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en Intended use

Intended use

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

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

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

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

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

Do not install this appliance on boats or in
vehicles.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 4000 metres above sea
level.

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

This appliance is not intended for operation

with an external clock timer or a remote control.

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

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

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



A Important safety

information

/\ Warning - 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.

Important safety information en

/A Warning - Risk of burns!

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

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

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.

/A Warning - Risk of electric shock and
serious injury!

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

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

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

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



en Causes of damage

Causes of damage

Environmental protection

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

Caution!

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

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

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

Tips on energy saving

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

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

Switch back to a lower temperature in good time.

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

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

Environmentally-friendly disposal

Dispose of packaging in an environmentally-friendly
manner.

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

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

WEEE). The guideline determines the

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



Familiarising yourself with your
appliance

In this section, we will explain the components and
controls.

Teppan Yaki

Familiarising yourself with your appliance en

Frying surface

Control knob:
« Cleaning setting

% Keeping warm setting

Spatula (x2) for turning the food

Visual signals of the luminous disc

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

Indicator/symbol Meaning

o Off Appliance OFF

® Litorange Appliance ON

® Lit white but gradually Appliance ON heat-up indi-
changing to orange cator

® Slowly flashing orange Appliance OFF residual

heat indicator

# Flashing orange and white Safety switch-off function,
alternately power failure

# Flashing orange Appliance fault

Call the after-sales service.

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.

Before using the appliance for the
first time

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

Cleaning the appliance

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

Heating up the teppanyaki surface

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



en Operating the appliance

Operating the appliance

Switching on

Press the control knob and turn it to the required
temperature. The illuminated ring will light up white.

The illuminated ring will dim from white to orange while
the appliance is heating up. An audible signal will sound
when the set temperature is reached.

Use the spatula or a heat-resistant brush (e.g. silicone
brush) to spread a little oil or fat evenly over the frying
surface. Place the food directly on the frying surface
without a pot or pan. Use the spatula supplied to turn
the food.

Switching off
Turn the control knob to O.

A\ Warning - Risk of scalding!

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

A Warning - Risk of burns!

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

Residual heat indicator

After switching off the appliance, the illuminated ring on
the control knob slowly flashes orange until the
appliance has cooled enough for it to be safe to touch.
Do not touch the appliance while the residual heat
indicator is flashing.

Keeping warm setting
Turn the control knob to the ' position.

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

Cleaning setting
Turn the control knob to the m” position.

The cleaning setting lets you soak cooked-on dirt,
making it easier to remove.

Safety switch-off function

For your safety, the appliance has a safety switch-off
function. Any kind of heating will be switched off after
4 hours if the appliance controls are not used during
this time. The heating element will remain off after a
power failure. The ON/OFF indicator will flash.

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



Table of settings and tips

Table of settings and tips en

Food Temperature Cooking time Comments
Meat and poultry
Beef steak, medium (2.5-3 cm) Sear at 230- Fry for 2 mins each side e.g. entrecote, fillet steak, rump
240 °C Continue cooking for steak.. The steak is medium when
Continue cooking 611 mins meat juice can be seen on the sur-
at 180 °C face.
Pork neck steak (2 cm) 210-220 °C 15-18 mins
Veal escalope, breaded (1.5 cm) 190-200 °C 16-20 mins Use enough oil to prevent the
breadcrumb coating from drying
out and burning.
Strips of beef or pork (500-600 g) 230-240 °C 6-8 mins Distribute the pieces of meat
Strips of poultry (500-600 g) 180-190 °C 10-12 mins evenly; they should not be touch-
ing.
Minced meat (400 g) 230-240 °C 7-8 mins

Saddle of lamb, medium (1.5-2.5¢cm)

Sear at 200 °C

Continue cooking

Fry for 2 mins each side

Continue cooking for

at 160 °C 4-6 mins

Turkey steak (1.5 cm) 190-200 °C 8-15 mins Turn several times

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

Fish and seafood

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

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

(2.5 cm) 180-190 °C 15-17 mins

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

(3cm) 160-170 °C 18-20 mins

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

Prawns (30 g each) 190-200 °C 8-10 mins

Scallops (30 g each) 190-200 °C 4-8 mins

Vegetables

Aubergines, sliced (400 g) 180-190 °C 6-8 mins Salt the aubergines and leave to
stand for approx. 30 minutes
before frying. Then dry.

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

Carrots, julienne (400 g) 170-190 °C 6-8 mins

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

Peppers, cut into strips (400 g) 200-210 °C 4-6 mins

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

Onions or leeks, cut into rings (400 g)  170-190 °C 5-7 mins

Egg-based dishes and desserts

Fried eggs, scrambled eggs (3-4 eggs) 160-180 °C 4-6 mins each side

Crépes (x2) 180-190 °C 3-5 mins each side

Sliced fruit (200-300 g) 180-190 °C 5-7 mins e.g. pineapple, apple, mango. Use
clarified butter for frying. Sweeten
with sugar or honey if desired.

Banana in coconut (4 halves) 180-190 °C 6-9 mins
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Food Temperature Cooking time Comments

Side dishes and miscellaneous

Rice (500 g) 180-190 °C 5-7 mins

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

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

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5 mins Turn frequently

White bread cubes/croitons (200 g) 160 °C 10-12 mins Turn frequently to begin with

Tips for cooking and roasting Using the with Teppan Yaki with

® When the heating up light goes off, place the food cookware
on the appliance. This also applies when raising the You can also use the Teppan Yaki to cook with
temperature to fry a second item which requires a cookware. Cooking methods that require little heat input
higher setting. can be used to do this. You can heat food quickly on the

® Press the pieces of meat, poultry or fish flat onto hob first, if requwed, before continuing cooking on the

Teppan Yaki.

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.

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

Use heat-resistant cookware with a lid. Take care not to

scratch the stainless steel frame accidentally when

placing the cookware on the heating surface. Please

® Avoid pricking or cutting meat before or during note that if the cookware is smaller than the surface
frying, in order to retain meat juices. being heated, this is not an energy-efficient cooking

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

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

® 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.

10



Cleaning and maintenance

A Warning — Risk of electric shock!

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

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

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

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

Caution!

Risk of surface damage

Do not use these cleaners

- harsh or abrasive cleaning agents
- oven cleaners

- corrosive or aggressive cleaners, or those
containing chlorine

- cleaning agents with a high alcohol content

- hard and scratchy sponges, brushes or scouring
pads

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

Thoroughly wash out new sponge cloths before using
them!

Cleaning the appliance

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

Remove the worst of the residue with the spatula.

Carefully remove cleaner residues before next using the
appliance.

Cleaning the appliance once cooled

1 Pour a little water (max. 100 ml) mixed with washing-
up liquid on the frying surface so that it is thinly
covered.

2 Switch on the appliance. Set the cleaning setting
= . Leave the dirt to soak for 5-10 minutes.

3 Clean the frying surface using a scrubbing brush.

Mop up the liquid with a soft sponge and remove.
Rub the frying surface dry with a soft cloth.

Cleaning and maintenance en

Cleaning between uses

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

1 Switch off the appliance.

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

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

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

Appliance part/
surface

Recommended cleaning

Frying surface Use a brush and washing-up liquid to

remove greasy residues.

Remove stubborn dirt with our “Wiener
Kalk" cleaning powder (article no.
00311774). Make a paste out of clean-
ing powder mixed with water and use
this to clean the surface in the direction
of the grain.

Always wipe the surface in the brush
direction.

Follow the instructions on the cleaner's
packaging.

Frying surface,
burnt-on dirt

With the appliance cold, apply our
cleaning gel (article no. 00311859) to
stubborn dirt and leave it to work for at
least 2 hours, or overnight for heavy
soiling. Then rinse off thoroughly and
dry. Follow the instructions on the
cleaner's packaging.

Control panel The soapy cloth must not be too wet.

Dry with a soft cloth.

If acidic substances (e.g. vinegar,
ketchup, mustard, marinades, lemon
juice) are spilled on the control panel,
remove them immediately.

Control knobs Soapy cloth - the cloth must not be too

wet. Dry with a soft cloth.

Caution!

Damage to the appliance

Do not detach the control knobs to
clean them.

11



en Trouble shooting

Trouble shooting

A Warning - 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.

Faults often have simple explanations. Please read the
information in the table before calling the after-sales
service.

Disruption Possible cause Solution
The appliance is not working The plug is not plugged into the  Connect the appliance to the electricity supply
mains

The fuse/circuit breaker is faulty

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

Power failure

Check whether other kitchen appliances are work-
ing

The appliance will not heat up and the ~ Demo mode is activated
illuminated ring is lit white

Deactivate demo mode:

1 Turn all the control knobs to 0. Unplug the appli-
ance from the mains for 30 seconds (switch off
the household fuse or the circuit breaker in the
fuse box).

2 Plug the appliance back in. Turn any of the con-

trol knobs one position anti-clockwise within

3 minutes. All the illuminated rings will light up

white.

The control knob three positions clockwise.

4 Turn the control knob back to 0. Two audible sig-
nals will confirm that demo mode has been
deactivated.

w

The appliance switches itself off while in  Safety switch-off function:

use; the illuminated ring is flashing The controls on the appliance
orange and white alternately have not been used for a long
time

Turn the control knob to 0, then switch it back on (if
you wish to continue using the appliance)

The appliance remains off after a
power failure

Turn the control knob to 0O, then switch it back on (if
you wish to continue using the appliance)

The illuminated ring is flashing orange ~ Appliance fault

Turn the control knob to 0, then switch it back on

If the illuminated ring continues flashing after you
have switched the appliance back on, contact the
after-sales service

12



After-sales service

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

E number and FD number

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

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

To save time, you can make a note of the numbers for
your appliance and the telephone number of the after-

sales service in the space below in case you need them.

E no. FD no.

After-sales service

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

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

To book an engineer visit and product advice

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

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

AU 1300 368 339

NZ 09 477 0492

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

After-sales service

en
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Uso conforme a lo prescrito

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

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

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

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

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

No montar este aparato en barcos o vehiculos.

Este aparato esta previsto para ser utilizado a
una altura maxima de 4.000 metros sobre el
nivel del mar.

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

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

Uso correcto del aparato es

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

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

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

15
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Indicaciones de seguridad importantes

A Indicaciones de seguridad

importantes

/A Advertencia - jPeligro de incendio!

16

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

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

A\ Advertencia - iPeligro de quemaduras!

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

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

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

/A Advertencia - jPeligro de descarga
eléctrica!

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

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

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

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



Causas de danos es

Causas de danos

Proteccion del medio ambiente

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

jAtencion!

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

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

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

Consejos para ahorrar energia

Calentar el aparato solo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

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

Seleccionar la temperatura mas baja que mantenga
la coccion.

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

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

Eliminacion de residuos respetuosa
con el medio ambiente

@ Eliminar el embalaje de forma ecologica.

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

19/UE relativa a los aparatos eléctricos y

HE clectronicos usados (Residuos de aparatos

eléctricos y electronicos RAEE).

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

Presentacion del aparato

En este capitulo se describen los componentes y

mandos.
Teppan Yaki
P
1
4
Superficie de asado Funcionamiento
Mandos de control: Teppan Yaki: cocer y asar siguiendo una antigua

tradicion japonesa. La preparacion de los alimentos es
. o toda una experiencia, se cocinan directamente sobre la
7 Nivel de mantenimiento del calor 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.

« Nivel de limpieza

Dar la vuelta a los alimentos con una espatula
(2 unidades)

Indicacion en el anillo luminoso

El mando de control dispone de un anillo luminoso con Antes de usar el aparato por vez

distintas indicaciones. primera
Indicador Interpretacion
o Apagado Aparato APAGADO A continuacién, se indican los pasos que deben
e lluminado en: naranja Aparato ENCENDIDO seguirse antes de utilizar el aparato por primera vez.
- - - Leer en primer lugar el apartado Indicaciones de
® lluminado en: blanco, cam- Indicador de calentamiento, .
. . seguridad.
bio constante a naranja aparato ON
® Parpadeo lento: naranja Indicador de calor residual,
aparato OFF . .
: P il _ Limpiar el aparato
®: Parpadeo: alternancia Desconexion de seguridad,
entre naranja y blanco apagon Limpiar a fondo el aparato con agua templada con un
@ Parpadeo: naranja Averia en el aparato poco de jabon antes de usarlo por primera vez.

Avisar al servicio de aten-
cion al cliente.

Calentar el Teppan Yaki

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

Conectar

Girar el mando de control y seleccionar la temperatura
deseada. El anillo luminoso se ilumina en color blanco.

El anillo luminoso pasa de color blanco a naranja
durante el calentamiento del aparato. Una vez se ha
alcanzado la temperatura programada, suena un tono de
aviso.

Untar un poco de aceite o grasa tras el calentamiento
mediante la espatula o un pincel resistente al calor
(p. ej., mediante un pincel de silicona) sobre la
superficie de asado de forma homogénea. Colocar los
alimentos directamente sobre la superficie de asado
(sin olla o sartén). Para dar la vuelta a los alimentos,
utilizar las espatulas suministradas.

Apagar
Gire la maneta de mando hasta la posicién 0.

A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

Indicador de calor residual

Después de apagarlo, el anillo luminoso del mando del
control parpadea lentamente en naranja para indicar
que el aparato todavia esta demasiado caliente como
para tocarlo. No tocar el aparato mientras el indicador
de calor residual parpadee.

Manejar el aparato es

Nivel de mantenimiento del calor
Girar el mando de control hasta la posicion .

En el nivel de mantenimiento del calor, los alimentos se
pueden conservar calientes después de su preparacion.

Nivel de limpieza
Girar el mando de control hasta la posicion mr”.

En el nivel de limpieza, es posible ablandar la suciedad
para facilitar la limpieza.

Desconexién de seguridad

Para proteger al usuario, el aparato tiene una funcion
de desconexion de seguridad. Los procesos de
calentamiento finalizan tras 4 horas si no se llevado a
cabo ninguna operacion durante este tiempo. Después
de un corte en el suministro eléctrico, la resistencia
también se desconecta. El indicador de funcionamiento
parpadea.

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

Tabla de ajustes y consejos

Alimento Temperatura Tiempo de cocciéon Observaciones
Aves y carne
Filete, medio hecho (2,5-3 cm) Dorar a 230240 C  Dorar 2 min. por cada Por ejemplo, entrecot, solomillo,

Asar a 180 °C

lado

Asar durante 6-11 min.

filete.El filete estda medio hecho
cuando sale jugo de la carne por la
parte superior.

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

Escalope de ternera, empanado 190-200 °C 16-20 min. Utilizar suficiente aceite para que

(1,5cm) el rebozado no se seque ni se
queme.

Ternera o cerdo en guiso (500-600 g) 230-240 °C 6-8 min. Distribuir bien las piezas de carne:

Ave en guiso (500-600 g) 180-190 °C 10-12 min. no deben tocarse entre si.

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

Espalda de cordero, medio hecha (1,5

2,5 cm)

Dorar a 200 °C

Asar a 160 °C

Dorar 2 min. por cada

lado

Asar durante 4-6 min.

Filete de pavo (1,5 cm) 190-200 °C 8-15 min. Dar la vuelta con frecuencia

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

Pescado y marisco

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

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

(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 cada una) 190-200 °C 8-10 min.

Vieiras (30 g cada una) 190-200 °C 4-8 min.

Verduras

Berenjenas, en rodajas (400 g) 180-190 °C 6-8 min. Salar las berenjenas antes de asar-
las y dejarlas reposar unos 30
minutos. A continuacion, secarlas.

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

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

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

Pimiento en juliana (400 g) 200210 °C 4-6 min.

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

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

Platos elaborados con huevo y dulces

Huevos fritos, huevos revueltos 160-180 °C 4-6 min. por lado

(8- 4 huevos)

Crepes (2 unidades) 180-190 °C 3-5 min. por lado

Fruta en rodajas (200-300 g) 180-190 °C 5-7 min. P. ej., pina, manzana, mango. Man-
tequilla derretida para asar. Endul-
zar con miel o azucar al gusto.

Platano en cubierta de coco (4 mitades) 180-190 °C 6-9 min.
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Tabla de ajustes y consejos es

Alimento Temperatura Tiempo de coccién Observaciones

Guarniciones y otros

Arroz (500 g) 180-190 °C 5-7 min.

Pifiones (300 g) 160 °C 5-7 min. Dar la vuelta con frecuencia
Fideos de arroz (400 g) 200-220 °C 4-5 min.

Tofu (300 g) 200-220 °C 3-5 min. Dar la vuelta con frecuencia
Dados de pan blanco/picatostes (200 g) 160 °C 10-12 min. Dar la vuelta con frecuencia al prin-

cipio

Consejos para cocinar y asar

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

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

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

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

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

® Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de

pescado antes de la coccion. Asi se pegara menos.

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

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

Utilizacion de Teppan Yaki con
recipientes de cocina

El Teppan Yaki también se puede usar con recipientes
de cocina.Apto para procesos de coccion que requieran
potencia reducida.En caso necesario, los alimentos
pueden calentarse rapido primero con la placa de
coccidn y, a continuacién, asarse en el Teppan Yaki.

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

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

21



es Cuidados y limpieza

Cuidados y limpieza

A Advertencia - jPeligro de descarga eléctrical!
No utilizar ni limpiadores de alta presién ni por chorro
de vapor. La humedad interior puede provocar una
descarga eléctrica.

A Advertencia - jPeligro de quemaduras!

® El aparato se calienta durante el funcionamiento. Antes

de proceder a la limpieza del aparato, dejar que se enfrie.

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

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

jAtencion!

Danos superficiales

No use los medios de limpieza siguientes

- Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos
- Limpiadores para hornos

- Limpiadores causticos, con cloro o agresivos

- Limpiadores con un alto contenido de alcohol

- Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

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

jAntes del uso lave siempre las esponjas nuevas!

Limpiar el aparato

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

Retirar los restos grandes con la espatula.

Retirar los restos del limpiador con cuidado antes del
siguiente uso.

Limpiar el aparato en frio

1 Poner un poco de agua (max. 100 ml) y lavavajillas
sobre la superficie de asado de forma que quede
ligeramente cubierta.

2 Conectar el aparato.Programar el nivel de
limpieza mr”. Dejar que se ablande la suciedad
durante 5-10 minutos.

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

4 Absorber el liquido con una esponja suave y
retirarlo. Secar la superficie de asado con un pano
suave.
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Limpieza intermedia entre dos usos

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

1 Desconectar el aparato.

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

Retirar la suciedad desprendida con la espatula.

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

Pieza del aparato/ Limpieza recomendada
Superficie

Superficie de asado Retirar los restos que contengan grasa
con un cepillo para fregar los platos y
lavavajillas.

En caso de suciedad intensa, usar
nuestro producto de limpieza en polvo
“Wiener Kalk” (n.¢ de articulo
00311774). Mezclar el producto de lim-
pieza en polvo y el agua hasta obtener
una pasta y limpiar con ella la superfi-
cie.

Limpiar la superficie siempre en sen-
tido del cepillo.

Tener en cuenta las indicaciones del
envase del limpiador.

Superficie de La suciedad persistente se puede elimi-
asado, suciedad nar con nuestro gel limpiador (n.® arti-
quemada culo 00311859) con el aparato frio;

dejar actuar minimo 2 horas o toda la
noche si la suciedad es intensa. A conti-
nuacion, aclarar bien y secar. Tener en
cuenta las indicaciones del envase del
limpiador.

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

Retirar de inmediato del cuadro de
mandos los alimentos acidos (por ejem-
plo, vinagre, kétchup, mostaza, escabe-
che 0 zumo de limodn).

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

con un paﬁo suave.

jAtencion!

Danos en el aparato

No desmontar el mando de control para
limpiarlo.




¢, Qué hacer en caso de averia?

A Advertencia — jPeligro de descarga eléctrica!

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

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar al Servicio de Atencion al Cliente,
deben tenerse en cuenta las indicaciones de la tabla.

¢Qué hacer en caso de averia?

es

Anomalia Posible causa Solucién
El aparato no funciona El enchufe no esta conectado a  Enchufar el aparato a la red eléctrica
lared
El fusible esta danado Comprobar en la caja de fusibles si el fusible del

aparato funciona correctamente

En caso de corte en el suministro Comprobar si los demas aparatos de cocina funcio-

eléctrico. nan
El aparato no calienta; el anillo luminoso El modo Demo esta activado Desactivar el modo Demo:
se ilumina en color blanco 1 Girar todos los mandos de control hasta 0. Des-

conectar el aparato durante 30 s de la red eléc-
trica (desconectar el fusible general o el
interruptor de proteccion de la caja de fusibles).
2 Conectar de nuevo el aparato a la red eléctrica.
En el plazo de 3 minutos, girar el mando de con-

trol una posicion hacia la izquierda. Todos los
anillos luminosos se iluminan en color blanco.

3 Girar el mando de control tres posiciones hacia
la derecha.

4 Girar de nuevo el mando de control hasta 0.

Dos tonos de aviso confirman la desactivaciéon
del modo demo.

Cuando el aparato se apaga, el anillo Desconexion de seguridad: Girar mando de control hasta 0 y después, en caso
luminoso parpadea alternando entre Ha transcurrido mucho tiempo necesario, volver a encender.
naranja y blanco. sin realizar ninguna accion
Tras un corte de corriente, el apa- Girar mando de control hasta O y después, en caso
rato se queda apagado. necesario, volver a encender
El anillo luminoso parpadea en naranja  Averia en el aparato Girar mando de control hasta 0 y después, en caso

necesario, volver a encender.

Si el anillo luminoso parpadea después de volver a
encenderlo, contactar con el servicio de atencion al

cliente
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es Servicio de Asistencia Técnica

Servicio de Asistencia Técnica

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

Numero de producto (E) y numero de
fabricacion (FD)

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

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

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

N.° de fabri-

E-Nr. cacion (FD)

Servicio de Asistencia
Técnica ©

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

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

Solicitud de reparaciéon y asesoramiento en caso de
averias

E 902 30 30 44

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

Utilizacao de acordo com o
fim a que se destina

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

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

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

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

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

Nao monte este aparelho em embarcagodes ou
veiculos.

O aparelho foi concebido para ser utilizado até
a uma altitude de 4000 metros acima do nivel
do mar, no maximo.

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

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

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

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



A Indicacdes de seguranca
importantes

A\ Aviso - Perigo de incéndio!

e O ¢leo e a gordura quentes incendeiam-se
rapidamente. Nunca deixe 6leo ou gordura
qguentes 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.

A\ Aviso — Perigo de queimaduras!

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

e O aparelho ainda permanece quente
durante algum tempo depois de desligado.
Nao toque no aparelho enquanto a
indicacao de calor residual estiver acesa.

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

Indicagbdes de seguranga importantes pt

A\ Aviso - Perigo de choque eléctrico!

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

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

e Asreparagoes indevidas sao perigosas. As
reparagoes so0 podem ser efectuadas por
técnicos especializados do servigo de
assisténcia técnica. Se o aparelho estiver
avariado, puxe a ficha da tomada ou
desligue o disjuntor no quadro eléctrico.
Contacte o servigo de assisténcia técnica.
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Causas de danos

Causas de danos

Protecdo do meio ambiente

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

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

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

Neste capitulo, obtera informagdes sobre como poupar
energia e eliminar o aparelho.

Dicas para poupar energia

Aquecga o aparelho s¢ até ele alcangar a
temperatura pretendida.

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

Reduza atempadamente a temperatura para um
nivel mais baixo.

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

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

Eliminacao ecolégica

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho estd marcado em conformidade
com a Directiva 2012/19/UE relativa aos

residuos de equipamentos eléctricos e

EE clectronicos (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

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



Familiarizacao com o aparelho

Neste capitulo explicamos os componentes e os
elementos de comando.

Teppan Yaki

Familiarizagdo com o aparelho pt

Superficie de cozedura

Comandos:
« Nivel de limpeza

%' Nivel para manter quente

Espatula (2 unidades) para virar os alimentos

Indicac@o no anel luminoso

O comando dispoe de um anel luminoso com diferentes
possibilidades de indicagao.

Indicacao Significado

O Desligado Aparelho DESLIGADO

Aceso: laranja Aparelho LIGADO

® Aceso: branco, alteragao
continua para laranja

Aparelho LIGADO indica-
Gao de aquecimento

® Pisca lentamente: laranja
cagao de calor residual

Aparelho DESLIGADO indi-

@ Pisca: alternadamente
laranja e branco

Desativagdo de seguranca,
falha de energia

# Pisca: laranja Falha do aparelho

Contacte a Assisténcia Téc-

nical

Modo de funcionamento

Teppan Yaki — significa a arte de fritar e cozinhar
segundo uma velha tradigdo japonesa. A preparagao
das refeigcdes 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.

Antes da primeira utilizacao

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

Limpeza do aparelho

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

Aquecer Teppan Yaki

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

Ligar

Pressione os comandos e rode para a temperatura
pretendida. O anel luminoso acende a branco.

O anel luminoso passa gradualmente de branco para
laranja, enquanto o aparelho estiver a aquecer. Quando
a temperatura definida for atingida soa um sinal sonoro.

Apos o aquecimento pincele um pouco de 6leo ou
gordura com a espatula ou um pincel resistente ao calor
(por ex. pincel de silicone) uniformemente pela
superficie de cozinhar. Coloque os alimentos
diretamente - sem tacho nem frigideira - por cima da
superficie de cozinhar. Para virar os alimentos utilize a
espatula fornecida.

Desligar
Rode o botdo de comando para a posigao O.

A Aviso — Perigo de queimaduras!

O aparelho ainda permanece quente durante algum
tempo depois de desligado. Nao toque no aparelho
enquanto a indicagao de calor residual estiver acesa.

A Aviso — Perigo de queimaduras!

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

Indicador de calor residual

Apos a desativagao, o anel luminoso no comando pisca
lentamente a laranja enquanto o aparelho ainda estiver
demasiado quente para que se possa tocar nele sem
perigo. Nao toque no aparelho enquanto a indicagao de
calor residual estiver a piscar.

Nivel para manter quente
Rode o comando para a posigao .

No nivel para manter quente pode manter os alimentos
quentes apo6s a sua preparagao.

30

Nivel de limpeza
Rode o comando para a posicdo m” .

No nivel de limpeza pode amolecer a sujidade , pois
isso facilita a limpeza.

Desativacao de seguranca

Para sua protegao, o aparelho esta equipado com uma
desativagdo de seguranga. Qualquer operagao de
aquecimento desliga apos 4 horas se nao for acionado
nenhum comando durante esse periodo. O elemento de
aquecimento também permanece desligado apés uma
falha de corrente. A indicagdo de funcionamento pisca.

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



Tabela de regulacdes e conselhos

Tabela de regulacdes e conselhos pt

Alimento a cozinhar Temperatura Tempo de cozedura Observagoes

Carne e aves

Bife de vaca, no ponto (2,5 -3 cm) Saltear a 230 - Saltear 2 min. de cada  Por ex. entrecosto, lombo, picanha.

240 °C lado O bife esta no ponto quando sai
Assar a 180 °C Assar durante 6 - molho da carne pela superficie.
11 min.

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

Escalope de vitela, panado (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 min. Use oleo suficiente, para que os
panados nao fiquem secos nem
queimem.

Tiras de carne de vaca ou porco (500- 230-240 °C 6 - 8 min. Distribua bem os pedagos de

600 g) carne, ndo devem tocar-se.

Tiras de carne de aves (500 - 600 g) 180-190 °C 10- 12 min.

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

Lombo de borrego, médio (1,5-2,5 cm)

Saltear a 200 °C
Assar a 160 °C

Saltear 2 min. de cada

lado

Assar durante 4 - 6 min.

Bife de peru (1,5 cm) 190-200 °C 8- 15 min. virar varias vezes

Figados 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. Por ex. robalo, bacalhau, panga,

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

(2.5 cm) 180-190 °C 15-17 min, lacio.

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

(3 cm) 160-170 °C 18- 20 min.

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

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

Vieiras (30 g cada) 190-200 °C 4 -8 min.

Legumes

Beringela, em fatias (400 g) 180-190 °C 6 -8 min. Salgar a beringela antes de cozi-
nhar e deixar repousar durante
30 minutos. Secar em seguida.

Cogumelos, em fatias (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, as tiras (400 g) 170-180 °C 4 -6 min.

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

(400 g)

Pratos com ovos e docarias

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

Crepes (2 unidades) 180-190 °C 3 -5 min. de cada lado

Fruta em fatias (200 - 300 g) 180-190 °C 5-7 min. Por ex. ananas, maga, manga. Usar
manteiga clarificada para os assa-
dos. Adogar a gosto com mel ou
agucar.

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

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

Arroz (500 g) 180-190 °C 5 -7 min.

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

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

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

Cubos de pao branco / croutons (200 g) 160 °C 10- 12 min. virar com frequéncia no inicio

Dicas para cozer e fritar

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

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

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

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

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

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

® Utilize apenas 6leos e gorduras adequados para
fritura, resistentes a altas temperaturas, p. ex.,
oleos vegetais refinados ou manteiga clarificada.
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Utilizacao do Teppan Yaki com
recipiente para cozinhar

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

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

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



Limpeza e manutencao

A Aviso - Perigo de choque eléctrico!

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

A Aviso — Perigo de queimaduras!

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

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

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

Atencao!

Danos na superficie

Nao usar estes produtos de limpeza

- Produtos abrasivos ou agressivos

- Limpador de fornos

- Produtos corrosivos, agressivos ou com cloro

- Produtos com elevado teor alcodlico

- Esponjas duras e abrasivas, escovas ou esfregdes

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

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

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho depois de o usar, quanto tiver
arrefecido. Restos ressequidos sédo dificeis de remover.

Remova os residuos maiores com as espatulas.

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

Limpar o aparelho arrefecido

1 Coloque alguma agua (max. 100 ml) e detergente
da louca na superficie de cozedura, de forma que
fique ligeiramente coberta.

2 Ligar o aparelho. Regule o nivel de limpeza m”.
Deixe a sujidade amolecer durante 5 - 10 minutos.

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

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

Limpeza e manutencgao pt

Limpeza intermédia entre dois processos de cozedura

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

1 Desligue o aparelho.

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

Remova a sujidade solta com as espatulas.

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

Parte do aparelho/ Limpeza recomendada

Superficie

Superficie de coze- Remova residuos gordurosos com uma

dura escova de limpeza e detergente da
louga.

Remover a sujidade mais resistente
com o nosso po de limpeza “Wiener
Kalk” (Ref. 00311774). Misture o p6 de
limpeza e agua até formar uma pasta e
utilize-a para limpar a superficie.

Limpe sempre na diregao de escova-
gem da superficie.

Respeite as indicagdes constantes da
embalagem do gel de limpeza.

Superficie de coze-
dura, sujidade
incrustada

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

Painel de coman-  Solugéo a base de detergente - o pano
dos nao pode estar demasiado molhado.
Seque com um pano macio.

Remova imediatamente alimentos que
contenham acido e que caiam no painel
de comandos (p. ex., vinagre, ketchup,
mostarda, marinadas, sumo de limao).

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

Seque com um pano macio.

Atencao!

Danos no aparelho

Nao retire os comandos para a limpeza.
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Anomalias, o que fazer?

A Aviso - Perigo de choque eléctrico!

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

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servigo de Assisténcia Técnica,
tenha em atencao as indicagdes da tabela.

Falha Possivel causa

Solugéao

O aparelho nao funciona A ficha néo esta inserida

Ligue o aparelho a corrente elétrica

Fusivel com defeito

Verifique na caixa de fusiveis se o fusivel correspon-
dente ao aparelho estd em bom estado

Falha de corrente

Verifique se os outros eletrodomésticos estao a
funcionar

O modo de demonstracao esta
ativado

O aparelho nao aquece, o anel luminoso
acende a branco

Desativar o modo de demonstracao:

1 Rode todos os comandos para 0. Desligue o
aparelho da corrente elétrica durante
30 segundos (desligue o disjuntor geral ou o
interruptor de segurancga na caixa de fusiveis).
2 Volte a ligar o aparelho. Dentro de 3 minutos
rode um comando a escolha para uma posicdo
para a esquerda. Todos os anéis luminosos
acendem a branco.
Rode o comando trés posigdes para a direita.
4 Rode o comando de volta para 0. Dois sinais
sonoros confirmam a desativagao do modo de
demonstracgao.

w

O aparelho desliga-se durante o funcio- Desativagdo de seguranca:
namento, o anel luminoso pisca alterna-

damente a laranja e branco ¢ao durante muito tempo

Nao foi efetuada qualquer opera-

Rode os comandos para O e, em seguida, volte a
ligar, se necessario

Apos uma falha de corrente, o
aparelho permanece desligado

Rode os comandos para O €, em seguida, volte a
ligar, se necessario

Anel luminoso pisca a laranja Falha do aparelho

Rode os comandos para O e, em seguida, volte a
ligar

Se o anel luminoso continuar a piscar apos a nova
ligagao, contacte a assisténcia técnica
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Assisténcia Técnica

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

Numero E e numero FD

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

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

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

Assisténcia Técnica

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

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

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

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparacgdo é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecas de substituicdo originais para
o seu electrodoméstico.

Assisténcia Técnica

pt
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Xprion cUNPWVX UE TO OKOTTIO TTIPOOPICHOU 37
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(Internet): www.gaggenau.com kol o710 online-shop:
www.gaggenau.com/zz/store
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Xpnon cUNPWVAX PUE TO GKOTIO
TTPOOPICHOU

AlxB&oTe MPOOEKTIKG XUTEG TIG 00nYieg. Movo
TOTE PTTOPEITE VX XEIPIOTEITE TN CUOKEUN
oiyoupa kol cwoT&.PUAKETE TIG 0ONyieg

XPronNG K&l CUVXPHOAOYNONG VIO HIX GpyoTeEPN
Xpron n yio Tov emopevo 1010KTATN.

MeTd TNV adaipeon amd T CUCKEUQTI,
e\eyETe Tn ouokeun. Ze mepinTwon {NUIGG
KOTQ Tn HETAHOPX PNV TNV CUVOEOETE.

H mapouoa cuokeur| TTPETTEl V& eyYKATAROTOOEI
oUPdwWVa pe TIG 00nYieg EYKATXOTAONG TTOU
epIAXpBavovTa.

Movo evag adelouyxog EYKATROTATNG

EMTPETIETAI V& OUVOEDEI TIG CUOKEUEG XWPIG
¢1G. Ze mepinTwon {nuiwv Tou opeilovTal o€
A&Bog ouvdeon, Oev €XETE KAVEVX DIKXI WP

gyyunong.

AuTr n ouckeun TMPOOPICETAI POVO YIG TNV
OIKIQKI] XPron Kol TO OIKIGKO TIEPIBGAAOV.
XpNOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN HOVO YIX TNV
napaokeun daynTwv kai motwv. H diadikaoia
TXPAXOKEUNG TIPETEl va emTnpeiTal. Mia
ouvTOpN SICOIKXOIX TTHPAOKEUNG TTPETTEI VXX
emPBAETeETON XWPIG diaKkoTTr). XpnaolpoTiolgiTe TN
OUOKEUIN POVO a€ KAEIOTOUG XWPOUG.

Mnv TomroBeTeiTE QUTN TN CUOKEUN 0€ OKG&ON 1)
0€ OXNMOTO.

AuTr n ouokeun TpoopIileTal yIa Xprion HEXP!
eV PEYIoTO UYWog 4.000 pETPWV TTAVW OTTO TNV
emoaveix TNG B&AxooOG.

Mn xpnoiporolieitTe akaxT&AANAeg diIaT&EEIQ

TTPOOTAOIAG 1] AKAXTGAANAK TIPOOTATEUTIKK

mAeypoTa maxidiwv.Mmopei va 0dnyrjoouv oe
OTUXMHOTA.

Xprion cUpPwva pe To OKOTIO TTPOOPICHOU el

AuTr n ouokeun Ogv TTPOOPICETAI VI TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVOBIXKOTITN 1
Eva TnAexeipioTnplo.

AUTH N OUOKEUT EMTPETETAI VX
xpnotpotoinBei armd maudix armo 8 eTwv Ko
TAVW KOl OTTO XTOPC PE PEIWPEVES DUOIKEG,
a10ONTAPIEG N TIVEUPOTIKEG IKXVOTNTEG I PE
QVETTX(PKI| EYPTTEIPIX 1] YVWON, OTAV
EMMITNPOUVTXI XTTO EVX XTOHO TTOU EiVaXl
urrelBuvo yiax TNV aod&AeI& Toug | Exouv A&Bel
OXETIKEG 00NYieg M’ auUTO yI TNV XGPAA
XPron TNG OCUCKEUNG KOI £XOUV KOTAVON|OEl
TOUG KIVOUVOUG TTOU PTTOPEI VO TIPOKUYOUV.

Ta moudi& dev emTpETETAI VO TTAiCOUV pe T
ouokeun.O kaBapIiopodg Kal N ouvTAPNOoN IO
TO XproTn dev EMTPETETAI VO
TPAyHaTOToINBoUV oo TTXIdIX, EKTOG EQV
eival 15 eTWV Kol &vw Kol ETTITNPOUVTAI.

KpaTaTe Tor moudicx Tmou ivail K&Tw Twv 8 eTwv
HOKPIX XTTO TN CUOKEUN KOl TO K&XAwOI0
ouvdeong.

37



el

2npavTikeg ummodeifeig aodpaleiag

A Tnpavtikée ummodeiteic

XOPAAEIXQ

A\ Mpoeidomoinon — Kivduvog rmupkayiag!

To kawuTd A&dI K Aimog avadpAeyovTa
ypnyopa.Mnv adrjvete TmoTé KOAUTO A&DI KX
Aitmog xwpig mapakoAouBnon. Mn ofrjvete
TTOTE PIX GWTIK Pe vEPO. ATIEVEPYOTIOINOTE
TNV 0TI PAYEIPEPATOG. ZProTe TIG PAOYEQ
TTPOOEKTIKA PE EVO KXTTOKI, Pt KOUBEPTX
upooBeong r K&TI TTXPOPOIO.

H ouokeun CeoTaiveTal TTOAU, TX eUPAEKT
UNIK& prmopouv va avadAeyouv. Mnv
omoOnkKeUETE 1) PN XPNOIYOTIOIEITE TTOTE
EUPAEKTO QVTIKEIPEV (TT.X. KOUTIX

OTIPEl, UYP& KXBOPIoPOU) K&TW T TN
OUOKeUN 1 TTOAU KovT& TnG. Mnv
TOTTOOETEITE TTOTE EUPAEKTA AVTIKEIPEV
TTAVW I HEOXK OTN CUOKEUN).

A Mpoeidomoinon — Kivduvog
{epaTiopaTocg!
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Ta mpooITa pepn/eEaxpTHUAT
CeoTaivovTOl TIXPO TTOAU KOT& TN
AeiIToupyia. MnNV oKOUPTIATE TTOTE TX KAUT
pepn/e&aptnuaTa. Kpartare Tor moidik
HOKPIK.

H cuokeur) mapapével {eoTr| yia peyaAn
dIXpKEIT ETTIONG KO HETX TNV
armevepyorioinorn. Mnv akouprroeTe TN
OUOoKeur), 600 avaBel n evdelEn Tng
urtdAoitng BeppoTNTAG.

> mepIimTwaon KAEIoOTOU KXAUPPOTOG TNG
OUOKeUNG OnNUIoUPYEITOI CUCCWPEUDN
BeppoTnTag. KAeiveTe To KGAUPPO TNG
OUOKeUNG, adoU TTPWTX KPUWATEI N
ouokeur). Mnv gvepyorioieiTe TTOTE TN
OuoKeun pe KAeIoTo kaAuppa. Mn
XPNOIUOTIOIEITE TO KXAUPPOX TNG CUCKEUNG
yiax T diaxtr)pnon Tou ¢paynTou (eaTou N
Tnv evarmmoBeon ¢aynTou.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog
nAektporAngiag!

2TX KXUTX PEPN TNG CUOKEUNG UTTOPEI VXX
Nwoel n povwon Twv KoAwdiwv Twv
NAEKTPIKWV CUOKEUWV. Tot KOA®OIK
ouUVOEDNG TWV NAEKTPIKWY CUOKEUWV OgV
EMTPETETAI VX €pBOUV TTOTE O€ eMadr] pe
TOX KXUTX PEPN TNG CUOKEUNG.

Mix eioxwpnon Uypaoiag Yropei v
nmpokaAeoel piox nAekTpomAn&ia.Mn
XPNOIHOTIOIEITE CUOKEUEG KaBapIopoU
uUWnAng Tieong ) cuoKeueg ekTOEeuONG
oTHOU.

Miax eEAXTTWPOTIKI) CUOKEUN PTTOPE] VX
nmpokaAeoel piax nAekTpotAngioc. Mnv
EVEPYOTTOIEITE TTOTE PIX XOXAXGUEVN
ouokeun. TpaPn&re To gig armo Tnv mpila N
KaTeB&OoTE TNV XOPAXAEIX OTO KIBWTIO TWV
aopaheiwv. KaheoTe Tnv unnpeoia
e&umnpeTnong meAaTwv.

O1 akaT&AANAEG ETTIOKEUEG Eival
emKivouveg.O1 ETTIOKEUES ETITPETIETAI VX
YiVOVTOI HOVO OTTO VAV TEXVIKO TOU
TURPaTOG eEUTTNPETNONG TTEAXTWY,
eKTTXIOEUPEVO OO EPGG.Edv n ouokeur)
exel BAaPn, TpaxPr&re To peupaToAnTITN
(d1g) amd Tnv mpila ) kaxTeBaoTe/
EeP1dwoTe TNV aod&AEIx O0TO KIBWTIO TWV
aodaleiwv. KaAeoTe Tnv unnpeaia
TEXVIKNG €EUTTNPETNONG TTEAGTWV.



AiTieg Twv Cnpiwv el

Aitieg Twv {npIwV

MpooTacia mepiBp&AAovTog

H emodaveia ynoipatog eivan oTIfapn kol Asio, amokT&
OPWG Pe TNV M&Pod0 Tou XPOVOU ixvn XProng, omwg eva
KaXAO Tny&vi. AuTa dev emmnpe&ouv TNV IKAVOTNTX XProNgG.

MNpocoxn!: -TPXTOOUVIEG | EYKOTTIEG OTNV EMPAVEIX
WwnoigaTog: Mnv KOBeTe TTOTE pe poaxaipl TAVW OTNV
EMPAvVEIX YNoipaToG. MNa To YUPIOPK TOV daynTwV
XPNOIYOTIOINOTE TN GUVNUPEVN om&TouAa. Mn
XTUTTOETE PJE TN OTTXTOUAX TTAVW OTNV ETTIGAVEIX
YnoigaTog.

—  MeuBpaveg ki cuvOeTIK& UAIK&: To
GAOUPIVOXXPTO KO T TAGOTIK& OKeUn Ai@vouv TT&vw
oTNV KAUTH emMoaveIx YynoigaTog. Mn {eoTaiveTe TTOTE
doxeix armd KAOUPIVOXOPTO TAVW OTNV ETTIHAVEIX
ynoipaTog. Mnv TomoBeTeiTe TTOTE AVTIKEIJEVX TTO
ouvBeTikd UANIKO ) pe MAxOTIKEG AaBeég T&vw OTNV
EMOAVEIX YNOIPATOG.

>e auTd To KeD&Aaio Bax BpeiTe MAnpodopieg yiax Tnv
e€olkovopnon evEPYEIRG KAI VIO TNV XTTOCUPCH TWV
OUOKEUMV.

2ZUMBOUAEQ vix Tnv e€olkovounon
EVEPVEIXG

® [lpoBepp&veTe TN CUCKEUN HOVO TOOO, PEXPI VO GTROEI
Tnv emBuunTr Beppokpaaoia.

® EkpetalleuTeite To epiBwpio TNG emb&veIng
YnoipgaTog, Yiax va diaTnproete (eoT& TX 10N
HOyeEIpEPEVA PayNT&, KXTK TN OIKPKEIX TTOU
ouveyiCeTe 0TN HEON HE TO POAYEIPEPQ.

PuBpioTe eykaipa pia xapunAotepn Beppokpaaia.

EmAEETE pia KaT&AANAN Beppokpaoia. Me pia oAU
uynAn BeppoKkpaoiol OTTATOXAXTE EVEPYEIX.

® ExpetalAleuTteiTe Tnv ummoAoimn BepuodTnTa Tou Teppan
Yaki. Ze payeipepa peyahuTepng SI&pKEIRG
ATTEVEPYOTIOINOTE TN ouokeur ndn 5-10 Aent& mmpiv Tn
ANEN Tou Xpdvou PaYEIPEPATOG.

Ammoocupon CUPPWVX E TOUG KXVOVEQ
MPOOTACIXG TOU TTEPIBAAAOVTOC

AmooUpeTe TNV OUOKEUXOIX CUPPWVX HE TOUG KAVOVEG
mpooTaciag Tou TepIB&AAovTOog.

AuTN n ouoKeun gival XXPOKTNPIOPEVN OUPDWV
pe Tnv eupwmaikr odnyia 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWV K& NAEKTPOVIKMOV TTXAIGV CUCKEURDV

mmmm (waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

H odnyia auTr kaxBopilel Tx TMAioIx yia TNV
amooupaon Kol alomoinon Twv MaAIOV CUCKEU®V
pe 10xU oe 0An Tnv EE.
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el MvwpioTe TN cuokeun

NVvwpioTe Tn GUOKEeUN

2e auTO To KedGAaIo 0ag eEnyolpe Ta pe€pn TNG CUOKEUNG
KQI TX OTOIXEixX XeIpIopoU.

Teppan Yaki
1
4
Em¢daveia ynoipaTog pr'ITOQ )\SITOUpViGQ
Koupmi& xeipiopou: Teppan Yaki — onpaiver yrnoipgo Kai payeipego cUPGWVA Pe

« BaBpida kaBapiopol
% BoaBpida diaThpnong Tng BepuoTnTag

2m&TOUAEG (2 TEP&YIT) YIX TO YUPIOPX TWV
daynTov

'EveIEn 6To pWTEIVO DXKTUAIO

To koupti xeipiopoU d1xBETel Evav dwTeIVO DAKTUAIO pe
di1xpopeg duvaToTNTEG EVOEIENG.

‘Evdeign Inuooio

o Off >uokeun OFF

® Av&Ber: TopToKohi >uokeur) ON

® Av&Bouv: Aeukd, ouvexng >uokeur] ON, évoeign Bep-
oMayr) TIPOG TO TTOPTOKGAl  pavong

® AvaBooPrivel apya: mopto-  Zuokeur] OFF, évoei&n umo-
KON Aoiming BeppoTnTag

@ AvoBooPrvouv: evOA&E Anevepyomoinon aodpo-
TTOPTOKOAI KXl AeUKO Aeiag, SiaKOTI) PEUPATOG

@ AvoBooPrvel: TOPTOKOA 2paApa oUOKeEUNG

KaAéoTe Tnv utnpeoia e&u-
mnPETNONG meAaTav!
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pio moAi& yiamwvelikn map&doaon. H mapaokeur Tov
daynTov yiveTal Biopa, 0w epy&leoTe — XWPIG
KXTOXPOAEG KO TNYAVIX — ammeuBeiag T&vw oTNV EMPAVEIX
ynoigaTog. To yUpIOPX YIVETOI PE TIG OUVNPHPEVEG
OTIXTOUAEG, PJE TIG OTTOIEG PTTOPEITE VX KIMTOUAKKPUVETE
€TTIONG KXI TAX UTTOAEippOT daynToU.

Mpiv TNV mpwTNn XpAoN

Edw Ba mAnpodopnBeite, TI MPEMEl V& KAVETE, TTPOTOU
TOAPAOKEUXOETE VIO TTPWTN GOP& Eval GAYNTO PE TN
ouoKeun oag. AlaxBaoTe MPpOTH TIG UTTOdEigeIg aopaleiag.

KaxOapiopgog TNG OUGKEUNG

KaBapioTe KaA& Tn GUOKeUN TIPIV TNV TTP®TN XPrion Pe
XAIpO SIGAUPCG XTTOPPUTTAVTIKOU THATWV.

O¢ppavon Tou Teppan Yaki

Mo TNV amop&Kpuvon TNG HUPWdIXG Tou Kaivoupiou
mpoiovTog, Beppdvete To &delo Teppan Yaki yio pepik&
AemT& oToug 200 °C.



XEIPICUOC TNC CUGKEUNG

Evepyomoinon

MieoTe TO KOUPT XEIPIOPOU Kol yupioTe To oTnv emBupnTn
Beppokpacia. O pwTeivog dakTUAOG aviPel Aeukdg.

O dwTeIvog daKTUAIOG XOXUNAWVEI TNV EVTAON XTTO AEUKOG
oe OPTOKaAI, 600 n Beppaivel n ouokeur. OTav emTeuyBei
n puBpiopevn Beppokpaagia nxei Eva NXNTIKO ONPA.

MeT& Tn BEppavon aleiyte Aiyo A&d1 1) Aimog pe Tn
om&TouAa 1 P’ €va avBekTIKO 0T BeppoTnTa MvENO (TT.X.
mvEAO OIAIKOVNG) opoIopopda MEVW TNV ETIHGAVEIX
ynoipaTtog. TomoBeTroTe T paynTa ameudeiag - xwpig
KXTOXPOAX | TNY&VI - TAVW OTNV EMOAVEIX YNOIPAKTOG.
XpnoIYomoINoTE YIa TO YUPIOHOK TOV GAYNTWV TIG
OUVNUPEVEG OTTXTOUAEG.

Amevepyotmoinon
lupioTe TO KoupTi xeipiopoU oTn Beon O.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykaUpaTog!

H cuokeun mapapével eoTr) yiax pey&An dikpkeix emiong
KO JETK TNV amevepyoroinon. Mnv akouputioeTe TN

ouoKkeur, 600 avafel n evdeign Tng umdAoimng BeppoTnTag.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykaUpaTog!

>e mepimTwon KAEIOTOU KXAUPPOATOG TNG CUOKEUNG
onuioupyeitTan cucowpeuaon BeppdTnTag. KAgivete To
KXAUPPO TNG OUOKEUNG, XpoU TTPOTX KPUMOEI I CUGKEUT.
Mnv evepyotroieiTe TOTE TN CUOKeUN Pe KAEIOTO KAAUPPCL.
Mn xpnoipotoieiTe To KXAUPPO TNG CUOKEUNG VI TN

diatripnon Tou daynTou CeoTol f Tnv evamoBeon ¢aynTou.

'Evdei&n ummoAoimng OeppUoTNTAC

MeT& Tnv amevepyotoinon o ¢pwTeIvog daKTUAIOG OTO
KoUpT XeIpIopoU avafoofrivel apy& pe TTOPTOKAAI XpOHQ,
000 n ouokeun givail TTOAU KQUTH), VIO VX TNV KKOUUTINOEI
Kaveig xwpig Kivduvo. Mnv akoupmoeTe Tn cuokeur}, 600
avaPBoofryver n evdeiEn Tng ummdAoimng BeppdTnTAC.

XelplopdGg TNG OUOKEUNG el

BaOuida dixtRpnong Tng OepuoTnTag
MupioTe To KoupTi XelpiopoU oTn Béon .

21N BaBpida diaTripnong Tng BeppoTNTAG PTTOPEITE, HETX
TNV MOHPXOKEUH, V& dIXTNPHOETE TX GaAyNT& EOTA.

BaOuidax kaxbapiopou
FupioTe To KoupTi XeipiopoU oTn Béon mr”.

Me Tn BaBpida kaBapiopou pmopeiTe Voo pOUNIGOETE TN
pumavon, auTd dieukoAUvel Tov KaBapiopd.

Amevepyotmroinon dacPaAgixg

Mo TNV mpooTaoia oG n cuokeun gival eEomAIoPEVN pe pIa
diaTta&n amevepyormoinong aopaieiag. Kabe diadikaoix
Oeéppavong amevepyoToleiTal HETE aTTO 4 MPEG, OTAV PHEOXK
o' auTd TOV XpOvo Oe AGPeEl XWPX KAVEVOG XEIPIOPOG.
Emiong kol peT& ammo pix OIGKOTTN) PEUPATOG TTAPXPEVEI TO
BeppavTikd copa amevepyoroinpévo. H évdeign
AeiToupyiag avaBoaoBrvel.

lupioTe TO KOUpTI XeIpIOPOU 0TO O, HETK PTTOPEITE VX
BeoeTe Eavi Tn cuokeun oe AeiToupyix OTMWG ouvrnBwg.
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el Mivakag puBpiong kol cupBoulég

MNivakag pubpiong Kai cudBoUAEQ

daynto

OepHOKPATIT

Xpovog HAYEIPEUATOCG

Maparnpnosig

KpEag Kol TTOUAEPIKK

Bodivr) prpifoAa, picownpuévn (2,56 - 3 cm)

oTt&piopa 230 -

240 °C

SuvEXIon YnoiPaTog

ZoTapiopa 2 AemT& ormd
k&Be pepicx

2uveyion ynoiporog 6 -

IM.x. kKuhdTO, PIAETO, pTTPICOA OXTTO
prrouT.H prpifoAa givai picoywnuévn,
oTav eEEPXETAI OTNV EMPAVEIX O
{wPOG TOU KPEXTOG.

180 °C 11 Aenr&

MmpildAa a6 xoipivo ofépko, (2 cm) 210-220 °C 15- 18 Aent&x

Moaoyapioio ovitoeh, mave (1,5 cm) 190-200 °C 16 - 20 AenT&X XpnoiporoioTe xpkeTo A&, YIx Vo
HNV OTEYVMOOEI N YXAETX KOl KO(E.

Kpéag koppévo oe Aerteg Awpideg, Bodivo 230 -240 °C 6 - 8 AerTX Moip&oTe KOAX T KOPPGTIX TOU

| xo1pivo (500 - 600 yp.) KPEXTOG, OEV TIPETTEI VOX XKOUUTIOUV

Kpé€ag koppévo oe Aentég Awpideg, ouhe- 180-190 °C 10- 12 AenT&x HETOEL TOUG.

piko (500 - 600 yp.)

Kip&g (400 yp.) 230-240 °C 7 - 8 AenT&x

Apvioia AT, piooywnuevn (1,6 - 2,6 cm)

>oTapiopa 200 °C
2Uuvexion YnoigaTog

20T&PIoUC 2 AETIT& QTTO
K&Be pepic

160 °C >uveyion ynoigaTog 4 - 6
AenT&x
MmpifoAa yahomroUAag (1,5 cm) 190-200 °C 8- 15 AenT&X lNupioTe MepIoooOTEPES HOPES
ZUKWT&KI TTOUAEPIKQV (1 cm) 200-210 °C 3-5 et
Wapi1 kol BaxAaxcoiva
®iAeTo wapiou (1 cm) 210-220 °C 5-7 AenT M.x. mEpKat, pToKaAIGPOG, YOXTO-
(2 om) 190200 °C 7-10 Aerr&x Yapo, eykAEDivOG, xwpaTida, BaTpar-
180190 °C 15-17 hercx XOWopo, YAwooo, AOUKIOTIEPKO.
(2,5 cm)
Mmpi{oAax colopou (2,5 cm) 180-190 °C 15-17 Aent&x
(3 cm) 160-170 °C 18- 20 AenT&x
MmpioAa Tovou (2,5 - 3 cm) 180-190 °C 17 - 20 AenT&x
Ioxpideg (armo 30 yp.) 190-200 °C 8- 10 Aent&x
Xtévia (oo 30 yp.) 190-200 °C 4 -8 AeniTx
NaXaxvik&
MehiTCaveg, oe deTeg (400 yp.) 180-190 °C 6 - 8 AerTX AlarioTe TIG peNITC&veg TIpIV TO
ynoiyo, adroTe Teg Tepimou 30
AEMT&. 2TN OUVEXEIX OTEYVWOTE TEG.
MaviT&pia, o peTeg (400 yp.) 230-240 °C 10 - 12 AenT&
KopoTa, koppéva oe Adwpideg (400 yp.) 170-190 °C 6 - 8 AenTX
Moarareg, Bpaopéveg, oe dpeTeg (400 yp.) 200220 °C 7 -10 AenTx
Mmmepiég, oe Aerreég Awpideg (400 yp.) 200-210 °C 4 -6 AeniTx
KohokuB&kia, oe peTeg (400 yp.) 170-180 °C 4 -6 AenTX
Kpeppudia ) mp&oo, oe daKTUAISIX 170-190 °C 5-7 AenTdx
(400 yp.)
PaynT& pE AUYK KXI YAUK& paynT&
Auyd pama, auy& okpopmA (3 - 4 auys) 160-180 °C 4 - 6 Aert&x amto k&Oe
pEPI
Kpémeg (2 kopp&Tia) 180-190 °C 3 -5 AenT&x oo k&Be
pepI&
®polTta oe pETEG (200 - 300 yp.) 180-190 °C 5-7 AenTdx M.x. avavag, prho, pavyko. Xpnaoipo-
moifoTe diauyeg BouTupo yix To
yroigo. MAukaveTe eav BEAeTE pe
C&xapn N péAL
Mmavava pe emioTpwon kapudag (4 piok  180-190 °C 6 -9 AenTX

KOPU&TIX)
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Mivakag puBpiong ki cUPPoUAEg el

daynTo OepUOKPATIX

Xpovog payeipgéuarog  Maparnpnoeig

ZUVOBEUTIK& KOl XAAX

Pud (500 yp.) 180-190 °C 5-7 henT&

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

Nouyieg puliou (400 yp.) 200-220 °C 4 -5 hent&

Todou (300 yp.) 200-220 °C 3-5 Aent& lupioTe TTOAEG dopeg

Koppamia &ompou wwpiot / KpouTtov 160 °C 10- 12 Aent& >Tnv apxn yupioTe TTOMEG dopeg
(200 yp.)

ZUMPBOUAEG YIX TO MAYEIPEPX KOI TO
Ynoipo

® TomoBetnoTe To daynToO, axdpol MPpWTX £Xel Ofroel n
evoelEn Beppavong. AuTo 1oxUEl emiong Kol oTNV
au&non Tng Beppokpaoiag avapeox oe OUO
TRXPXOKEUEG daynTOU.

® T[héoTe TX KOPYPATIX TOU KPEXTOG, TTOUAEPIKOU KAl
yopiol pe Tn ONM&TOUAX TT&VW OTNV eMbAveIx
ynoipaTtog. NupioTe Tx, HOAIG PTTOPEITE VXX T
EekoAoeTe eUKOAX amd TNV MAGKQ, YIX V& PNV
KXTXOTPEWETE TIG iveg. AIXpopeTIKE pttopei va eEENBeI
uypo, Tou odnyei OTO OTEYVWHX TOU YnToU.

® To KOPP&TIO KPEXKTOG, TTOUAEPIKOU KOl WapioU dev
mpemel va ayyiCouv peTa§U TOUG KT TO W OIYO, YIX
va pnv Tpafave uypo.

® Mnv TPUTIOETE 1 PNV KOWETE TO KPEXG TIPIV I KOTX TN
OIXPKEIX TOU PAYEIPEPATOG, VI VX PNV eEEPXETAI O
CwpOG TOU KPEXTOG.

® Mnv aAaTileTe TO KPEXG, TO TTOUAEPIKO KXI TO Y&PI
TIPIV TO YHOIPO, YIX V& PNV ommopakpuvBei To vepo Kal
ol S1Aupéveg BPeTTIKEG OUTIEG.

® To ¢pIAETO TOU YPaploU PTTOPEI TIPIV TO YWNOIPO VA

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

® T[upioTe To GIAETO TOU YPapIoU, AV €ival BUVATOV, PIX
povo ¢op&. Wnote To mpwTa ammd TNV MAEUP& TNG
TETOXG.

® XpnoiporolgiTe povo oAU Beppaivopeva, KATXAANAX
yIx To yroipgo A&dia ko Aitin, 11.X. €€euyeviopéva
duTIK& A&SIax 1] AemTO PouTupo (diXUYAKOPEVO
BouUTupoO).

Xpnon Tou Teppan Yaki pe payeipika
okeUn

MmopeiTe va xpnoipomoinoete To Teppan Yaki emiong kai
Yyl Tnv mapaokeun pe payeipik& okeun.KataAAnAeg gival
01x0IKQOIEG HAYEIPEPATOG, TTOU XPeldlovTal piak eA&Y10TN
napoxn BeppoTnTag.Edv xpeiaoTei, uyrmopeite, va (eoTaveTE
T paynT& oTn B&ON €0TIOV, TPOTX YPYOPXK KXI OTN
OUVEXEIX VO ouveXioeTe To payeipepax oTto Teppan Yaki.

Mo 10 Mlwoipo, To Eemaywpa kai Tn diaxTripnon BeppodTNTAg
emapkoUv mepimou 140 °C, yix Tn didykwon puliol Kol
ONUNTPIGK®V KXI VI TO (EOTAPK PHIKPWOV TTOCOTATWV
emapkoUv mepimou 160-200 °C.

XpnoipomoleiTe avBEKTIK& 0TN BeppdTNTX PAYEIPIKA OKEUN
pe Kom&ki. ToToBeTOTE TO HAYEIPIKO OKEUOG TIPOCEKTIKK
oTnv emdavelx BEppavong, €T0I MOTE VA PN
ypaToouvroeTe aBeAnTar To mAaiolo avo&eidwTou
x&AuBoa.lMpooe€Te, 0TI auTr N d1XdIKACIX pAYEIPEPATOG DEV
avikel oTn dladikaoia eEolkovounong evepyeiag, OTAV TO
HOYEIPIKO OKEUOG eival PIKPOTEPO oo T Beppaivopevn
EMPAVEIX.
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el KaBapiopodg ko ouvtripnon

Kabapiopog Kl ouvTipnon

A Mpocidomoinon — Kivduvog nAekTpomAn&iag!

Miax eloxwpnon uypaxoiag PTmopei va TTPOKXAETE! PIc
nAekTpommAn&ia.Mn xpnoipotoieiTe cuokeueg KaxBapiopou
uynAng mmieong r ouokeueg ekTOEeuUoNg aTPOU.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykaupaTog!

® H ouokeur BeppaiveTal TOAU KaT& TN JIGPKEIX TNG
AerToupyiag. Mpiv Tov kaBapiopd adrjoTe TN CUCKEUN VX
KPUWOEL.

® Tanpooita pépn/eEapThpaTa {eoTaivovTol TP MOAU KaT&
™n AeiToupyia. MnNv oKOUPTT&TE TTOTE TaX KAUTAX PEPN/
eCapTipaTa. KpaTtaTe Ta moidix JOKpIK.

® Otav B&lete vepd i MAYAKIX TTAVW OTNV KXUTH eMAVEIX
ynoipaTog dnuioupyoluvTal MTOIANIEG Kol UdPATHOG. Mn
oKkUBeTe &V amd Tn ocuokeur). KpaT&Te pix amooToon
aopaleiag.

Mpoocoxn!

ZNUIEG OTNV EMIPAVEIX

Mn xpnoipormoleite auT& T péoa kaxBapiopou

- AuvaTa n diaBpuTika kaBoapioTik&

- AmoppumavTik& ¢oupvou

- KouoTik& KaBapIoTIK&, KKBXPIOTIKE TTOU EPTIEPIEXOUV
XAwpio i dpaxOTIK& KAXBAKPIOTIKG

- KaBapioTik& pe pey&An avaloyio aAkooAng

- ZKAnp& N Tpaxi&x opouyy&pia, BoUpTOoEG I CUPUATX
TPIYipaTOGg

Edv éva TéTol0 peoco kaBapiopou €pBel oe emadn pe Tn

OUOKEUI), OKOUTTIOTE TO PECWG HE VEPO.

Mpiv Tn xprion mMAéveTe MAVTOTE KXAG T Ve opouyyapia!

KxOaxplopog TG CUCKEUNG

KaBapileTe Tn ouokeur peTa amo kabe xpron, adpou
TPOTAK KPUMOEL. TX KAPEVA UTTOAEIPPOAT PTTOPOUV VX
amopakpuvBoUv povo pe peyahn duokoAia.

ATTOPOKPUVETE TAX XOVTP& UTTOAEIPPOTO PE TIG OTTXTOUAEG.

ATIOPHOKPUVETE TIPOOEKTIKA TO UTTOAEIPPOTO TV
KXBaPIOTIKOV TIPIV TNV ETTOPEVN XPrON.

KaBapiopog TNG KpUAKG GUCKEUNG

1  B&ATe Aiyo vepod (To moAU 100 ml) kar uypd
kaBapiopol MATWV TEVW OTNV ETIHAVEIX YNOIPATOG,
£€TOI WOTE VX ival EAXPPE KAAUPPEVD.

2 EvepyomoioTte Tn ouokeun.PuBpiote Tn Babpida
kKaBapiopou mr”. AProTe TN pUTIAVON V& HOUNIKOE! YIX
5-10 AemTa.

3 KoabBapiote Tnv emoaveix ynoipatog pe pix BolpTox
kaxBapiopou.

4  AmoppodrioTe TO UYPO PE EVA HOAGKO Odouyydpl KX
ATMOPAKPUVTE TO. TpiwTe TNV EMOAVEIX YNOIpXTOG Y’
EVO PXACGKO TTQVI, VI VX OTEYVWOEL.
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Evdi&pueoog KaBapiopog METAEU dUO JIXSIKACIWV
YnoipaTog

Ta may&kia eival KaTaAANAOTEPa yiat Tov KaBapiopd TNng
Ce0TrG OUOKEUNG ot O,TI TO VEPO, eTeldr] dnuioupyoUvVTal
AydTepeG KAUTEG TITOINIEG KOl UDPATHOG.

1  AmevepyomoifoTe Tn CUCOKeUN.

2  Zrpw&Te 4 - 5 MAy&KIX pe TIG OMATOUAEG MAVW KTTO
TNV KAUTH eMAVEIX YNOIHATOG.

3  AmopoakpuveTe Tn SIGAUPEVN PUTTAVON PE TIG
OTTXTOUAEG,.

4 Evepyomoinote Eava Tn cuokeun.lepipéveTe pe Tnv
TommoBETNoN Twv daynT®V, HEXP! V& GTAOEI I CUOKEUN
Eava Tn pubpiopevn Beppokpaoia.

Mépog ocuoKeung/  ZUVIGTOUMEVOC KXOXPICUOG

Emeaveix

Emoaveia ynoipo-  AmopakpUveTe To AT & UTTOAEIPPOTO

TOG pe pix BoupToo Kol Uypo KaxBapiopoU
mM&TWV.

AmopoaKkpUveTe Tn Pey&An pumavan pe Tn
OIKr pag okovn kaBapiopou “Wiener
Kalk” (axpiBpog mpoidvtog 00311774).
AvakaTelovTag Tn okovn kaBapiopou pe
vepo, PTIGETE eva peiypa Ko kxBapioTe
pe auTO TNV eMoAVEIX.

>koutileTe MAVTA OTNV KaTeuBuvon
"BoupToiopaTog" TNG EMAAVEIXG.

MpooetTe TIg UMTdEiEeig 0TN ouoKkeuaoix
Tou KXBapIoTIKOU.

Emdaveia ynoipo-
TOG, KXPEVN
pumavon

AleiyTe TN okAnpr} puTTavon pe KpUua
OUOKEUT PE TO OIKO pog KaxBapIoTikd CeAé
(cxp1B. TpoidvTog 00311859) ki adprioTe
To va dpdoel To AiyoTepo 2 wpEeG, o€ TTePI-
TTwon Hey&Ang pumavong 6An Tn vUxTa.
27N OUVEXEIX TTAUVTE TNV KOAK KOl OTe-
yvwoTe Tnv. [Mpooe&Te TIg UuModei&eig oTn
OUOKEUXTI TOU KXBaXPIGTIKOU.

Kovooha xelpiopot  AIGAUPO XTTOPPUTIAVTIKOU THETWY - TO
TTavi Oev eMTPETETAI VOt giva TTOAU uypo.

STEYVOOTE PE EVO POAGKO TTOXVI.

ATTOPOKPUVETE OPECWS OO TNV KOVOOAX
XEIPIOPOU TUXOV TPOPIPC TTOU eUTTEPIE-
Xouv o&ga (Tr.x. &id1, kEToom, pouoT&PdA,
HopIvV&OEG, XUPOG Aepoviou).

AlokonTeg xeipiopgoU  AIKAUPO XITOPPUTTAVTIKOU THATWY - TO
mawvi Ogv ETITPETETAN VX EivaXl TTOAU UypoO.
STEYVOOTE PE EVO POAGKO TV,

MNpoooxn!

ZnUIEG OTN CUCKEUNR

Mnv apaipeoeTe TX KOUPTIIX XEIPIOHOU
ylx Tov kaBapiopd.




BA&Beg, TI ymmopei va yivel

A Mpocidomoinon — Kivduvog nAektpomrAn&iag!

O1 akaT&AAnAeg emiokeuég givar emikivouveg.Ol eTTIOKEUEG
EMTPEMETAI VX YIVOVTAI HOVO QTTO €VAV TEXVIKO TOU
TUAPOTOG €EUTINPETNONG TTEAXTOV, EKTTXIOEUPEVO ATTO
epag.Eav n ouokeun éxer BAGPn, TpaPnETe 10
peupaToAqnTn (dI1g) a6 Tnv mpila r kaTeBaoTe/EefidwoTe
Tnv aod&Aeix oTo KIBWTIO Twv axodpaleiwv. KahéoTe Tnv
uTInpecia TeXVIKAG eEUTNPETNONG TTEAXTWV.

Eav mapouciaoTei k&moix BA&PN, 0e onpaivel mwg eival
K&TI To coPBapo, ouxva n auTia eivan aorpavtn. Mpiv
kaAeoeTe Tnv utinpecia eEumnpéTnong meAaTwy, mpooelTe
TAPAKAA®D TIG UTTOdEiEEIG OTOV THVAKAL.

BA&Beg, T ymopei va yivel el

BA&Bn Méavn aitia

Auon

H ouokeun de Aertoupyei To ¢ig dev givau ouvdedepevo

2uvOEOTE TN OUCKEUN OTO OIKTUO TOU PEUPTOG

H aop&Aeia eivan xahaopevn

EAéyETe oTo KIBwTIo aodpaheiwy, e&v N aodpaAeIx yiok
TN ouokeur] eivail evTa&el

Aiakorr) peUpoTog

EAeyETe, eav AeiToupyouv AAEG KOUQIVOUNXOVEG

H AeiToupyiag mapouasiaong givai
EVEPYOTIOINUEVN

H ouokeun de Beppaivel, 0 pwTEIVOG
SakTUNIOG avaBel Aeukodg

ArmevepyoroInoTe Tn AeIToupyia TTXPoUCicong:

1 Tupiote OAax Tax Koupm& xelpiopou oto 0. Aocuv-
0¢0Te TN ouokeur] yix 30 deuTEPOAETTR XITO TO
NAekTPIKO OikTUO (KOTeBAoTe/EEPIOWOTE TNV QVTI-
oToIXN OPGAEI TNG KATOIKIXG 1} KAgioTE TOV BIcx-
KOTITN TIPOOTAOING OTO KIB®WTIO XODGAEIDV).

2 >uvdéoTe Tn ouokeur| ek véou. Méoa og 3 AemT&
yupioTe €vav o1T0100ATTOTE OIGKOTITN XEIPIOHOU HICK
B¢on mpog T apioTepd. OAol o1 pwTeIvoi SAKTU-
Aol avaBouv Aeukoi.

3 TupioTe To dIKOTTN XeIpIOPOU TpEIG BETEIG TTPOG
T Oe€iax.

4 TupioTe To KoupTi xelpiopou Eava ato 0. Avo nxn-
TIK& OrHOTa EMPBEPAIDVOUV TNV KTTEVEPYOTIOINTN
NG Aeiroupyiag maxpouciaong.

Armevepyoroinon aodaleiag:
Aev mpaypaToroinBnke yix peyain
OIXPKEIX KAVEVOG XEIPIOPOG

H ouokeun amevepyoroigiTal KaXTa TN Aei-
Toupyix, 0 dwTeIVOG dakTUAIOG avaxBoafr)-
vel eVOANGE TTOPTOKOAI Kol ASUKOG

lupioTe To KoupTT XeIpIoHOU 0TO O KOl EVEPYOTTOINOTE
TO PET& evOEXOPEVG EXVX

MeT& a6 piax SiakoTTr) peUPOTOg
TTOXPOXUEVEI N CUOKEUN XITEVEPYO-
TToINUEVN

lupioTe TO KoupTT XEIPIOHOU 0TO O KOl EVEPYOTTOINOTE
TO PETH eVOEXOPEVWG Eavex

O dwTevdg dakTUAIOg avaBoopriver TTop-
TOKONI

2PEAPC OUCKEUNG

lupioTe To KoupTT XEIPIOHOU 0TO O KOl EVEPYOTTOINOTE
TO peTa Eavax

Eav pet& Tnv enmavepyomoinon ouveyilel va avaBo-
ofrivel 0 dwTeIVOG OAKTUAIOG, KXAEOTE TNV UTTNPETIK
eEumnpeTnong meAaTwv
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el Yrnpeoix eEunnpeTnong meAaTwyv

Ynnpeoia e§ummnpeTnong mMeAXTWVY

H umnpeoia eEumnpéTnong Tov meAaTOV pag BpiokeTal
mavTx oTn 0160e0m 0QG, €AV N CUOKEUN O0OG XPeEIGleTQl
emokeun.Epeiq Bpiokoupe mavToTe piax Kat&AANAn Auon,
EMIONG KQAI YIX TNV XToduUyr TOV TEPITTWV ETTIOKEYEWV TOU
TMPoowtKoU TNG utinpeciag eEumnpeTnong meAxTwy.

Ap1Ouog E ka1 axpi®uog FD

AvadpepeTe oTo TNAedpwVNUa Tov TARPN apIiBpod TPOidVTOg
(Ap16. E) kai Tov ap1Bpd kataokeung ( ApiB. FD), yia va
pmopoupe va oag BonBrijcoupe owoT&. Tnv mvakida TUTTOU
pe Toug apiBpoug Ba Tn BpeiTe 0TV K&TW TMAEUP& TNG
OUOKEUNG.

@ I ENr FD: ZNr:

Type:

Mo va pn xpelaoTtei va w&yvete oAU, oe epimTwon mou
Xpel&leTau, ymmopeite va ypayeTe €0W TX OTOIXEIX TNG
OUOKEUNG 0aG Kal Tov aplBpo TnAedwvou Tng umnpeaciag
eEumnpeTnong meAaTwv.

E-Nr. FD-Nr.

Yrnpeoix e§unnpETnong
neAaTwv &

Mpooe€Te, OTI N emiokewn Tou TeXVIKOU TNG UTTNPECIAG
efutNpeTNOoNg MeAaTwy oTN TEPIMTWON evOg e0hAApEVOU
XEIPIoPOU Bev gival OwpPedv, AKOPX KXl KAT& Tn dIXPKEIX
TOU XpoOvou Tng eyyunong.

Ta oToixeix emKoIvwviag OAwV Tov xwpwv Ba T BpeiTe
oTov Tivaka YTInpeoieg TeXVIKNAG eEuMNPETNoNg TEAGTWY
mou mapadideTal padi.

EvToAn €mMIOKEUNC K&l GUUBOUAEC o€ TEpPITTTWON
BA&Bng

GR 18 182
Xpe€waon KAfong mpog e0BvIk& dikTux

EpmoTeuTeiTe TNV gumeipia Tou KaTaokeuaxoTr). ETol
eEaodahifeTe, OTI N EMOKEUN YIVETAI MmO EKMXIOEUPEVOUG
TeXVIKOUG Tou 0€pPig, TTou eival eEOTMAICPEVOI PHE TX YV OIX
AVTOAAOKTIKE yia TN OIKF) 0QG OIKIXKI) OUOKEUN.
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