
nadzoru. Nigdy nie gasi¢ ognia woda.
Wytaczy¢ pole grzejne. Ostroznie
sttumi¢ ogien uzywajac pokrywki,
koca gasniczego lub podobnego
przedmiotu.

e Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace,
tatwopalne materiaty moga sie
zapali¢. Nigdy nie przechowywac
pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie
uzywac w poblizu urzadzenia
tatwopalnych przedmiotow i
substancji (np. sprayow, srodkéw
czyszczacych). Nigdy nie kfas¢
tatwopalnych przedmiotow i
substancji na urzadzenie ani nie
wktadac¢ ich do urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

e Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploataciji. Nie dotyka¢
goracych elementow. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

e Jesli urzadzenie jest przykryte
pokrywa, moze doj$¢ do przegrzania
urzadzenia. Pokrywe naktadac
dopiero, gdy urzadzenie ostygnie.
Nigdy nie wtaczac urzadzenia
przykrytego pokrywa. Pokrywy
urzadzenia nie uzywac do
utrzymywania ciepta potraw ani do
odstawiania naczyn.



Niebezpieczenstwo porazenia
pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone
naprawy stanowia powazne
zagrozenie.Naprawy moga byc¢
wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest
uszkodzone, nalezy wyciagna¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce
bezpiecznikowe]. Wezwac serwis.

Izolacja przewodu urzadzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na
goracych czesciach urzadzenia. W
zadnym wypadku nie moze dojs¢ do
kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi
czesciami urzadzenia.

Whnikajaca wilgo¢ moze
spowodowac porazenie pradem. Nie
uzywac myjek wysokocisnieniowych
ani parowych.

Przyczyny uszkodzen

Powierzchnia do smazenia ze stali szlachetnej jest
solidna i gtadka, z czasem jednak pojawia sie na niej
oznaki uzytkowania, tak samo, jak na dobrej patelni.
Nie maja one jednak negatywnego wptywu na walory
uzytkowe. Lekki z6tty odcien powierzchni do smazenia
ze stali szlachetnej jest odcieniem normalnym.

Uwaga!

Zarysowania lub nacigcia na powierzchni do
smazenia: Nigdy nie krajaé nozem na powierzchni
do smazenia. Do odwracania potraw uzywac
zataczonych topatek. topatkami nie uderza¢ w
powierzchnig do smazenia.

Folie i tworzywa sztuczne: Folie aluminiowe i
naczynia z tworzywa sztucznego topia sie na
goracej powierzchni do smazenia. Nie
podgrzewaé pojemnikéw z folii aluminiowej na
powierzchni do smazenia. Na powierzchnig do
smazenia nie ktas¢ przedmiotéw z tworzywa
sztucznego lub z uchwytem z tworzywa
sztucznego.

Nieodpowiednie akcesoria: Nie ktas¢ szklanej
pokrywy pieca parowego na Teppan Yaki.

Ochrona srodowiska

Ekologiczna utylizacja

)¢

To urzadzenie odpowiada przepisom
Dyrektywy europejskiej 2002/96/WE
dotyczacej starych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Dyrektywa
podaje zasady obowiazujace w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych
urzadzen.

W celu oszczednosci energii

nalezy stosowa¢ sie do ponizszych wskazéwek:

Teppan Yaki podgrzewaé tylko do osiagniecia
zadanej temperatury.

Brzegi powierzchni do smazenia mozna
wykorzysta¢ do trzymania upieczonych produktow
w cieple, podczas gdy na $rodku mozna
przyrzadza¢ nowga potrawe.
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Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapoznaé sig¢ ze swoim nowym
urzadzeniem i uzyska¢ informacje na temat
akcesoriow.

Teppan Yaki

@ Powierzchnia do smazenia
'
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220 120

200 160

Wskaznik Wskaznik
pracy

Akcesoria

W komplecie znajduja sie nastepujace akcesoria:
topatki (2) do odwracania potraw
Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zamowié w specjalistycznych punktach
sprzedazy:

SH 230 001 Uchwyt na zawiasy do montazu pokrywy
urzadzenia

VD 201 014 Pokrywa na urzadzenie ze stali
szlachetnej

VD 201 034 Pokrywa na urzadzenie z aluminium

VV 200 014 Listwa taczaca ze stali szlachetnej, do
kombinacji z innymi urzadzeniami Vario

VV 200 034 Listwa taczaca z aluminium, do

kombinacji z innymi urzadzeniami Vario
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| Pokretto

Wskaznik
nagrzewania ciepta

Uzywaé wytacznie w podany sposdb. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.

Sposob dziatania

Teppan Yaki — oznacza smazenie i gotowanie zgodnie
ze starg japonska tradycja. Przyrzadzanie potraw staje
sie przygoda, pracuje sie - bez garnkow i patelni -
bezposrednio na powierzchni do smazenia. Potrawy
odwraca sie zataczonymi fopatkami, za pomoca
ktéorych mozna usunaé takze przypalone resztki
potrawy.

Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym smazeniem nalezy zwréci¢ uwage
na nastepujace wskazowki:

1 Urzadzenie i wyposazenie dodatkowe porzadnie

wyczyscic.



2 Urzadzenie ogrzewac przez kilka minut do
uzyskania temperatury 200 °C. Dzigki temu
usunie sie ewentualne nieprzyjemne zapachy i
zanieczyszczenia.

Wtaczanie

Pokretto przekreci¢ w lewo lub prawo, aby ustawic¢
pozadana temperature pomiedzy 120 - 240 °C.
Wskaznik pracy $wieci sig, podczas gdy urzadzenie
jest wtaczone.

Wskaznik nagrzewania =~ $wieci sie tak dtugo, jak
dtugo wtaczone jest ogrzewanie urzadzenia. Po
osiggnieciu ustawionej temperatury wskaznik
nagrzewania gasnie.

Po ogrzaniu, powierzchnig do smazenia rownomiernie
nattuscié olejem lub ttuszczem za pomoca topatki lub
za pomoca odpornego na wysokie temperatury pedzla
(np. silikonowego). Potrawy ktas¢ bezposrednio - bez
garnka ani patelni - na powierzchnige do smazenia. Do
odwracania potraw uzywac zataczonych topatek.

Wytaczanie

Przekrecié pokretto na pozycje 0.

Wskaznik ciepta@®

Wskaznik ciepta swieci sig tak dtugo, jak dtugo
urzadzenie jest ciepte.

Poziom utrzymywania w cieple &'

Przekrecié pokretto na pozycje podtrzymywanie
ciepta.

Na poziomie utrzymywania w cieple potrawy mozna po
przyrzadzeniu utrzymywac¢ potrawe w cieple.

Poziom czyszczenia m’”

Przekreci¢ pokretto na pozycje ,czyszczenie”.

Na poziomie ,czyszczenie" mozna rozmigkczyc¢
zanieczyszczenia w celu ich tatwiejszego czyszczenia.

Wytaczanie bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie
zostato wyposazone w funkcje wytaczania
bezpieczenstwa. Kazdy proces grzania jest wytaczany
po 4 godzinach, jesli w tym czasie urzadzenie nie
bedzie obstugiwane. Réwniez po wystapieniu zaniku
zasilania elektrycznego element grzejny pozostaje
wytaczony. Wskaznik pracy miga.

Pokretto ,Temperatura” przekreci¢ na O, nastepnie
mozna ponownie uruchomi¢ urzadzenie w normalny
sposob.

Tabela ustawien

Podane czasy smazenia odnosza sie do urzadzenia
podgrzanego. Wartosci tabeli ustawien stuzg jedynie
jako wartosci wytyczne, poniewaz zaleznie od stanu i
wielkosci potraw niezbedna jest mniejsza lub wigksza
ilos¢ ciepta.

Potrawa Temperatura

Czas przyrzadzania Uwagi

potrawy

Mieso i dréb

Steki wotowe, medium (2,5 - 3 cm) Podsmazy¢ w tem-
peraturze 230 -

240 °C

smazy¢ w tempera-
turze 180 °C

np. antrykot, filetsteak, rumsztyk.
Stek jest srednio wysmazony
(medium), jesli na wierzch wyptywa
sok.

smazy¢ 2 min. kazda
strone

smazy¢ 6 - 11 min.

Stek z karkéwki wieprzowej (2 cm) 210-220 °C 15- 18 min.

Sznycle cielece, panierowane (1,5 cm)  190-200 °C 16 - 20 min. Uzywaé wystarczajaca ilosc¢ oleju,
aby panierka nie stata sig sucha i
przypalita.

Mieso siekanie, wotowe lub wieprzowe 230-240 °C 6 - 8 min. Kawatki miesa dobrze roztozy¢, aby

(500 - 600 g) sie nie stykaty.

Mieso siekane, dréb (500 - 600 g) 180-190 °C 10-12 min.

Mieso mielone (400 g) 230-240 °C 7 - 8 min.

Comber jagniecy, medium (1,5-2,5 cm) Podsmazyéwtem- smazy¢ 2 min. kazda

peraturze 200 °C  strone

Smazy¢ w tempera-

turze 160 °C

smazy¢ 4 - 6 min.
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Potrawa Temperatura Czas przyrzadzania Uwagi
potrawy

Stek z indyka (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 min.

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

Ryby i owoce morza

Filet rybny (1 cm) 210-220 °C 5-7 min. np. okon, dorsz, panga, plamiak,

(2 cm) 190-200 °C 7-10 min. fladra, zabnica, sola, sandacz.

(2,6 cm) 180-190 °C 15-17 min.

Stek z tososia (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 min.

(3 cm) 160-170 °C 18 - 20 min.

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

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

Matze sw. Jakuba (a 30 g) 190-200 °C 8-12 min.

Warzywa

Oberzyna w plastrach (400 g) 180-190 °C 6 - 8 min. Przed smazeniem oberzyne poso-
li¢ i pozostawié na ok. 30 minut.
Nastepnie osuszy¢.

Pieczarki w plastrach (400 g) 230-240 °C 10-12 min.

Marchewki, w stupkach (400 g) 170-190 °C 6 - 8 min.

Ziemniaki gotowane w plastrach (400 g) 200-220 °C 7 - 10 min.

Papryka, w paskach (400 g) 200-210 °C 4 -6 min.

Cukinia w plastrach (400 g) 170-180 °C 4 -6 min.

Cebula lub por w krazkach (400 g) 170-190 °C 5 -7 min.

Potrawy jajeczne i stodkie

Jajka sadzone, jajecznica (3 - 4 jaja) 160-180 °C 4 - 6 min. kazda strona

Nalesniki (2 sztuki) 180-190 °C 1-2 min. kazda strona

Owoce w plastrach (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min. np. ananas, jabtko, mango. Do
smazenia uzywac¢ masto klarowane.
Wedtug uznania stodzi¢ cukrem
lub miodem.

Banany w ptaszczyku kokosowym 180-190 °C 6 -9 min.

(4 potowki)

Dodatki i pozostate

Ryz (500 g) 180-190 °C 5-7 min.

Pestki z pinii (300 g) 160 °C 5 -7 min. Czesto obracac¢

Makaron ryzowy (400 g) 200-220 °C 4 -5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3 -5 min. Czesto obraca¢

Kostki z butki (grzanki) (200 g) 160 °C 10-12 nin. poczatkowo czesto obraca¢

Wskazéwki i porady

® Produkty do przyrzadzenia naktadaé dopiero
wtedy, gdy zgasnie wskaznik nagrzewania.
Dotyczy to takze sytuacji przy podwyzszeniu
temperatury pomiedzy przyrzadzaniem dwoch

potraw.

® Kawatki miesa, drobiu i ryb roztozyé na ptasko
topatka na powierzchni do smazenia. Kawatki

odwracac¢ dopiero wtedy, gdy tatwo sie odklejaja
od ptyty, aby nie naruszaé struktury wtokien. W
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przeciwnym wypadku wyptywa z nich wilgoé¢, co
spowoduje wysuszenie kawatkow.

® Kawatki miesa, drobiu i ryb podczas smazenia nie
powinny sie stykaé, aby nie naciggaty wilgoci.

® Migsa nie naktuwac ani nie nacina¢ przed
smazeniem lub podczas niego, aby zapobiec
wyptywaniu wilgoci.

® Migsa, drobiu i ryb nie soli¢ przed smazeniem,
aby nie wyciaga¢ z nich wody i rozpuszczalnych
sktadnikéw odzywczych.

® Filet rybny moze zosta¢ przed smazeniem
obtoczony w mace (panierowany). W ten sposob
nie przywiera on tak mocno.



® W miare mozliwosci filet rybny obroci¢ tylko raz.
Smazyé najpierw po stronie skorki.

® Nalezy uzywaé olejow lub ttuszczy, w ktérych
mozna smazy¢ w wysokich temperaturach, np.
rafinowanego oleju roslinnego lub masta
klarowanego.

Stosowanie Teppan Yaki z
naczyniami kuchennymi

Teppan Yaki mozna stosowaé do przygotowywania
potraw w naczyniach kuchennych. Nadaje si¢ on do
przygotowywania potraw, ktére nie wymagaja duzego
doptywu ciepta. Potrawy mozna, w razie konieczno$ci,
najpierw szybko podgrza¢ a nastepnie gotowac¢ na
Teppan Yaki.

Do topienia, rozmnazania i podgrzewania wystarczy
temperatura ok. 140°C do gotowania ryzu i produktow
zbozowych w niewielkich ilosciach we wrzatku
temperatura ok. 160-200°C.

Uzywaé naczyn do gotowania z pokrywa, odpornych na
dziatanie wysokich temperatur. Naczynie do gotowania
ostroznie umies$ci¢ na palniku, aby nie porysowac
przez nieuwage ramy ze stali szlachetnej. Nalezy
pamiegtac, ze ten sposob gotowania nie jest
energooszczedny, jezeli naczynie do gotowania bedzie
mniejsze niz palnik.

Czyszczenie i konserwacja

W tym rozdziale podane sa wskazéwki i rady na temat
optymalnej konserwacji i czyszczenia urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!!

Whnikajaca wilgo¢ moze spowodowac¢ porazenie
pradem. Nie uzywa¢ myjek wysokocisnieniowych ani
parowych.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewaja si¢ podczas
eksploatacji. Nie dotykaé goracych elementéw. Nie
zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Podczas uzupetniania wody lub naktadania kostek lody
na goraca powierzchnie smazenia rozpryskuja sie onie
i tworzg pare wodna. Nie nachyla¢ sie nad
urzadzeniem i zachowa¢ bezpieczny odstep!

Czyszczenie urzadzenia

Urzadzenie nalezy czy$ci¢ po kazdym uzyciu po
catkowitym ochtodzeniu. Przypalone resztki jest
bardzo trudno usunaé.

Najpierw za pomoca topatki usuna¢ wieksze resztki
potraw.

Do czyszczenia nadaja sie bardziej kostki lodu niz
woda, gdyz nie rozpryskuja sie i nie prowadza do
powstania pary wodnej,

Przed nastepnym uzytkowaniem doktadnie usuna¢
resztki srodkoéw czyszczacych.
Czyszczenie cieptego urzadzenia

1 Urzadzenie wytaczyé. Pozostawi¢ na 15 minut do
ochtodzenial

2 Na powierzchnie do smazenia natozy¢ kostki lodu
lub wode. Doda¢ kilka kropel ptynu do mycia
naczyn. Uporczywe zabrudzenia namoczy¢.

3 Rozpoczynac¢ czyszczenie, dopiero kiedy wskaznik
ciepta @ zgast.
Czyszczenie ochtodzonego urzadzenia

1 Napowierzchnie do smazenia natozy¢ wode i ptyn
do mycia naczyn, aby byta ona przykryta.

2  Witaczyé urzadzenie. Ustawié g’ poziom
czyszczenia. Uporczywe zabrudzenia namoczy¢.

3 Po zmigkczeniu zanieczyszczeh mozna rozpoczac
czyszczenie.

Czyszczenie pomiedzy dwoma smazeniami

1 Urzadzenie wytaczyé.

2 Potozyé 4 -5 kostki lodu na powierzchnie do
smazenia i przesuna¢ je topatkami po
powierzchni.

Rozmiekczone zanieczyszczenia usunac za
pomoca topatek.

4  Witiaczy¢ urzadzenie. Odczekaé¢ do momentu
osiagniecia ustawionej temperatury i naktadaé¢
potrawy.
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Czes$¢ urzadze-
nia/powierzchnia

Zalecane czyszczenie

powierzchnia do
smazenia

Ttuste resztki usuna¢ ptynem do mycia
naczyn.

W zalezno$ci od potrawy na
powierzchni do smazenia moga
powstac biatawe plamy. Usunaé za
pomoca kwasku cytrynowego lub octu.
Nastepnie powierzchnig dokfadnie
zetrze¢ wilgotna szmatka. Unikaé kon-
taktu kwasku cytrynowego lub octu z
pulpitem obstugi.

Do silnych zabrudzen uzy¢ naszego
$rodka do czyszczenia stali nierdzew-
nej (numer katalogowy 311298) W ten
sposob matowa stal szlachetna odzy-
ska potysk.

Powierzchnia do
smazenia, przypa-
lone zanieczysz-
czenia

Uporczywe zabrudzenia posmarowaé
naszym zelem do czyszczenia grilla
(numer katalogowy 463582) i pozosta-
wi6 na przynajmniej 2 godziny, aby $ro-
dek zadziatat. Przy silnych
zabrudzeniach $rodek pozostawi¢ na
cafa noc. Nastepnie gruntownie sptu-
kaé i wysuszyé. Przestrzega¢ wskazo-
wek na opakowaniu $rodka do
czyszczenia.

Rama ze stali szla- Czysci¢ miekka, wilgotna Sciereczka i
chetnej odrobing srodka do mycia.

Ostona ochronna  Czysci¢ migkka, wilgotna $ciereczka i
odrobing srodka do mycia; $ciereczka
nie moze by¢ zbyt mokra. Osuszy¢

miekka szmatka.

Natychmiast usuna¢ produkty spozyw-
cze zawierajace kwasy, ktore dostaty
sie na pulpit obstugi (np. ocet, ketchup,
musztarda, marynada, kwasek cytry-
nowy).

W specjalistycznym punkcie sprzedazu
lub w naszym sklepie online mozna
zakupi¢ odpowiedni olejek do czysz-
czenia pulpitu obtsugi (numer katalo-
gowy 311135). Olejek do pielegnaciji
naniesc¢ rownomiernie miekka szmatka
na pulpit obstugi.

Pokretto Czysci¢ miekka, wilgotna éqiereczka i
odrobing srodka do mycia. Sciereczka

nie moze by¢ zbyt mokra.

Tych sSrodkoéw do czyszczenia nie
uzywac

Srodki szorujace lub ostre

Nie stosowac¢ $rodkow zawierajacych kwasy
(np. octu, kwasku cytrynoweg itd.) do czyszczenia
ramy lub ostony

Srodki zawierajace chlor lub silny alkohol
Spray do piekarnikow

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn
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® Nowe $ciereczki gabkowe przed uzyciem
doktadnie wyprac.

Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwiazania, aby uniknaé niepotrzebnych wizyt
naszego technika.

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy podaé numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), aby$my
nasz wykwalifikowany personel mégt Panstwa
optymalnie obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z
numerami znalezé mozna na dolnej stronie urzadzenia.
Aby nie byto konieczne dtuzsze szukanie, dane
urzadzenia i numer serwisu mozna wpisac tutaj.

Nr E Nr FD

Serwis ©

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowia
powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac¢ serwis.

Adresy serwiséw wszystkich krajow znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwisow.

Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 0801 191 534

Prosimy zaufaé kompetencjom producenta. W ten
sposOb mozna zapewnic¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikéw serwisu,
wyposazonych w oryginalne cze$ci zamienne.
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A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak
bu sekilde cihazi glivenli ve dogru bir
bicimde kullanmaniz miimkiin olacaktir.
Daha sonra kullaniimak lzere veya
baska birisinin kullanimi igin kullanim ve
montaj kilavuzunu muhafaza ediniz.

Ambalaji acildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi
durumunda, cihaz baglantisi
yapiimamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket
olmadan cihazlarn baglantisini yapabilir.
Yanlis baglanti nedeniyle hasar ortaya
¢tkmasi durumunda cihaz garanti
kapsami diginda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmistir. Cihazi
sadece yiyecek ve igecek hazirlamak igin
kullaniniz. Cihaz galisirken dikkatli
olunuz.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya
uzaktan kumanda ile kullaniimak tizere
tasarlanmamistir.

Bu cihaz 8 yasindan kiigiik gocuklar,
sinirh fiziksel, zihinsel ve duygusal
yeteneklere sahip kisiler ve eksik
tecriibe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kiginin
denetimi altinda olmalari veya
kendilerine cihazin glivenli kullanimi ve
ortaya cikabilecek tehlikeler hakkinda
bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir.
Temizlik ve kullanici bakimi gocuklar
tarafindan yapilamaz; ancak 8 yagindan

bilyik gocuklar denetim altinda yapabilir.

8 yasindan kiiglik gocuklar cihazdan ve
baglanti kablosundan uzak tutunuz.
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Yangin tehlikesi!

e Sicak sivi yaglar ve kati yaglar kolay
alev alirlar. Sicak sivi yaglar ve kati
yaglar asla gozetimsiz sekilde
birakilmamalidir. Atesi asla su ile
sondiirmeye calismayiniz. Ocag
kapatiniz. Alevleri dikkatlice bir
kapak, yangin battaniyesi veya
benzeri bir malzeme ile dldiriiniz.

e Cihaz ¢ok isinacaktir, yanici
malzemeler kolayca alev alabilir. Alev
alabilecek nesneleri kesinlikle
( 6rnegin sprey kutulari, temizlik
malzemeleri) cihazin altinda veya ¢ok
yakinlarinda saklamayiniz ve
kullanmayiniz. Cihazin igine veya
uzerine kesinlikle yanici cisimler
koymayiniz.

Yanma tehlikesi!

e Caligtirma sirasinda temas edilen
yerler sicak olur. Kesinlikle sicak
yerlere dokunmayiniz. Cocuklari uzak
tutunuz.

e Cihaz kapagi kapaliyken iceride Isi
olusur. Cihaz kapagini ancak cihaz
soguduktan sonra kapatiniz. Cihazi
kesinlikle kapagi kapalyken
acmayiniz. Cihaz kapag sicak tutmak
veya sicakligi engellemek igin
kullanilmamalidir.

Elektrik carpma tehlikesi!

e Usuliine aykir onarimlar tehlike teskil
eder.Onarimlar, sadece tarafimizdan
egitilmis bir migteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan
yapiimaldir.Cihaz arizaliysa elektrik
fisini ¢cekiniz veya sigorta kutusundan
sigortayl kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.



Sicak pargalardaki elektrikli cihaz
kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli
cihaz baglanti kablolarini sicak
parcalarla kesinlikle temas
ettirmeyiniz.

iceri sizan su elektrik carpmasina
neden olabilir. Yiiksek basingh veya
buharli temizleyici kullaniimamalidr.

Hasar nedenleri

Paslanmaz gelikten kizartma ylizeyi saglam ve

dayanikli olsa da, lizerinde iyi bir dokiim tavada oldugu

gibi, zamanla kullanim izleri belirir. Ancak bu durum
cihazin kullanimini etkilemez. Paslanmaz gelikten
kizartma yiizeyinde hafif sararma normaldir.

Dikkat!

Kizartma ylizeyinde kertik veya gizikler: Kesinlikle
kizartma ylizeyi lizerinde bigakla kesim yapmayin.
Yiyecekleri gevirmek igin teslimat kapsamindaki
spatulay! kullanin. Spatulalarla kizartma ylizeyine
vurmayin.

Folyolar ve plastikler: Altiminyum folyo ve plastik
pisirme ekipmanlari sicak kizartma yiizeyi
lizerinde erirler. Aliminyum folyodan kaplari
kesinlikle kizartma ylizeyinde isitmayin. Kizartma
yuzeyi Gzerine kesinlikle plastikten iretilmis veya
plastik kulpu cisimler koymayin.

Uygun olmayan aksesuarlar: Buharl pisiricinin
cam kapagini kesinlikle Teppan Yaki'nin lizerine
koymayin.

Cevre koruma

Cevrenin korunmasi kurallarina
uygun imha

X

Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik cihazlar
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment) hakkindaki 2002/96/AB sayil
Avrupa Yonetmeligi'ne uygundur. Bu
yonetmelik, eski cihazlarin AB genelinde
gegerli olmak iizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

Enerji tasarruf onerileri

Enerjiden tasarruf ederek yemek pisirmek icin
liitfen asagidaki onerileri dikkate alin:

Teppan Yaki'yi sadece istenilen sicakliga
ulagincaya kadar isitin.

Orta kisimda kizartmaya devam ederken, kizartma
ylzeyinin kenar kismini kizartilan yiyecekleri sicak
tutmak igin kullanin.
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Yeni cihaziniz

Bu sayfalarda size yeni cihaziniz tanitilacak ve
aksesuarlar hakkinda bilgi verilecektir.

Teppan Yaki

@ Kizartma yiizeyi
'

24
220 120

200 160

Calisma

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Spatula (2)  Yemekleri gevirmeye yarar
Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig
noktanizdan siparis edebilirsiniz:

SH 230 001 Cihaz kapagini monte etmek igin
menteseli tutucu

VD 201 014 Paslanmaz gelikten kapak

VD 201 034 Aliminyumdan kapak

VV 200 014 Bagka Vario cihazlarla kombinasyon igin
paslanmaz gelikten baglanti gubugu

VV 200 034 Baska Vario cihazlarla kombinasyon igin

aliminyumdan baglanti cubugu

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanhs kullanimi halinde sorumluluk
lstlenmez.
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Isitma Sicak gostergesi
gOstergesi gostergesi

|Kumanda diigmesi

Fonksiyon tarzi

Teppan Yaki — Eski bir Japon gelenegine goére
kizartma ve pisirme demektir. Tencere ve tava
kullanmadan dogrudan kizartma yiizeyi lizerinde
calistiginiz igin, bu sekilde yemek pisirme ayri bir keyif
verecektir. Teslimat kapsamindaki spatulalar yardimiyla
yiyecekleri gevirebilir ve kizartma artiklarini da
temizleyebilirsiniz.

Kumanda

ilk kullanim dncesi

ilk defa kizartma yapmadan 6nce asagidaki
aciklamalari liitfen dikkate alin:

1 Cihazi ve aksesuarlari iyice temizleyin.

2 Cihaz birkag dakika boyunca 200 °C'de isitin.
Boylece yeni cihazlarda goriilen olasi kokular ve
kirlenmeler giderilir.



Calistirma

Kumanda digmesini sola veya saga 120 - 240 °C arasi
istenilen sicakliga gevirin. Cihaz g¢alistirildiginda
caligma gostergesi yanar.

Cihaz i1sindigi slirece == 1sitma g0stergesi yanar.
Ayarlanan sicakliga ulasildiginda 1sitma gostergesi
sOner.

Isindiktan sonra spatula veya 1siya dayanikli bir firca
(6rnegin silikon firga) yardimiyla kizartma ylizeyine
biraz sivi veya kati yag siiriin ve diizenli sekilde
dagitin. Yiyecekleri tencere veya tava kullanmadan
dogrudan kizartma yiizeyinin lizerine koyun.
Yiyecekleri gevirmek igin teslimat kapsamindaki
spatulalari kullanin.

Kapatma

Kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

Sicak gostergesi @

Sicak gOstergesi yandigi silirece cihaz sicaktir.

Sicak tutma kademesi 5

Kumanda diigmesini sicak tutma pozisyonuna gevirin.

Sicak tutma kademesinde pisirdikten sonra
yiyeceklerin sicak kalmalarini saglayabilirsiniz.

Temizleme kademesi z7”

Kumanda diigmesini temizleme pozisyonuna gevirin.

Temizleme pozisyonunda kirleri yumusatabilirsiniz.
Boylece temizlenmeleri kolaylasir.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz i¢in emniyet kapatmasiyla
donatilmigtir. Her 1sitma islemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. Isitici, elektrik kesildikten sonra da kapali
kalir. Calisma gdstergesi yanip soner.

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ardindan cihazi her zamanki gibi ¢calistirabilirsiniz.

Ayar tablosu

Ayar tablosundaki dederlerde 6nceden isitilmis cihaz
esas alinmistir. Yiyeceklerin tiirli ve durumuna gore
daha gok veya daha az 1s1 gerektiginden, degerler

Pisirilecek yiyecek Sicaklik Pisme siiresi Aciklamalar

Et ve kiimes hayvanlari

Sigir biftek, orta (2,5-3 cm) 230- 2407 6n Her tarafindan 2 dk. 6n  Ornegin antrikot, fileto, biftek.

kizartma kizartma yapin Yiizeyden etin suyu ¢iktiginda bif-
180 °C devam 6- 11 dk. kizartmaya tek orta derecede kizarmistir.
kizartma devam edin

Domuz biftek (2 cm) 210-220 °C 15- 18 dk.

Dana snitzel, pane (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 dk. Pane malzemesinin kurumamasi ve
yanmamasi igin yeterli miktarda yag
kullanin.

Kusbasgl, sigir veya domuz (500-600g) 230-240 °C 6 - 8 dk. Eti iyice dagitin. Etler birbirine deg-

Kusbast, tavuk (500 - 600 g) 180-190 °C 10- 12 dk. memelidir.

Kiyma (400 g) 230-240 °C 7 - 8 dk.

Kuzu sirti, orta (1,5 - 2,5 cm)

200 °C 6n kizartma

Her tarafindan 2 dk. 6n
kizartma yapin

160 ? devam
kizartma 4 - 6 dk. kizartmaya
devam edin

Hindi biftek (1,5 cm) 200-210 °C 8- 15 dk.
Tavuk cigeri (1 cm) 200-210 °C 3-5dk.
Balik ve deniz uriinleri
Balik filetosu (1 cm) 210-220 °C 5-7 dk. (")rnegin levrek, morina bahgi, pan-
(2 cm) 190 - 200 ? 7-10 dk. g:ﬁigulsgde;?Eﬁlglballéu fener
(2,6 cm) 180-190 ? 15-17 dk. ' '
Som baligi biftegi (2,5 cm) 180-190 7 15-17 dk.
(3 cm) 160-170 ? 18- 20 dk.
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Pisirilecek yiyecek Sicaklik Pisme siiresi Aciklamalar

Ton bahgi biftegi (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 dk.

Karides (30'ar g) 200-2207 8-10 dk.

Biiyiik tarak (30'ar g) 190-200 ? 8-12 dk.

Sebze

Patlican, dilim halinde (400 g) 180-190 °C 6 - 8 dk. Patlicanlari kizartmadan énce tuzla-
yin ve yaklasik 30 dakika bekletin.
Ardindan kurulayin.

Mantar, dilim halinde (400 g) 230-2407 10- 12 dk.

Havug, ince gubuk (400 g) 170-190 ? 6 - 8 dk.

Patates, pismis, dilim halinde (400 g) 200-2207 7-10 dk.

Biber, dilim halinde (400 g) 200-2107? 4 -6 dk.

Kabak, dilim halinde (400 g) 170-180 7 4 -6 dk.

Sogan veya pirasa, halka halinde (400 g) 170-190 ? 5-7 dk.

Yumurtal yemekler ve tatlhlar

Sahanda yumurta, girpilmig yumurta (3- 160-180 °C Her tarafindan 4 - 6 dk.

4 yumurta)

Krep (2 adet) 180-190 °C Her tarafindan 1 -2 dk.

Meyve dilimleri (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7dk. Ornegin ananas, elma, mango.
Kizartmak igin sizdirilmis tereyagi
kullanin. Damak zevkinize gore
seker veya balla tatlandirin.

Hindistan cevizli muz (4 yarim muz) 180-190 °C 6 -9 dk.

Garnitiirler ve digerleri

Piring (500 g) 180-190 7 5-7 dk.

Dolmalik fistik (300 g) 160 ? 5-7 dk. Sik sik gevirin

Piring makarnasi (400 g) 200-2207 4 -5 dk.

Tofu (300 g) 200-2207 3-5dk. Sik sik gevirin

Beyaz ekmek kiipleri / Kruton (200 g) 160 ? 10- 12 dk. Basinda sik sik gevirin

Oneriler ve pratik bilgiler

® Pisirilecek yiyecegi ancak 1sitma g&stergesi
sdndiikten sonra koyun. Ayni husus, iki ayri
hazirlama iglemi esnasinda sicakhgin
yikseltilmesi halinde de gecerlidir.

® Et, tavuk ve balik pargalarini spatula yardimiyla
kizartma ylizeyine bastirin. Liflerin zarar
gormemesi igin et parcalarini ancak kizartma
yizeyinden kolaylikla goziildiiklerinde gevirin. Aksi
takdirde sivi disari gikabilir ve pisirilecek gidanin
kurumasina sebep olabilir.

® Sularini gekmemeleri igin et, tavuk ve balik
parcalarinin kizartma esnasinda birbiriyle temas
etmemeleri gerekir.

® Et suyunun disari gikmamasi igin pisirme
oncesinde ve esnasinda ete bigak batirmayin veya
eti kesmeyin.

® Suyunu ve suda ¢6zilir besin maddelerini
kaybetmemek igin et, tavuk eti ve baligi
kizartmadan 6nce tuzlamayin.
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® Balik filetolari kizartmadan 6nce una bulanabilir.
Boylece daha az yapigma gorilir.

® Balik filetosunu miimkiin doldukga sadece bir kez
gevirin. ilk 6nce deri kismini kizartin.

® Sadece 6rnegin rafine bitkisel yaglar veya
sizdirilmis tereyagi gibi yliksek derecelerde
isitilabilir ve kizartmaya uygun olan sivi ve kati
yaglar kullanin.

Teppan Yaki lizerinde pisirme
ekipmaninin kullanimi

Teppan Yaki'yi pisirme ekipmaniyla yemek pisirmek
igin de kullanabilirsiniz. Diiglik 1s1 gerektiren pisirme
yéntemleri bu amag igin uygundur. Yemekleri pisirme
ylzeyi lizerinde gerekirse ilk 6nce hizli bir sekilde
isitabilir, ardindan Teppan Yaki lizerinde pisirmeye
devam edebilirsiniz.

Eritmek, buzunu ¢6zmek ve sicak tutmak igin yaklasik
140°C, piring ve tahillari yumusatmak ve kiigiik



miktarlari 1stimak igin yaklagik 160-200°C sicaklik
yeterlidir.

Istya dayanikli ve kapakli pisirme ekipmanlari kullanin.
Pisirme ekipmanini dikkatle sicak ylizey lizerine
yerlestirin ve paslanmaz gelikten gergevenin yanliglikla
cizilmemesine dikkat edin. Pigsirme ekipmani isitilan
ylizeyden daha kiiglik oldugunda bu pisirme
yonteminin enerji agisindan ekonomik bir ydntem
olmadigini litfen unutmayin.

Temizleme ve bakim

2 Cihazi galigtirin. Temizleme kademesini o
ayarlayin. Kirlerin yumusamasini bekleyin.

3 Kirler ¢géziildikten sonra temizlemeye baslayin.

iki kizartma islemi arasinda temizleme
1 Cihazi kapatin.

2 4 -5 adet kiip buzu spatulalar yardimiyla sicak
kizartma ylizeyi lizerinde gezdirin.

3  Coziilen kirleri spatulalar yardimiyla temizleyin.

Cihazi tekrar galigtirin. Cihaz ayarlanmis olan
sicaklhga tekrar ulasana kadar lizerine yiyecek
koymayin.

Bu bolimde, cihazinizin en iyi sekilde bakimi ve
temizlenmesi igin dneri ve uyarilar yer almaktadir.

A Elektrik carpmasi tehlikesi!

igeri sizan su elektrik garpmasina neden olabilir.
Yiiksek basingli veya buharl temizleyici
kullanilmamahdir.

A Yanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler sicak olur.
Kesinlikle sicak yerlere dokunmayiniz. Cocuklari uzak
tutunuz.

A Yanma tehlikesi!

Sicak kizartma ylizeyine su veya buz kiipii koyarken
sigrama ve su buhari gikigi olur. Cihazin lizerine
e@ilmeyiniz. Givenli bir mesafede durunuz.

Cihazin temizlenmesi

Cihazi her kullanim sonrasi soguduktan sonra
temizleyin. Yanarak yapisan artiklari gitkarmak oldukca
zordur.

Kaba kirleri spatulalar yardimiyla temizleyin.

Daha az su sigramasina ve buhar olusumuna yol agtigi
icin sicak cihazi temizlemek igin kiip buz sudan daha
uygundur.

Bir sonraki kullanimdan 6nce temizleyici madde
artiklarini itinayla giderin.
Sicak cihazin temizlenmesi

1 Cihazi kapatin. En az 15 dakika sogumasini
bekleyin!

2 Kizartma yiizeyine kiip buz veya su koyun. Birkag
damla bulasik deterjani dokiin. Kirlerin
yumusamasini bekleyin.

3 Temizlemeye ancak sicak gostergesi @ séndiikten
sonra baslayin.
Sogumus cihazin temizlenmesi

1 Kizartma ylizeyine lizerini hafif 6rtecek miktarda
su ve bulasik deterjani dokiin.

Cihaz parcasi/ Onerilen temizlik

Yiizey

Kizartma yiizeyi Yagl artiklari bulasik deterjaniyla gide-

rin.

Kizartilan malzemenin tiirine gore
kizartma ylizeyinde beyazimsi lekeler
belirebilir. Limon suyu veya sirkeyle
temizleyin. Ardindan yas bezle iyice
silin. Limon suyu veya sirke kumanda
paneliyle temas etmemelidir.

Asiri kirler igin paslanmaz gelik temizle-
yicimizi (Siparig No. 311298) kullanin.
Boylece matlagmis paslanmaz gelik
ylizeyler yeniden parlar.

Kizartma yiizeyi, inatgi kirlere cihaz sogukken grill temiz-

yanarak yapisan leme jelimizi (Siparis No. 463582)

kirler sirlin ve en az 2 saat etkisini gosterme-
sini bekleyin. Asiri kirlerde sabaha
kadar bekleyin. Ardindan iyice durula-
yin ve kurutun. Temizleyicinin ambalaji
lizerinde verilen bilgileri dikkate alin.

Paslanmaz gelik-
ten gergeve

Yumusak, nemli bir bez ve biraz bulagik
deterjani kullanarak temizleyin.

Kumanda paneli Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asin 1slak olmamalidir. Yumusak bir

bezle kurulayin.

Kumanda paneline temas eden asitli
gida maddelerini derhal giderin (6rne-
gin sirke, ketgap, hardal, marine sosu,
limon suyu).

Kumanda panelinin koruyucu bakimi
icin uzman satig noktanizdan veya
online magazamizdan uygun bakim
yagi temin edebilirsiniz (Siparis No.
311135). Temizledikten sonra bakim
yagini yumusak bir bezle kumanda
paneline diizenli sekilde siiriin.

Kumanda diigmesi Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asin islak olmamalidir.

Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

Asit igeren deterjanlarin (6rnegin sirke, limon
asidi vs.) gergeve veya panelle temas etmelerini
onleyin
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Klorlu veya asiri alkol igeren deterjanlar
Firin spreyi

Sert, kaziciyr bulasik siingerleri, firgalar veya
ovucu bezler

Yeni siingerli bezleri kullanmadan dnce iyice
yitkayin

Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde miisteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
Gereksiz teknisyen ziyaretlerini de 6nlemek amaciyla
da her zaman uygun bir ¢6ziim bulmaktayiz.

Telefonla aradiginizda liitfen cihazin irin numarasini
(E No.) ve uretim numarasini (FD No.) bildirin. Bu
numaralari igeren tip etiketi cihazin alt tarafinda yer
almaktadir. Ariza halinde aramakla vakit gegcirmemek
igin cihazinizin verilerini ve misteri hizmetleri
departmaninin telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E No. FD No.

Miisteri hizmetleri ©

Garanti suresi boyunca da hatali kullanimdan 6tiiru
misteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
¢agrilmasinin licrete tabi oldugunu lGtfen unutmayin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usultiine aykiri onarimlar tehlike teskil eder.Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir misteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan yapilmahdir.Cihaz arizaliysa
elektrik fisini gekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Kullanim émrii :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parga bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533

Ureticinin yeterliligine gtivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek parcgalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.
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	Причины повреждений
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	3 Приступайте к очистке только после того, как погаснет индикация сильного нагрева ¡.
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	2 Включите прибор. Установите ступень очистки ,. Дайте загрязнениям размягчиться.
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	1 Выключите прибор.
	2 Перемещайте кубики льда (4 или 5 шт.) лопаткой вдоль горячей поверхности жарения.
	3 Отделившиеся загрязнения следует снять лопаткой.
	4 Включите прибор снова. Прежде чем положить продукт, подождите, пока прибор снова нагреется до установленной температуры.
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	m Vigtige sikkerhedsanvisninger.
	Læs denne vejledning omhyggeligt igennem. Det er en forudsætning for, at apparatet kan betjenes sikkert og korrekt. Opbevar brugs- og montagevejledningen til senere brug eller til kommende ejere af apparatet.
	Kontroller apparatet, når det er pakket ud. Apparatet må ikke tilsluttes, hvis det har transportskader.
	Apparater uden netstik må udelukkende tilsluttes af en autoriseret fagmand. Der kan ikke gøres krav gældende om garantiydelser ved skader, der skyldes forkert tilslutning.
	Dette apparat er udelukkende beregnet til anvendelse i private husholdninger. Apparatet må udelukkende anvendes til tilberedning af madretter og drikkevarer. Apparatet skal være under opsigt, når det er i drift.
	Dette apparat er ikke beregnet til brug med et eksternt tidsur eller en fjernbetjening.
	Dette apparat kan benyttes af børn fra en alder af 8 år og af personer med reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring eller viden, hvis de er under opsigt af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed, eller hv...
	Børn må ikke bruge apparatet som legetøj. Rengøring og vedligeholdelse må ikke udføres af børn, med mindre de er over 8 år gamle og er under opsigt.
	Børn, som er under 8 år, skal altid befinde sig på sikker afstand af apparatet og dets tilslutningsledning.
	Brandfare!
	▯ Varm olie og fedtstof kan hurtigt blive antændt. Lad aldrig varm olie eller fedtstof være uden opsigt. Sluk aldrig ild med vand. Sluk for kogezonen. Kvæl forsigtigt flammerne med et låg, et brandtæppe eller lignende.
	▯ Apparatet bliver meget varmt, brændbare materialer kan blive antændt. Opbevar og anvend aldrig brændbare genstande, f.eks. spraydåser, rengøringsmidler, under apparatet eller i umiddelbar nærhed af apparatet. Læg aldrig brændbare genstand...

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

	Fare for elektrisk stød!
	▯ Fagligt ukorrekte reparationer er farlige.Kun serviceteknikere, der er uddannet af os, må udføre reparationer.Træk netstikket ud af kontakten, eller slå sikringen fra i sikringsskabet, hvis apparatet er defekt. Kontakt kundeservice.
	▯ Isoleringen på ledninger i elektriske apparater kan smelte, hvis de berører varme dele. Sørg for, at tilslutningskablet ved elektriske apparater ikke kommer i kontakt med de varme dele.
	▯ Indtrængende fugtighed kan forårsage et elektrisk stød. Anvend aldrig højtryksrenser eller dampstråler.
	Årsager for skader
	Pas på!
	– Ridser eller hak i stegefladen
	– Folier og kunststoffer
	– Ikke egnet tilbehør

	Miljøbeskyttelse

	Miljøvenlig bortskaffelse
	Tip for at spare på energi
	Venligst vær opmærksom på følgende tip vedr. energibesparende madlavning.


	Deres nye apparat
	Teppan Yaki
	Tilbehør
	Specialtilbehør
	Funktionsmåde
	Betjening

	Før den første ibrugtagning
	Vær opmærksom på følgende henvisninger, inden De steger for første gang:
	1 Rens apparatet og tilbehøret grundigt.
	2 Opvarm apparatet i nogle minutter til 200 °C. Herved fjernes eventuelle "nye" lugte og forureninger.
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	m Fare for forbrænding!

	Rengøre apparatet
	Rengøre det varme apparat
	1 Sluk for apparatet. Lad det afkøle i mindst 15 minutter!
	2 Kom isterninger eller vand på stegefladen. Kom et par dråber opvaskemiddel på. Snavs lægges i blød.
	3 Begynd med rengøringen ikke før varmeindikatoren ¡ er gået ud.

	Rengøre det afkølede apparat
	1 Kom lidt vand og opvaskemiddel på stegefladen, således at den er let tildækket.
	2 Tænd for apparatet. Indstil rengøringstrinet ,. Snavs lægges i blød.
	3 Begynd med rengøringen efter at snavset er blødt op.

	Rengøre apparatet ind imellem under brugen
	1 Sluk for apparatet.
	2 Skub 4 - 5 isterninger med spatlerne hen over den varme stegeflade.
	3 Fjern løsnet snavs med spatlerne.
	4 Tænd igen for apparatet. Madvarer må først lægges på, når apparatet igen har opnået den indstillede temperatur.
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	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru.
	Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z zewnętrznym zegarem sterującym ani z systemem zdalnego sterowania.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Niebezpieczeństwo pożaru!!
	▯ Gorący olej lub tłuszcz może szybko zapalić się. Nigdy nie pozostawiać rozgrzanego tłuszczu lub oleju bez nadzoru. Nigdy nie gasić ognia wodą. Wyłączyć pole grzejne. Ostrożnie stłumić ogień używając pokrywki, koca gaśniczego lu...
	▯ Urządzenie może być bardzo gorące, łatwopalne materiały mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać pod urządzeniem ani w bezpośrednim sąsiedztwie oraz nie używać w pobliżu urządzenia łatwopalnych przedmiotów i substancji (np. spr...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	▯ Jeśli urządzenie jest przykryte pokrywą, może dojść do przegrzania urządzenia. Pokrywę nakładać dopiero, gdy urządzenie ostygnie. Nigdy nie włączać urządzenia przykrytego pokrywą. Pokrywy urządzenia nie używać do utrzymywania c...

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	▯ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	– Zarysowania lub nacięcia na powierzchni do smażenia
	– Folie i tworzywa sztuczne
	– Nieodpowiednie akcesoria

	Ochrona środowiska

	Ekologiczna utylizacja
	W celu oszczędności energii
	należy stosować się do poniższych wskazówek:


	Twoje nowe urządzenie
	Teppan Yaki
	Akcesoria
	Akcesoria dodatkowe
	Sposób działania
	Obsługa

	Przed pierwszym użyciem
	Przed pierwszym smażeniem należy zwrócić uwagę na następujące wskazówki:
	1 Urządzenie i wyposażenie dodatkowe porządnie wyczyścić.
	2 Urządzenie ogrzewać przez kilka minut do uzyskania temperatury 200 °C. Dzięki temu usunie się ewentualne nieprzyjemne zapachy i zanieczyszczenia.


	Włączanie
	Wyłączanie
	Wskaźnik ciepła¡
	Poziom utrzymywania w cieple £
	Poziom czyszczenia ,
	Wyłączanie bezpieczeństwa
	Tabela ustawień
	Wskazówki i porady
	Stosowanie Teppan Yaki z naczyniami kuchennymi
	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!


	Czyszczenie urządzenia
	Czyszczenie ciepłego urządzenia
	1 Urządzenie wyłączyć. Pozostawić na 15 minut do ochłodzenia!
	2 Na powierzchnię do smażenia nałożyć kostki lodu lub wodę. Dodać kilka kropel płynu do mycia naczyń. Uporczywe zabrudzenia namoczyć.
	3 Rozpoczynać czyszczenie, dopiero kiedy wskaźnik ciepła ¡ zgasł.

	Czyszczenie ochłodzonego urządzenia
	1 Na powierzchnię do smażenia nałożyć wodę i płyn do mycia naczyń, aby była ona przykryta.
	2 Włączyć urządzenie. Ustawić , poziom czyszczenia. Uporczywe zabrudzenia namoczyć.
	3 Po zmiękczeniu zanieczyszczeń można rozpocząć czyszczenie.

	Czyszczenie pomiędzy dwoma smażeniami
	1 Urządzenie wyłączyć.
	2 Położyć 4 –5 kostki lodu na powierzchnię do smażenia i przesunąć je łopatkami po powierzchni.
	3 Rozmiękczone zanieczyszczenia usunąć za pomocą łopatek.
	4 Włączyć urządzenie. Odczekać do momentu osiągnięcia ustawionej temperatury i nakładać potrawy.


	Tych środków do czyszczenia nie używać
	Serwis
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz.
	Bu cihaz harici bir zamanlayıcı veya uzaktan kumanda ile kullanılmak üzere tasarlanmamıştır.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 8 yaşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Yangın tehlikesi!
	▯ Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar kolay alev alırlar. Sıcak sıvı yağlar ve katı yağlar asla gözetimsiz şekilde bırakılmamalıdır. Ateşi asla su ile söndürmeye çalışmayınız. Ocağı kapatınız. Alevleri dikkatlice bir kap...
	▯ Cihaz çok ısınacaktır, yanıcı malzemeler kolayca alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle ( örneğin sprey kutuları, temizlik malzemeleri) cihazın altında veya çok yakınlarında saklamayınız ve kullanmayınız. Cihazın i...

	Yanma tehlikesi!
	▯ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Cihaz kapağı kapalıyken içeride ısı oluşur. Cihaz kapağını ancak cihaz soğuduktan sonra kapatınız. Cihazı kesinlikle kapağı kapalıyken açmayınız. Cihaz kapağı sıcak tutmak veya sıcaklığı engellemek için kullanılmamal...

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	▯ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder.Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır.Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapat...
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	– Kızartma yüzeyinde kertik veya çizikler
	– Folyolar ve plastikler
	– Uygun olmayan aksesuarlar

	Çevre koruma

	Çevrenin korunması kurallarına uygun imha
	Enerji tasarruf önerileri
	Enerjiden tasarruf ederek yemek pişirmek için lütfen aşağıdaki önerileri dikkate alın:


	Yeni cihazınız
	Teppan Yaki
	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar
	Fonksiyon tarzı
	Kumanda

	İlk kullanım öncesi
	İlk defa kızartma yapmadan önce aşağıdaki açıklamaları lütfen dikkate alın:
	1 Cihazı ve aksesuarları iyice temizleyin.
	2 Cihazı birkaç dakika boyunca 200 °C'de ısıtın. Böylece yeni cihazlarda görülen olası kokular ve kirlenmeler giderilir.


	Çalıştırma
	Kapatma
	Sıcak göstergesi ¡
	Sıcak tutma kademesi £
	Temizleme kademesi ,
	Emniyet kapatması
	Ayar tablosu
	Öneriler ve pratik bilgiler
	Teppan Yaki üzerinde pişirme ekipmanının kullanımı
	Temizleme ve bakım
	m Elektrik çarpması tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!
	m Yanma tehlikesi!


	Cihazın temizlenmesi
	Sıcak cihazın temizlenmesi
	1 Cihazı kapatın. En az 15 dakika soğumasını bekleyin!
	2 Kızartma yüzeyine küp buz veya su koyun. Birkaç damla bulaşık deterjanı dökün. Kirlerin yumuşamasını bekleyin.
	3 Temizlemeye ancak sıcak göstergesi ¡ söndükten sonra başlayın.

	Soğumuş cihazın temizlenmesi
	1 Kızartma yüzeyine üzerini hafif örtecek miktarda su ve bulaşık deterjanı dökün.
	2 Cihazı çalıştırın. Temizleme kademesini , ayarlayın. Kirlerin yumuşamasını bekleyin.
	3 Kirler çözüldükten sonra temizlemeye başlayın.

	İki kızartma işlemi arasında temizleme
	1 Cihazı kapatın.
	2 4 - 5 adet küp buzu spatulalar yardımıyla sıcak kızartma yüzeyi üzerinde gezdirin.
	3 Çözülen kirleri spatulalar yardımıyla temizleyin.
	4 Cihazı tekrar çalıştırın. Cihaz ayarlanmış olan sıcaklığa tekrar ulaşana kadar üzerine yiyecek koymayın.


	Bu temizleme maddelerini kullanmayın
	Müşteri hizmetleri
	m Elektrik çarpma tehlikesi!
	Arızalarda onarım siparişi ve danışma
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