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ADVERTENCIA: El aparato y sus piezas accesibles se calientan durante
el uso. Tenga cuidado de no tocar los elementos calefactores. Los nifios
de edad inferior a 8 aflos deben mantenerse alejados del aparato a menos
que estén bajo supervision constante.

Este aparato puede ser utilizado por ninos a partir de 8 anos de edad y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales limitadas o
falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado instrucciones sobre
el uso seguro del aparato y comprenden los peligros que acarrea o estan
bajo supervision. Los nifilos no deben jugar con el aparato.

Los ninos no deben limpiar ni llevar a cabo las tareas de mantenimiento
destinadas al usuario sin supervision.

ADVERTENCIA SOLO PARA MEXICO: Este aparato no esta disefiado
para ser utilizado por personas (incluidos niflos) con capacidades
sensoriales y/o mentales reducidas, o falta de coocimiento y experiencia a
menos que hayan sido istruidos y supervisados en el correcto uso por una
persona responsable por su seguridad.

ADVERTENCIA: La coccion de alimentos con grasa o aceite en la placa
sin supervisidon puede ser peligroso y puede causar incendios. NO intente
extinguir el fuego con agua, mas bien desconecte el aparato y cubra las
llamas, por ejemplo, con una tapa o con una manta ignifuga.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no almacene objetos en las
superficies de coccidn.

No utilice ningun aparato para limpieza con vapor.

Este aparato no esta disenado para usarlo con un temporizador externo o
un sistema de control remoto independiente.

ADVERTENCIA: Utilice exclusivamente los protectores de placas
disefiados por el fabricante de la encimera o que el fabricante del aparato
indica como apropiados en las instrucciones de uso o los protectores de
placas incorporados en el aparato. Utilizar protectores inapropiados puede
causar accidentes.

ADVERTENCIA: El proceso de coccidn tiene que ser supervisado. Los
procesos de coccidn breve tienen que ser supervisados constantemente.




DESCRIPCION DEL TEPPANYAKI

MODELO: EFX 30.1 TEPPANYAKI MODELO: YZC 32600
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5 Encimera "parcial-total" de (A) 1200 - (B) 2400 W

6 Zona de la cocina con los mandos de coccién:

(a través de la posicion de la placa 2 (total Fig. B) o posicion 1, solamente en la parte delantera (Fig. A
parcial)

7 Mando de ajuste de temperatura
8 Piloto de funcionamiento general, indica que la unidad esta funcionando
9 Piloto de funcionamiento conectado al termostato: cuando se apaga indica que se ha llegado a la

temperatura deseada

Precaucion: este aparado ha sido disenado solamente para uso doméstico.

Advertencia: durante el
funcionamiento las superficies
de trabajo de la zona de
coccion estan muy calientes:
jmantenga a los ninos alejados
del aparato!

Fig. A Fig. B

Esta encimera sido disenada exclusivamente para usarse como aparato de coccion: cualquier
otro uso (como calentar habitaciones) se considera impropio y peligroso.
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1) USO Y RECOMENDACIONES
SOBRE EL USO DE TEPPANYAKI

Con el aparato Teppanyaki puede cocer los
alimentos en ambas zonas de la parrilla o
solamente en la zona posterior. EI mando del
termostato permite ajustar la temperatura en un
intervalo de 0 a 250 °C.

e La parrilla Teppanyaki permite cocer carne,
vegetales, frutas, etc. con poca cantidad de grasas
vegetales (mantequilla, aceite, aceite de coco,
manteca. Ademas, el aparato puede usarse para
mantener calientes los alimentos cocidos, incluso si
estén aun en las cacerolas.

e Antes de utilizar el aparato por primera vez, limpie
con cuidado el aparato y sus componentes, como
se especifica en el capitulo 2 de la pagina6,
después, caliente la superficie de la parrilla sin
alimentos, por pocos minutos.

e Durante esta operacion el aparato puede
despedir humos u olores desagradables (debido a
que se quema la grasa utlizada durante la
fabricacion del aparato), por tanto la habitacién
debe estar bien ventilada.

USO DEL APARATO

Después de haber seleccionado si desea cocer
los alimentos solamente en la parte delantera de

la parrilla Hlilll 0 en toda la parrilla Hllm gire el
mando (6) hasta la posicion deseada (figura 2).
Cuando el piloto se ilumina (8) indica que el
aparato esta siendo alimentado.

Si desea utilizar solamente la parte delantera de la
parrilla, debido a la disposicién del flujo de la
superficie de la parrilla, la parte trasera de la parrilla
también se calienta (por ejemplo, si la parte
delantera de la parrilla se calienta a 200 °C, la parte
trasera llega a una temperatura de 100 °C) y por
tanto puede usarse para conservar calientes los
alimentos cocidos.

jPeligro de quemaduras! ;jNo toque la parte
trasera de la parrilla con las manos sin
proteccion pensando que esta fria!

El TEPPANYAKI esta controlado mediante un

regulador de energia de posiciones multiples
(véase la figura 1).

Se conecta girando a derechas el mando derecho
(7) hasta la temperatura deseada (de 45 °C a 250
°C), escuchara un ligero chasquido que indica la
exclusion del termostato y la placa se vuelve rojo
candente, el piloto (9) se enciende para apagarse
cuando llega al valor establecido. La temperatura
depende del tipo de alimento que desea cocer, su
tamafno y su contenido de agua. Espere unos
cuantos minutos hasta que la parrilla se caliente
bien, después, con la ayuda de una espatula, si es
necesario distribuya grasas o aceites en la
superficie de la parrilla y ponga los alimentos que
va a cocer en esta superficie.

e Durante la coccion es posible ajustar la
temperatura: pueden ser necesarios pocos minutos
para calentar o enfriar la superficie de la parrilla
antes de llegar a la nueva temperatura ajustada.
Cuando el piloto (9) se apaga indica que ha llegado
a la temperatura ajustada.

Al terminar, ponga ambos mandos en la posicion "0
- Off".

e Si desea utilizar solamente la parte delantera de
la parrilla, puede aprovechar la parte trasera (que
también se calienta) para conservar calientes los
alimentos cocidos.

e La superficie de la parrilla permanece caliente
incluso después de haberla desconectado; para
ahorrar energia, puede desconectar el aparato
antes de que finalice el tiempo de coccion y
seqguir cocinando usando el calor restante o
puede usar este calor para conservar los
alimentos calientes. En la tabla siguiente se
facilita informacion aproximada.

Coloque los alimentos uniformemente a través en la
superficie de la parrilla, asegurandose de que los
alimentos quedan en la superficie de la parrilla por
completo.

Le recomendamos que NO corte los alimentos
directamente en la superficie de la parrilla, las
piezas deben cocerse después de haber sido
cortadas en pequenas porciones individuales.

Gire los alimentos solamente cuando se
separan facilmente de la superficie de la parrilla:
tenga cuidado de no raspar la superficie de
coccion con utensilios. Elija con atencion
equipos de cocina con bordes redondeados.
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ADVERTENCIAS Y RECOMENDACIONES PARA

EL USUARIO:

Sin embargo, si el Teppanyaki ha estado inactivo durante un largo periodo de tiempo es necesario

secarlo, antes o a la hora de conectarlo, a fin de eliminar la humedad que ha absorbido el material

aislante y poner el Teppanyaki con la posicion de mando de 100 °C durante 10 minutos en toda la
placa.

Para usarlo correctamente, recuerde:

eCuando usa el Teppanyaki no lo deje sin vigilancia y asegurese de que no hay nifos en los
alrededores. Especialmente, supervise la coccion de alimentos en los que se emplean aceites y
grasas puesto que son altamente inflamables. Peligro de quemaduras.

e Durante el funcionamiento, algunas piezas del equipo estan calientes. No toque estas piezas sin la
proteccion personal apropiada.

eincluso después del uso, el Teppanyaki permanece caliente durante largo tiempo. No ponga sus
manos ni otros objetos para evitar quemaduras.

e Si observa grietas en la superficie del elemento calefactor, desconecte de inmediato la unidad de
la fuente de alimentacion eléctrica.

e Las instrucciones sobre las placas de coccion deben indicar que el dispositivo no debe ser
accionado mediante un temporizador externo ni mediante un sistema de control remoto separado.

eNo intente modificar las caracteristicas técnicas del producto, puesto que puede ser

peligroso.

e No toque el aparato con las manos ni los pies humedos ni mojados;

eNo use el aparato descalzo;

o E| fabricante no se responsabiliza por los dafos derivados de un uso impropio, incorrecto o no
razonable;

e No deje el aparato sin vigilancia mientras usa la parrilla y mantenga a los ninos a una distancia
segura. Asegurese de que los mandos estan en la posicion correcta hacia arriba y tenga cuidado
al cocer alimentos con aceite y grasa puesto que son facilmente inflamables.

eSi decide no volver a usar este aparato (o sustituir un modelo antiguo) antes de llevarlo a la
trituradora, debe dejarse inoperativo de la forma prevista por la ley en materia de proteccion
sanitaria y contaminacion ambiental, haciendo que las piezas peligrosas sean inocuas,
especialmente para los ninos, quienes podrian usar un aparato abandonado para jugar.

e Después de haber usado la placa de coccion, asegurese de que los mandos de las placas de
coccion estan en la posicion cerrada (0).

A continuacidn se reproduce una tabla con algunos datos
indicativos para la coccion

ALIMENTOS °C
Pescado 170 °C —-180 °C
Verdura/fruta 200 °C
Carnes (cerdo, res, ternera) 180 °C — 200 °C
Carnes (cordero, aves de corral) 150 °C-180°C




LIMPIEZA

PRECAUCION: antes de realizar cualquier tarea
de limpieza, desconecte el aparato de la fuente
de alimentacion eléctrica.

2) LIMPIEZA DEL TEPPANYAKI

Para mantener la superficie de la placa del
Teppanyaki siempre limpia y para extender el
periodo de vida util del aparato, es muy importante
limpiarla después de cada uso con agua jabonosa
caliente, enjuagar y secar a fondo.

Deje que la barbacoa y todas sus piezas se enfrien
antes de limpiarlas. No utilice estropajos,
limpiadores abrasivos ni rociadores corrosivos.
Evite que el vinagre, café, leche, agua salada, limén
0 jugo de tomate estén en contacto con las
superficies por largos periodos de tiempo.

La placa:

La superficie del Teppanyaki debe limpiarse cuando
esta a una temperatura de aproximadamente 50-60
°C; a esta temperatura, es mas facil eliminar los
residuos de alimentos. Si la superficie de la placa
esta fria, mueva el mando del termostato (7) a 50 -
60 °C, si estd aun caliente espere hasta que se
enfrie: en tal caso, cuando ha decidido llevar a cabo
la limpieza, para determinar la temperatura de la
superficie de la placa, gire el mando del termostato
(7) hasta que el piloto se ilumine (9) y lea la
temperatura indicada (figura 1), después vuelva a
poner el mando (7) en la posicién "0-Off".

Retire los residuos mas grandes con la ayuda de
una espatula (utilice utensilios con bordes
redondeados para evitar que la superficie de la
placa se raye) y después, moje la superficie de la
placa con poca agua mezclada con un producto
detergente y déjela en remojo durante algunos
minutos para quitar las incrustaciones.

ADVERTENCIA:

Mediante un pano o papel de cocina, retire los
residuos que hayan quedado pegados en la
superficie de la placa y el agua mezclada con el
producto detergente. Enjuague la superficie de la
placa varias veces con un pafno mojado y seque a
fondo.

Si desea limpiar la superficie de la placa entre dos
operaciones de coccién, con una espatula, retire los
residuos mas grandes y ponga cubos de hielo y
jugo de limén en la superficie de la placa caliente.
Los cubos de hielo que se derriten ablandan las
incrustaciones y el jugo de limén elimina los olores
de los alimentos cocidos previamente. Use una
espatula para retirar los residuos que puedan haber
quedado.

La placa vitroceramica

Para mantener la superficie limpia y brillante se
recomienda utilizar un acondicionador con silicona.
La aplicacion de un acondicionador antes del uso
ayuda a mantener protegida la superficie de la
placa.

Es muy importante limpiar la  superficie
inmediatamente después del uso mientras el vidrio
esté tibio.

No utilizar esponjas metalicas, polvos abrasivos ni
aerosoles corrosivos.

Segun el grado de suciedad se recomienda:

eManchas leves: es suficiente pasar un trapo limpio
y himedo.

el a suciedad rebelde e incrustada se elimina
facilmente con un raspador. Uselo con cuidado ya
que puede causar lesiones.

ADVERTENCIA:

- Para mantener la parrilla en buenas
condiciones después del uso, debe limpiarse
con los productos especiales disponibles en el
mercado de modo que la superficie esté
siempre limpia. Este procedimiento es
necesario para impedir que se forme oxido.

- No utilice chorros de vapor para limpiar el
equipo.

Este aparato ha sido disefiado para un uso doméstico o similar, como:

e Cocinas en tiendas, oficinas, entornos de trabajo;

e Instalaciones de agroturismos;

e Instalaciones para huéspedes en hoteles, moteles y otros entornos residenciales;

e En los Bed & Breakfast.




INSTALACION

DATOS TECNICOS PARA LOS
INSTALADORES

Las instrucciones sobre instalacion 'y
mantenimiento que se indican en esta seccion
deben ser llevadas a cabo exclusivamente por
personal cualificado.

IMPORTANTE: para que Ila instalacion,
ajuste o transformacion de la encimera para
usar otros gases se realice de forma
correcta, es necesario un INSTALADOR
CUALIFICADO. EI incumplimiento de esta
regla anulara la garantia.

El aparato debe ser instalado correctamente
de conformidad con las leyes vigentes y las
instrucciones del fabricante.

Una instalacion defectuosa puede causar dafnos
a las personas, animales u objetos y el
fabricante no puede considerarse responsable.
Los dispositivos automaticos de control y
desconexion del aparato pueden ser
modificados exclusivamente por el fabricante o
por un distribuidor debidamente autorizado.

3) INSTALACION DEL TEPPANYAKI

Saque el Teppanyaki de su embalaje, desembale
las piezas sueltas y asegurese de que no esta
dafiado. Si tiene dudas, no utilice el aparato y
pdngase en contacto con un técnico cualificado.

El embalaje (cartones, bolsas, poliestireno
expandido, clavos...) no deben dejarse al
alcance de los ninos puesto que son fuentes
potenciales de peligro.

Debe hacerse una abertura en la parte superior de
la mesa de la pieza de mueble modular con las
dimensiones que se indican en la figura 3,
asegurandose de que se observan las dimensiones
de espacio requerido para instalar el aparato (véase
la figura 4).

jADVERTENCIA! EI fabricante no se hace responsable de
los danos causados por la alteracion o modificacion del
producto o de sus componentes durante la instalacion. El
instalador sera responsable de cualquier dafo o fallo que
se produzca como consecuencia de un montaje o
instalacion incorrectos. Para cualquier dano resultante de
la instalacion del producto, contactar al instalador
autorizado.

MEDIDAS QUE HAY QUE OBSERVAR (mm)

A B

C D E F

282 482

59 59 100 min. min. 120 mm

horizontal
wooden
insert

min. 120 mm,_ 4 _

FIG. 3

FIG. 4



INSTALACION

4) FIJACION DEL TEPPANYAKI

Para fijar el Teppanyaki a la encimera deben
montarse las abrazaderas de sujecion que se
incluyen con este manual. Para ello, deben llevarse
a cabo los siguientes procedimientos:

- Retire todas las piezas moviles del Teppanyaki;

- Gire el aparato teniendo cuidado de colocarlo en
una superficie suave para evitar danar la
superficies externas;

Retire las abrazaderas "G" del embalaje e
instalelas segun el esquema de la figura 5.

Después de haber realizado estos pasos, se puede

instalar la junta especial para impedir la fuga de

liquidos. Para instalar esta junta correctamente,
siga al pie de la letra las siguientes indicaciones:

- Separe las tiras de la junta de su soporte,

teniendo cuidado de dejar pegada la proteccién

transparente en la junta.

- Ponga la junta "E" (figura 5) en la posiciéon
correcta debajo del borde de la parte superior de
la mesa, de modo que el lado externo de la junta
se adapte perfectamente al perimetro externo de
la encimera. Los exiremos de las tiras deben

colocarse sin superponerse.

- Asegurese de que la junta se adhiere a la
encimera de modo uniforme en todo el alrededor,
presione hacia abajo con los dedos después retire
la tira de proteccion de la junta y coloque el
Teppanyaki en la abertura realizada en la
encimera.

- Coloque el aparato de coccion en el orificio
efectuado en el mueble y bloquéelo con los
tornillos “F” de los ganchos de fijacién “G (véase
la figura 6 para las placas de acero, figura 6/A
para las placas de vitroceramica).

- Para evitar todo contacto accidental con la
superficie de la parrilla que se ha calentado
durante el uso, debe insertarse una separacion de
madera Yy fijarse mediante tornillos a una distancia
minima de 120 mm de la parte superior (figura 7).

ADVERTENCIA:

Tenga en consideracion que el adhesivo que
une la lamina de plastico a la encimera debe
resistir a temperaturas de por lo menos 150 °C
para evitar que la cubierta se despegue.

Se advierte al instalador que la pared trasera,
asi como las superficies circundantes y
adyacentes de la parrilla deben resistir a una
temperatura de 90 °C.

120

FIG. 7

FIG. 6/A
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INSTALACION

5) CONEXIONES ELECTRICAS

IMPORTANTE: EI aparato debe instalarse
siguiendo las instrucciones del fabricante.
El fabricante no se responsabiliza por las
lesiones a personas o animales o danos a la
propiedad que puedan ser causados po
una instalacion incorrecta.

La conexion eléctrica debe realizarse de
conformidad con las normas y reglamentos
vigentes.

Antes de realizar la conexién, compruebe que:

- La tensién coincide con el valor que aparece en la
placa de especificaciones y que la seccion de los
cables del sistema eléctrico puede soportar la carga,
que se indica también en la placa de
especificaciones.

- La capacidad y las tomas de corriente de la
instalacion eléctrica son apropiadas para la maxima
potencia de salida del aparato (vea la etiqueta de
informacién que esta pegada en la parte inferior del
alojamiento).

- La toma de corriente o instalacion se proporciona
con una conexion a tierra segln las normas y
disposiciones actualmente en vigor. Se declina toda
responsabilidad por el incumplimiento de estas
disposiciones.

- Si no se suministra un cable de alimentacién con el
aparato, conecte un cable de seccién adecuada en
el tablero de bornes (véase la tabla en el apartado 6)
manteniendo el cable a tierra mas largo que los
cables conductores de conformidad con el esquema
de la figura 8.

Si la conexion al circuito de alimentacion se
realiza a través de una toma de corriente:

- Aplique un enchufe estdndar al cable de
alimentacién "C", si no se suministra, que sea
adecuado para la carga que se indica en la etiqueta
de informacion. Conecte los cables como se indica
en el esquema de la figura 8 teniendo cuidado de
observar las indicaciones siguientes:

letra L (fase) = cable marron;
letra N (neutro) = cable azul;
simbolo ¥ (tierra) = cable amarillo-verde.

- El cable de alimentacion debe colocarse de manera
que no llegue a una temperatura de 90 °C en
ninguna posicion.

- Para la conexi6on, no use adaptadores ni
interruptores puesto que pueden causar falsos
contactos y con ello un sobrecalentamiento
peligroso.

- La toma de corriente debe ser accesible

después del montaje.

Si la conexion se hace directamente en el circuito

de alimentacion:

- Coloque un interruptor entre el aparato y el circuito,
adecuado para la carga del aparato, y con una
apertura minima entre contactos de 3 mm.

- Recuerde que el cable a tierra no debe ser
interrumpido por el interruptor

-La conexion eléctrica puede estar protegida ademas
por un interruptor diferencial de alta sensibilidad.

Se recomienda encarecidamente que el cable de

tierra amarillo-verde suministrado se conecte a una

buena conexién de tierra.

Antes de llevar a cabo cualquier tarea de

mantenimiento en la parte eléctrica del aparato, es

necesario desconectarlo de la fuente de
alimentacion eléctrica

Si la instalacion requiere modificaciones en el
sistema eléctrico de la casa o si la toma no es
compatible con el enchufe del aparato, los
cambios o sustituciones deben ser realizados
por una persona cualificada
profesionalmente. Especialmente, esia
persona debe asegurarse que la seccion de
los cables del enchufe es apropiada para la
potencia absorbida por el aparato.

ADVERTENCIA:

Todos nuestros aparatos son conformes a las

normas europeas EN60335-1,EN60335-2

- 6 y sucesivas modificaciones.

El aparato cumple con los requisitos de las

directivas europeas:

- CEE 2004/108/CE relativa a la compatibilidad
electromagnética.

- CEE 2006/95/CE relativa a la seguridad eléctrica.

- CEE 2011/65/UE sobre las restricciones de uso

de ciertas sustancias peligrosas.

- Norma (EU) n.2 66/2014 que complementa la

Directiva 2009/125/EC.

- Normas EN 60350-2.




MANTENIMIENTO

Antes de llevar a cabo cualquier tipo de tarea de

mantenimiento, desconecte el aparato de Ia
fuente de alimentacion elécirica. Las tareas de

mantenimiento deben ser llevadas a cabo
exclusivamente por personal autorizado.

Procedimiento en caso de funcionamiento
defectuoso.

- Antes de ponerse en contacto con el Centro de
Servicios mas cercano, haga lo siguiente.

- Busque los datos de la placa de datos del
equipo situada en el fondo (modelo y numero de
serie).

iAdvertencia! Mientras espera que se resuelva
el problema, debe dejar de usar el aparato y
desconectarlo de la fuente de alimentacion. No
intente reparar ni modificar el aparato ni
ninguna de sus piezas, ademads de anular la
garantia, esto puede ser muy peligroso.

6) SUSTITUCION DE LAS PIEZAS .
Nota: Si tuviera que reemplazar el cable de
alimentacion, el cable a tierra (B) debe ser mas
largo que los cables conductores (figura 9) y
deben observarse las instrucciones que se
proporcionan en el apartado "CONEXIONES
ELECTRICAS".

7) ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE LOS COMPONENTES
ELECTRICOS

Para facilitar la tarea del instalador, a continuacién
se reproduce una tabla con las especificaciones de
los componentes.

SALIDA DE LOS COMPONENTES ELECTRICOS

Nomb

W

Teppanyaki

2400

TIPO Y SECCION DE LOS CABLES DE ALIMENTACION

. . Fuente de alimentacion
Ti li | del . .
de czcl,ole > g aatroattao % L e
P 220 — 240 V ~
Goma 2400 W 3 X 1,5 mm?2 (*)
HO5 RR-F
Neopreno 2400 W 3X1,5mm2(*)
HO5 RN-F
Neopreno 2400 W 3 X 1,5mm2 (¥
HO7 RN-F




ESPECIFICACIONES TECNICAS

TEPPANYAKI
Tensién 220-240 V ~
Frecuencia 50/60 Hz
Potencia nominal total 2400 W

SI EL CABLE DE ALIMENTACION ESTA DANADO, DEBE
SER SUSTITUIDO POR EL FABRICANTE O POR SU

SERVICIO POSVENTA.

ADVERTENCIA: LAS TAREAS DE MANTENIMIENTO
DEBEN SER REALIZADAS EXCLUSIVAMENTE POR
PERSONAS AUTORIZADAS.
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ASISTENCIA TECNICA Y PIEZAS DE REPUESTO

Antes de dejar la fabrica, el equipo ha sido probado y regulado por personal capacitado a fin de garantizar
los mejores resultados de funcionamiento.

Las piezas de repuesto originales se encuentran exclusivamente en nuestros centros de servicio técnico y
en las tiendas autorizadas. Las reparaciones y ajustes necesarios posteriormente deben realizarse con el
mayor cuidado por parte de personal cualificado.

Por este motivo, recomendamos que se ponga en contacto con el distribuidor donde compré el aparato o
con nuestro centro de servicios mas cercano indicando la marca, modelo, serie y tipo de problema del
equipo. Las especificaciones pertinentes estan impresas en la etiqueta de informacién pegada en la parte
inferior del aparato y en la etiqueta del embalaje. Esta informacion permitira que el técnico consiga las
piezas de repuesto apropiadas y garantice que se llevan a cabo las acciones necesarias de inmediato. Se
recomienda que tome nota de las especificaciones siguientes para que estén facilmente disponibles en
todo momento.

MARCA: ...
MODELO: ...
SERIE: ..o s

"Mantenga el Certificado de Garantia o la hoja de datos técnicos con
el Manual de Instrucciones durante toda la vida util del aparato.
Contiene datos técnicos importantes"

Este aparato estd marcado segun la directiva europea 2012/19/EC en materia de residuos de aparatos
eléctricos y electronicos.
Estas pautas indican la validez a escala europea para la devolucién y reciclaje de los residuos de aparatos
eléctricos y electrdnicos.
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WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use.

Care should be taken to avoid touching heating elements. Children
less than 8 years of age shall be kept away unless continuously
supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above
and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire. NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

WARNING: Danger of fire: do not store items on the cooking
surfaces.

Do not use a steam cleaning unit of the stove, hobs and ovens.

The hobs is not designed to work with an external timer, or with a
remote control system.

WARNING: Use only hob guards designed by the manufacturer of
the cooking appliance or indicated by the manufacturer of the
appliance in the instructions for use as suitable or hob guards
incorporated in the appliance. The use of inappropriate guards
can cause accidents.

WARNING:The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.



TEPPANYAKI DESCRIPTION

5 %

/ / / /
6 7 6 7
5 Hotplate "partial-total" of (A) 1200 - (B) 2400 W

6 Control knob kitchen area:

(across the plate position 2 (total Fig. B) or position 1, only the front (Fig. A partial)

7 Control knob temperature adjustment

8 light general function, indicating that the unit is in operation

9 operation indicator light connected to the thermostat: when it turns off, this indicates that the desired

temperature has been reached

Caution: this appliance is designed for personal household use only.

GRILLING ZONE

Warning: during operation the
work surfaces of the cooking area
become very hot: keep children
away!

O O O O

Fig. A Fig. B

This cook top was designed to be used exclusively as a cooking appliance: any other use (such
as heating rooms) is to be considered improper and dangerous.
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USE

1) USE AND ADVICE ON THE
TEPPANYAKI

The Teppanyaki appliance grants you the choice of
cooking on both grilling zones or solely the frontal
grilling zone and with the use of a thermostat
knob, it allows you to adjust the temperature in the
range of between 0 and 250°C.

e The Teppanyaki grill allows you to cook meat,
vegetables, fruit, etc...using small quantities of
vegetable fats (butter, oil, coconut oil, lard. In
addition to cooking, the appliance can also be
used to keep already cooked food hot, even food
still in the pans.

e Before using the appliance for the first time,
carefully clean the appliance including its
components as specified in the Chapter 2 on page
6, subsequently, for a few minutes, heat up the
empty grilling surface with no food on it.

e During this time the appliance may emit smoke
or unpleasant odours (due to the burning of the
grease used in the manufacturing processes of the
appliance), so the room should be well aired
during its operation.

USING THE APPLIANCE

After selecting whether to cook solely on the front

grilling zone (fig.A) HE“ or the entire IIDII grilling
zone (fig.B) rotate the knob (6) to the desired
position (figure 2). lllumination of the indicator light
(8) indicates that the appliance is being powered.
If you choose to only use the front grilling zone,
due to the flush arrangement of the grill surface,
the back grilling zone will also heat up (for
example, if the front grilling zone is heated to
200°C, the back grilling zone will reach a
temperature of 100°C) and can therefore be used
to keep cooked food hot.

Burn hazard! Do not touch the back grilling
zone with unprotected hands thinking that it

will be cool!
The TEPPANYAKI is controlled by an energy
regulator to multiple positions (see fig. 1). Its

insertion is performed by rotating clockwise the
knob right (7) to the desired position (from 45 °C to
250 °C). You will hear a slight click indicating that
the exclusion of the thermostat and the plate will
become in a short red-hot, the indicator (9) will
light to go off when it reaches the set value. The
choice of temperature depends on the type of food
that you want to cook, its size and its water
content. Wait a few minutes until the grill heats up
well, subsequently, with the help of a spatula, if
necessary spread fats or oils across the grill
surface and place the food to be cooked on this
surface.

e Whilst cooking, if required, it is possible to adjust
the temperature: a few minutes may be required for
heating or cooling down of the grill surface before
reaching the newly set temperature: the turning off
of the indicator light (9) indicates that the newly set
temperature has been reached.

When you have finished cooking, turn both knobs
to the “0 - off” position.

e If you choose to only use the front grilling zone,
you can take advantage of the back grilling zone
(which will also be hot) to keep already cooked
food hot.

e The grill surface remains hot even after being
switched off; in order to save energy, you can
therefore switch the appliance off before the
end of cooking time and continue cooking
using the remaining heat or you can use this
heat to keep already cooked food hot. The
following table provides some approximate
information.

Place the food evenly across the grill surface,
ensuring that the the food rests completely on the
grill surface.

We strongly reccomend to not cut up food on the
grill surface, but that pieces are cooked after
having already been divided into small, individual
portions.

Only turn the food once it comes away easily
from the grill surface: take care not to scratch
the cooking surface with utensils: carefully
choose kitchen equipment with rounded
edges.

O
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100




USE

WARNINGS AND ADVICE FOR THE USER:

Before or at the time of insertion, however, if the Teppanyaki remained idle for a long time is necessary

in order to eliminate any moisture absorbed by the insulating material should be dried by placing the

Teppanyaki for 10 minutes on the position of 100 °C control over the entire plate.

To use correctly remember:

eWhen using the Teppanyaki, do not leave the appliance unattended and make sure that children are
not nearby. In particular, ensure and supervise the cooking of foods that use oils and fats as highly
flammable. Danger of burns.

eDuring operation, some parts of the equipment may become hot! Do not come into contact with these
parts without appropriate personal protection.

eEven after use, the Teppanyaki remains hot for a long time; Do not place your hands or other objects in
order to avoid burns.

eAs soon as you see a crack on the surface of the heating element, immediately disconnect the unit
from the mains.

e The instructions for hobs should indicate that the device is not intended to be put into operation by
means of an external timer or a separate remote control system.

eDo not groped to modify the technical characteristics of the product, as it can be dangerous.

e Do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

e Do not use the appliance barefoot;

e The manufacturer will not be liable for any damage resulting from improper, incorrect or unreasonable
use;

eNever leave the appliance unattended while using the grill, and keep children at a safe distance. In
particular, ensure that the handles are in the correct position inwards and watch out when cooking
food with oil and fat as they are easily inflammable.

olf you should decide not to use this appliance (or replace an old model) before taking it to the shredder
will be made inoperative in the manner provided by law in the field of health protection and
environmental pollution, making harmless ones also dangerous parts , especially for children, who
may use an abandoned appliance to play.

e After having used the hob make sure that the index of the knobs is in the closed position (0).

Below is a table with some data indicative only for cooking

FOOD

°C

Fish

170°C - 180°C

Vegetables / Fruit

200°C

Meat (pork, beef, veal)

180°C - 200°C

Meat (lamb, poultry)

150°C - 180°C




CLEANING

CAUTION: before cleaning of any kind,
disconnect the appliance from the mains.

2) CLEANING TEPPANYAKI

To maintain the plate surface of the Teppanyaki
always clean and to extend the lifespan of the
appliance, it is very important to wash it after every
use with warm, soapy water, rinse, and dry
thoroughly.

Let the barbecue and all its parts cool off before
cleaning. Do not use scouring pads, abrasive
cleaners or corrosive sprays.

Never allow vinegar, coffee, milk, salt water, lemon
or tomato juice to remain in contact with the
surfaces for long periods of time.

The plate:

The teppanyaki surface: should be cleaned when it
is at a temperature in the range of approximately
50-60 °C; at this temperature, it is easier to remove
food residue. If the plate surface is cold, move the
thermostat knob (7) to 50-60 °C, if it is still hot, wait
until it has cooled down: in such a case, when you
have decided to carry out the cleaning procedure, in
order to determine the plate surface temperature,
rotate the knob thermostat (7) until the indicator light
iluminates (9) and read the indicated temperature
(figure 1), then return the knob (7) to the “0-off”
position.

Remove, with the help of a spatula, the larger
residues (select utensils with rounded edges in
order to avoid scratching the plate surface),
subsequently, wet the plate surface with a little
water mixed with washingup detergent and leave it
to soak for a few minutes in order to remove the
encrustations. Using a cloth or kitchen roll, remove
residues which have become stuck to the plate
surface and the water mixed with the detergent.

WARNING:

Rinse the plate surface numerous times using a wet
cloth and carefully dry.

If you wish to clean the plate surface between two
cooking operations, using a spatula, remove the
larger residues and place ice cubes and lemon juice
on the hot plate surface. The melting ice cubes will
soften the encrustations whilst the lemon juice will
remove the odours of the previously cooked food.
Use the spatula to remove the remaining residues.

The plate glass ceramic:

If you want to preserve the surface clean and bright,
we recommend you to use a silicone conditioner.
The use of this conditioners, prior to jam-making,
helps to protect the surface of the hob.

It is very important to clean the surface soon after
every use, when the glass is still tepid.

Do not use metallic sponges, powder abrasives or
corrosive sprays.

Depending on the dirty level we recommend:

eslights stains: it is enought the use of a moist clean
rag.

eStubborn and encrusted dirt is removed
easily with a scraper. Use it carefully now
which can cause injury.

WARNING:

- to maintain the grill in good condition after
use, it should be treated with the special
products available on the market so that the
surface always remains clean. This
procedure is necessary to prevent the
formation of rust.

- Don’t use steam jets for the equipment
cleaning.

this appliance has been designed for domestic user or similar such as:

e kitchen facilities inside shops, offices, working environments;

e farm holidays facilities;

e guest facilities in hotels, motels and other residentials environments;

e in the Bed & Breakfast.




INSTALLATION

TECHNICAL DATA FOR
INSTALLERS

Installation and maintenance listed in this
section must only be carried out by qualified
personnel.

The appliance must be correctly installed in
conformity with current law and the
manufacturer's instructions.

A faulty installation can cause damage to
persons, animals or objects, towards whom the
manufacturer cannot be held responsible.

The cut-off or automatic control devices of the
appliance can only be modified by the
manufacturer or by a duly authorized supplier.

3) INSTALLING THE TEPPANYAKI

Take the Teppanyaki out of its packaging, unpack
the various loose parts, then make sure it is not
damaged. In case of doubt do not use the
appliance and contact a qualified technician.

Packaging (cardboard, bags, expanded
polystyrene, nails...) must not be left within
children’s reach as they are potential sources
of danger.

An opening in the table top of the piece of modular
furniture must be made with the dimensions
indicated in fig. 3, making sure that the dimensions
of the space required to install the appliance are
observed (see fig. 4).

WARNING! The manufacturer will not be liable
for any damage caused by the alteration or
modification of the product or its components
during the installation. The installer will be
liable for any damages or faults occurred for
the incorrect assembly or installation. For any
damages resulting from the installation of the
product, please contact the authorized
installer

USEFUL MEASUREMENTS
(mm)
A B C D E F
282 | 482 59 59 100 min. 120

’
7 . D
7 e ."x":,,»""
L horizontal
| wooden
insert

FIG. 3

min. 120 mm, <

IMPORTANT: a perfect installation,
adjustment or transformation of the cook top
to use other gases requires a QUALIFIED
INSTALLER: a failure to follow this rule will
void the warranty.




INSTALLATION

4) SECURING THE TEPPANYAKI

To secure the teppanyaki to the worktop the

fastening clamps accompanying this booklet must

be assembled. The following procedures must be
carried out to do this:

e remove all movable parts from the teppanyaki;

e turn the appliance over taking care to place it on
a soft surface to avoid damaging the external
surfaces;

e remove the clamps "G" from the package and
install them according to the diagram in fig. 5.

After these steps have been carried out, the special

gasket that prevents liquids from leaking can be

installed. To fit this gasket correctly, please strictly
follow the directions below:

- detach the gasket strips from their support taking
care that the transparent protection remains
attached to the gasket.

- Put the gasket "E" (fig. 5) in the correct position
under the edge of the table top, so that the outer

side of the gasket fits perfectly with the external
perimeter of the worktop. The ends of the strips
must fit without overlapping.

- Make sure the gasket adheres to the countertop
evenly all around, press it down with your

fingers, then remove the protective strip of the
gasket and position the teppanyaki in the
opening made in the worktop.

- Position the hob in the hole in the unit and fasten
it in place using the appropriate screws “F” of the
fastening hooks “G” (see figure 6 for steel hob,
figure 6/A for glass ceramic hob).

- In order to prevent any accidental contact with
the bottom surface of the teppanyaki heated
during use, you must apply a separation in wood
must be inserted and fastened with screws at a
minimum distance of 120 mm from the top. (fig.
7).

WARNING:

note that the adhesive which joins the plastic
laminate to the worktop must be resistant to
temperatures of no less than 150 °C to prevent
the covering from detaching.

The installer is advised that the rear wall,
adjoining and surrounding surfaces of the
barbecue must be resistant to a temperature
of 90 °C.

120

FIG. 7

FIG. 6/A




INSTALLATION

5) ELECTRICAL CONNECTIONS

IMPORTANT: the appliance must be
installed following the manufacturer's
instructions. The manufacturer will not be
liable for injury to persons or animals or
property damage caused by an incorrect
installation.

The electrical connection must be made in
conformity with current rules and regulations.
Before making a connection, check that:

- the voltage matches the value shown on the
specification plate and the section of the wires of
the electrical system can support the load, which
is also indicated on the specification plate.

- The capacity and outlets of the electrical
installation are suitable for the maximum power
output of the appliance (see the information label
attached on the underside of the housing).

- The outlet or installation is provided with a ground
connection according to standards and provisions
currently in force. All responsibility is declined for
failure to comply with these provisions.

- If a power cord is not supplied with the appliance,
connect a cable with a suitable section to the
terminal board (see the table in paragraph 6)
keeping the ground wire longer than the lead
wires in conformity with the diagram in fig. 8.

When connection to the power circuit is made
through an outlet:

- apply to power cable "C", if not provided, a
standard plug suitable for the load indicated on
the information label. Connect the wires as in the
diagram in fig. 8 taking care to observe the
responses listed below:

letter L (phase) = brown cable;
letter N (neutral) = blue cable;
symbol ® (earth) = yellow-green cable.

- The power cord must be placed in a way that it
does not reach an temperature of 90 °C in any
position.

- To connect, do not use adaptors or switches as
they may cause false contacts resulting in
dangerous overheating.

- The outlet must be accessible after the built-in.

When connection is made directly to the power

circuit:

- place a switch between the appliance and the
circuit of an appropriate size for the load of the

11

appliance and with a minimum aperture between
contacts of 3 mm.
- Remember that the earth cable must not be
broken by the switch.
- The electrical connection may also be protected
by a high sensitivity differential switch.
It is strongly recommended that the yellow-green
earth cable provided be connected to a good earth
installation.
Before performing any service on the electrical
part of the appliance, it must absolutely be
disconnected from the electrical network.

If the installation requires modifications to
the home's electrical system or if the
socket is incompatible with the appliance'’s
plug, have changes or replacements
performed by professionally-qualified
person. In particular, this person must also
make sure that the section of the wires of
the socket is suitable for the power
absorbed by the appliance.

WARNING:

all our products are conform with the
European Norms and relative amendments.
The product is therefore conform with the
requirements of the European Directivesin

force relating to:

- compatibility electromagnetic (EMC);
- electrical security (LVD);

- restriction of use of certain hazardous

substances (RoHS);
- EcoDesign (ERP).

FIG. 8




MAINTENANCE

Before carrying out maintenance of any kind,
disconnect the appliance from the mains. All
maintenance must be carried out by authorized
personnel only.

Procedure in case of malfunction

- Before contacting your nearest Service Centre,
do the following.

- Collect data from the equipment data plate on
the bottom (model and serial number).

Attention! While waiting for resolution of the
problem, you should stop using the appliance
and disconnect it from the power supply. Do not
attempt to repair or modify the appliance in any
of its parts: in addition to voiding the
Guarantee, this may be dangerous.

6) PART REPLACEMENT .

Note: in the event the power cord is replaced,
the ground wire must be left longer than the
lead wires (fig. 9) and the instructions in the
paragraph "ELECTRICAL CONNECTIONS" must
be observed.

7) TECHNICAL SPECIFICATIONS OF
ELECTRICAL COMPONENTS

To facilitate the task of the installer a table with
component specifications is included below.

ELECTRICAL COMPONENTS OUTPUT

Name

Power (W)

Teppanyaki

2400

TYPE AND SECTION OF POWER CABLES

Type Total output of Single-phase power supply
of cable appliance 220-240V ~
HI;{;%SEF 2400 W 3X 1.5 mm? (*)
HSE"FEZ“‘E 2400 W 3X 1.5 mm?(*)
Nooprene 2400 W 3X 1.5 mm? (%)

FIG. 9




TECHNICAL SPECIFICATIONS

TEPPANYAKI
Voltage 220-240 V ~
Frequency 50/60 Hz
Total nominal power 2400 W

IF THE POWER CABLE IS DAMAGED, SHOULD BE
REPLACED BY THE MANUFACTURER OR ITS AFTER
SALES SERVICE

WARNING: MAINTENANCE MUST ONLY BE
PERFORMED BY AUTHORIZED PERSONS.
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TECHNICAL ASSISTANCE AND SPARE PARTS

Before leaving the factory, this equipment was tested and adjusted by skilled personnel so as to
guarantee the best operating results.

Original spare parts can only be found at our technical service centres and authorized stores. Every repair
or adjustment necessary thereafter must be carried out with the greatest care by qualified personnel.

For this reason we recommend you always contact the dealer you purchased it from or our nearest
service centre stating the make, model, series and type of problem experienced with the equipment. The
relevant specifications are stamped on the information label attached on the underside of the appliance
and on the label attached to the packing box. This information will allow the technician to procure the
appropriate spare parts and guarantee that the right action is taken promptly. It is recommended that you
note these specifications below so that they are readily available at all times.

LY {4
MODEL: .....oeeevveercsenssssenssisenssssensnnna
]

“Keep the Warranty Certificate or the sheet of
technical data with the Instructions Handbook during
the appliance life. It contains important technical data”

This appliance is marked according to the European directive 2012/19/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

This guideline is the frame of a European-wide validity of return and recycling on Waste Electrical and
Electronic Equipment.



AVERTISSEMENT : [I'appareil et ses composants accessibles
deviennent incandescents durant |'utilisation.
Veiller a ne pas toucher les éléments chauffants. Les enfants de
moins de 8 ans doivent se tenir a I'écart de I'appareil a moins d'étre
surveillés en permanence.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants d'au moins 8 ans et par
des personnes aux capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou manquant d'expérience et de connaissances a condition
qu'ils soient surveillés ou informés de [l'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et qu'ils comprennent les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
Aucune opeération de nettoyage et d'entretien ne doit étre effectuée
par les enfants, a moins qu'ils ne soient sous surveillance.

AVERTISSEMENT : ne pas surveiller les aliments cuisant avec des
matiéres grasses sur l'appareil peut étre dangereux et provoquer un
incendie. NE JAMAIS tenter d'éteindre un incendie avec de l'eau,
mais mettre l'appareil sur « 0-Off », puis étouffer les flammes avec
un couvercle de casserole ou une couverture antifeu.

AVERTISSEMENT : risque d'incendie - ne poser aucun objet sur la
plaque de cuisson.

Ne pas utiliser un nettoyeur vapeur pour cuisiniéres, plaques de
cuisson et fours.

Le plaques de cuisson n'est pas congu pour étre mis en fonction
par une minuterie externe ou une télecommande séparee.

AVERTISSEMENT : utiliser uniguement une protection congue par le
fabricant de l'appareil ou indiquée par ce dernier dans le mode
d'emploi comme étant appropriée a l'appareil, ou encore une
protection intégrée dans l'appareil. L'utilisation d'une protection
inappropriée peut provoquer des accidents.

AVERTISSEMENT : Surveiller le processus de cuisson. Surveiller
continuellement les processus de cuisson de courte durée.




DESCRIPTION DE L'APPAREIL

MODELE : EFX 30.1 TEPPANYAKI MODELO: YZC 32600

= -

/L ya —

. 7 v
6 7 6 7
5 Plaque chauffante partielle/totale de (A) 1200 W - (B) 2400 W

6 Bouton de commande :

position 2 (plaque totale, fig. B) ou position 1 (plaque partielle, fig. A)
7 Bouton de réglage de la température
8 Voyant indiquant que I'appareil est en fonction

9 Voyant relié au thermostat - éteint, il indique que la température voulue est atteinte

Attention : cet appareil est concu pour une utilisation domestique uniquement.

Avertissement : durant
l'utilisation, la plaque de
cuisson devient incandescente
- en éloignez les enfants !

Fig. A Fig. B

Cette plaque de cuisson est concue pour étre utilisée exclusivement pour cuisiner. Tout autre
utilisation - chauffage, par exemple - doit étre considérée comme inappropriée et dangereuse.
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UTILISATION

1) CONSEILS D'UTILISATION
DE L'APPAREIL

Cet appareil permet de cuisiner sur la plaque
chauffante totale ou partielle et de régler la
température de 0 a 250°C a l'aide du bouton du
thermostat.

e | 'appareil permet de faire griller de la viande, des
légumes, des fruits, etc. avec trés peu de matiéres
grasses (beurre, huile, saindoux, etc.). Il permet
également de garder au chaud, méme dans une
casserole, des aliments déja cuits.

e Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois,
bien nettoyer la plague de cuisson et ses
composants comme indiqué au point 2, page
6, puis faire chauffer la plague - sans rien poser
dessus - pendant quelques minutes.

e L'appareil pourrait dégager de la fumée ou des
odeurs désagréables en raison de la graisse utilisée
pour son traitement en usine. Bien aérer la piece
durant cette opération.

UTILISATION DE L'APPAREIL

Aprés avoir décidé dutiliser la plaque

partielle (avant) ﬂlil ou la plaque totale (avant et

arriere), Illll placer le bouton (6) sur la position
correspondante (figure 2). Le voyant (8) s'allumera
pour indiquer que l'appareil est allumé.

En cas d'utilisation de la seule plaque avant, la
plague de cuisson étant d'une seule piece, la
plaque arriere chauffera elle aussi (par exemple, si
la plaque avant est réglée sur 200°C, la plaque
arriere atteindra 100°C) et pourra étre utilisée pour
conserver au chaud des aliments déja cuits.

Risque de brilures ! Ne pas toucher la plaque
arriere sans protéger ses mains, en pensant
qu'elle est froide !

Un régulateur d'énergie permet d'utiliser I'appareil
sur plusieurs positions (voir fig. 1).

Il entre en fonction en faisant tourner en sens
horaire le bouton de droite (7) jusqu'a la
température voulue (de 45°C a 250°C). Un clic
indiquera l'exclusion du thermostat, la plaque
deviendra rapidement incandescente et le voyant
(9) s'allumera, puis s'éteindra lorsque la
température voulue sera atteinte. Le choix de la
température dépend du type d'aliments a faire
griller, ainsi que de leur taille et de leur teneur en
eau. Attendre que la plaque soit bien chaude puis, a
I'aide d'une spatule (au besoin, graisser ou huiler la
plaque), poser dessus les aliments a faire griller.

e Durant la cuisson, il est possible de régler la
température. Quelques minutes pourraient étre
nécessaires pour que la plaque chauffe ou
refroidisse jusqu'a atteindre la température voulue.
Le voyant (9) s'éteindra pour indiquer que la
température voulue est atteinte.

La cuisson terminée, mettre les deux boutons sur
« 0-Off ».

e En cas d'utilisation de la seule plaque avant, la
plagque arriere (qui, elle aussi, sera chaude) peut
servir a conserver au chaud des aliments déja cuits.
e La plaque de cuisson reste chaude méme
éteinte. Pour économiser de I'énergie, éteindre
I'appareil avant la fin du temps de cuisson et
utiliser la chaleur résiduelle pour poursuivre la
cuisson ou pour conserver au chaud des
aliments déja cuits. Plus avant, un tableau
fournit des informations de cuisson a titre
indicatif.

Distribuer uniformément les aliments sur toute la
plague de cuisson.

Nous conseillons de NE PAS découper les aliments
sur la plaque de cuisson, mais de les faire griller
apres les avoir divisés en petites portions
individuelles.

Retourner les aliments que s'ils se détachent
facilement de la plaque de cuisson et veiller a ne
pas la rayer (utiliser des ustensiles de cuisine
aux bords arrondis).

N\ B

250
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Fig. 1



UTILISATION

AVERTISSEMENTS ET CONSEILS D'UTILISATION

Avant ou durant la mise en fonction de I'appareil resté longtemps inutilisé, afin d'éliminer I'humidité

absorbeée par le matériau isolant, il est nécessaire de mettre toute la plaque de cuisson sur 100°C

pendant 10 minutes.

Pour une utilisation correcte de I'appareil, ne pas oublier les points suivants.

e Ne pas laisser I'appareil allumé sans surveillance et s'assurer que les enfants ne s'en approchent
pas. En particulier, surveiller la cuisson des aliments avec des matieres grasses, hautement
inflammables. Risque de bralures.

e Durant l'utilisation, certains composants de l'appareil peuvent devenir incandescents ! Ne pas
toucher ces composants sans un équipement de protection individuelle approprié.

e Méme apres utilisation, I'appareil reste longtemps chaud. Ne pas y poser les mains ou des objets
afin d'éviter des bralures.

eEn présence de fissures sur les éléments chauffants, débrancher immédiatement I'appareil du
secteur.

eLe mode d'emploi des plaques de cuisson doivent spécifier que I'appareil n'‘est pas concu pour
étre mis en fonction par une minuterie externe ou une télécommande séparée.

e Ne pas tenter de modifier les caractéristiques techniques du produit, ce qui peut étre
dangereux.

e Ne pas toucher I'appareil avec les mains mouillées ou humides.

e Ne pas utiliser I'appareil pieds nus.

e Le fabricant ne sera pas responsable des dommages dus a I'utilisation inappropriée, incorrecte ou
insensée de I'appareil.

eNe jamais laisser la plaque de cuisson sans surveillance durant son utilisation et en tenir les
enfants a distance de sécurité. En particulier, s'assurer que les manches de casserole sont
tournés vers l'intérieur et faire attention en cas d'utilisation de matiéres grasses, facilement
inflammables, pour la cuisson des aliments.

e En cas de fin d'utilisation de cet appareil (ou de remplacement d’'un ancien modéle), avant sa mise
au rebut, faire en sorte qu'il ne puisse plus fonctionner, conformément a la législation en matiére
de protection de la santé et de I'environnement, et que ses composants dangereux ne le soient
plus, notamment pour les enfants, qui pourraient utiliser un appareil abandonné pour jouer.

e Apres utilisation de la plaque de cuisson, s'assurer que les boutons sont sur « 0-Off ».

Tableau d'informations fournies a titre indicatif uniquement
pour la cuisson

ALIMENTS °C
Poisson 170°C —180°C
Fruits/Légumes 200°C
Viande (porc, beeuf, veau) 180 °C — 200 °C
Viande (agneau, volaille) 150 °C - 180°C




NETTOYAGE

ATTENTION : débrancher I'appareil du secteur
avant de le nettoyer.

2) NETTOYAGE DE L'APPAREIL

Afin que la plague de cuisson reste propre et pour
prolonger la durée de vie de l'appareil, il est
essentiel de la laver a I'eau chaude savonneuse, de

la rincer et de bien l'essuyer apres chaque
utilisation.
Laisser la plaque de cuisson et tous ses

composants refroidir avant de la nettoyer. Ne pas
utiliser de tampons a récurer, de détergents abrasifs
ou de produits corrosifs en bombe.

Ne jamais laisser longtemps du vinaigre, du café,
du lait, de I'eau salée, du jus de citron ou de tomate
sur la plague de cuisson.

Nettoyage de la plaque de cuisson

Nettoyer la plaque de cuisson lorsque sa
température est d'environ 50-60°C car cette
température facilite [I'élimination des résidus

alimentaires. Si la plaque est froide, mettre le
bouton du thermostat (7) sur 50-60°C. Si elle est
incandescente, attendre que la température
redescende. Dans ce cas, afin de connaitre la
température de la plaque, faire tourner le bouton du
thermostat (7) jusqu'a ce que le voyant (9) s'allume
et lire la température indiquée (figure 1), puis
remettre le bouton du thermostat (7) sur « 0-Off ».

A Tl'aide d'une spatule (ou d'un ustensile de cuisine
aux bords arrondis pour éviter de rayer la plaque de
cuisson), enlever les résidus alimentaires les plus
gros, puis mouiller la plaque avec un peu d'eau et
de produit vaisselle et laisser agir quelques minutes
pour pouvoir la désincruster.

AVERTISSEMENT :

A l'aide d'un chiffon ou de papier absorbant,
éliminer les résidus alimentaires et I'eau
savonneuse de la plague de cuisson. La rincer
plusieurs fois avec un chiffon mouillé et bien
I'essuyer.

Pour nettoyer la plaque entre deux processus de
cuisson, enlever les résidus les plus gros avec une
spatule, puis distribuer des glagons et du jus de
citron sur la plaque chaude. En fondant, les glagons
ramolliront les incrustations et le jus de citron
éliminera les odeurs du premier processus de
cuisson. Utiliser une spatule pour éliminer le reste
des résidus.

Nettoyage de la plaque de cuisson
verre céramique

Pour conserver la surface de cuisson propre et
brillante, passez un produit a base de silicone sur la
surface vitrée avant d'utiliser I'appareil pour le
protéger contre l'eau et la saleté. Ce film de
protection ne dure qu’un certain temps; nous vous
conseillons donc dappliquer fréqguemment le
produit.

Nettoyez la table chaque fois que vous lavez
utilisée et lorsque le verre est encore tiede.

N'utilisez pas d'éponges métalliques, de poudres
abrasives ou de spray corrosifs.

Nettoyez la table en fonction du degré de saleté:

epour les taches légéres, utilisez une éponge
imbibée d’eau.

el a saleté tenace et tenace est éliminée facilement
avec un grattoir. Utilisez-le avec précaution
maintenant ce qui peut causer des blessures.

AVERTISSEMENT :

- Afin que la plaque de cuisson reste propre et
en bon état apres utilisation, la traiter avec des
produits spéciaux, en vente dans le commerce.
Ce traitement est nécessaire pour prévenir la
formation de rouille.

- Ne pas utiliser de jets de vapeur pour nettoyer
I'appareil.

Cet appareil est concu pour une utilisation domestique ou dans une cuisine

installée, par exemple :

e dans un magasin, un bureau ou autre lieu de travail ;

e un gite rural ;

e a l'usage de la clientéle, dans un hétel, un motel ou autre structure résidentielle ;

e dans une maison d'hétes.




INSTALLATION

INFORMATIONS TECHNIQUES
DESTINEES AUX INSTALLATEURS

Seul un personnel qualifié peut effectuer les

opérations d'installation et d'entretien
répertoriées dans ce chapitre.
IMPORTANT : seul un INSTALLATEUR

QUALIFIE peut effectuer I'installation de Ia
plaque de cuisson, son réglage ou son
adaptation a I'utilisation du gaz. La non-
observation de cette regle annulera Ila
garantie.

Cet appareil doit étre installé en conformité
avec la législation en vigueur et les instructions
du fabricant.

Le fabricant ne sera pas responsable des
dommages corporels ou matériels dus a une
installation incorrecte.

Seul le fabricant ou un fournisseur agréé peut
modifier les dispositifs d'arrét ou de commande
automatique.

3) INSTALLATION DE L'APPAREIL

Sortir l'appareil de son emballage, déballer
également les pieces et accessoires, et s'assurer
que l'appareil n'est pas endommagé. En cas de
doute, ne pas utiliser l'appareil et contacter un
technicien qualifié.

Ne pas laisser les composants de I'emballage
(carton, sachets, polystyréne expansé, clous,
etc.) a la portée des enfants car ils sont
potentiellement dangereux.

Dans le plan de travail, pratiquer une ouverture aux
dimensions indiquées fig. 3 en s'assurant de
respecter les dimensions du dégagement requis
pour installer I'appareil (voir fig. 4).

AVERTISSEMENT ! Le producteur ne sera pas responsable
des dommages causés par I'altération ou la modification du
produit ou de ses composants durant [linstallation.
L’installateur sera responsable des dommages ou des
défauts découlant d’un montage ou d’une installation
incorrecte. En cas de dommage découlant de I’installation
du produit, contacter l'installateur agrée.

DIMENSIONS A RESPECTER (mm)

A B

C D E F

282 482

59 59 120 min.

horizontal
wooden
insert

min. 120 mm, 4 _

FIG. 3

Min. 650 mm

FIG. 4



INSTALLATION

4) FIXATION DE L'APPAREIL

Pour fixer I'appareil au plan de travail, monter les

pattes de fixation fournies avec ce mode d'emploi.

Pour ce faire, suivre la procédure ci-apres :
démonter toutes les pieces mobiles de

I'appareil ;

- retourner l'appareil en veillant a le poser sur une

surface souple pour éviter de I'endommager ;

- déballer les pattes « G » et les monter comme en
fig. 5.

Il est alors possible de poser le joint d'étanchéité,

qui prévient les fuites de liquide. Suivre exactement

la procédure ci-aprées pour bien le poser :

- décoller le joint d'étanchéité de son support en

veillant a ce que le film protecteur transparent reste

sur le joint ;

- bien positionner le joint « E » (fig. 5) sous le bord
du plan de travail de sorte que la tranche du joint
s'adapte parfaitement au pourtour du plan de
travail. Les extrémités du joint d'étanchéité ne
doivent pas se chevaucher ;

- s'assurer que le joint d'étanchéité adhére
uniformément tout autour du plan de travail, le
presser avec les doigts, puis retirer le film
protecteur du joint et encastrer l'appareil dans
l'ouverture pratiquée dans le plan de travail ;

- positionnez la table de cuisson dans le trou puis
fixez-la a l'aide des vis « F » des crochets de
fixation « G » (voir figure 6 pour les table de
cuisson en acier, figure 6/A pour les table de
cuisson en vitrocéramique) ;

- pour prévenir tout contact accidentel avec la
plaque de cuisson incandescente durant
l'utilisation de I'appareil, insérer et visser un
séparateur en bois a une distance minimale de
120 mm du plan de travalil (fig. 7).

AVERTISSEMENT :

L'adhésif qui relie le plastique stratifié au plan
de travail doit pouvoir résister a des
températures d'au moins 150°C pour prévenir le
décollement du revétement.

L’installateur doit savoir que le mur du fond, les
surfaces attenantes et environnantes de la
plaque de cuisson doivent pouvoir résister a
une température de 90°C.

120

FIG. 7

FIG. 6/A




INSTALLATION

5) BRANCHEMENT ELECTRIQUE

IMPORTANT : installer I'appareil selon les
instructions du fabricant. Le fabricant ne
sera pas responsable des dommages
corporels ou matériels dus a une installation
incorrecte.

Le branchement électrique doit étre réaliseé

conformément aux regles et réglementations en

vigueur. Avant de procéder au branchement,
s'assurer que :

- la tension du réseau correspond a celle qui est
indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil et
que la section des cables électriques peut
supporter la charge, elle aussi indiquée sur la
plaque signalétique ;

- la capacité et les prises de l'installation électrique
sont appropriées a la puissance maximale de
I'appareil (voir I'étiquette appliquée sous la plaque
de cuisson ;

- la prise ou linstallation électrique est mise a la
terre selon les normes et dispositions en vigueur.
Le fabriquant décline toute responsabilité en cas
de non-observation de ces normes et
dispositions ;

- si I'appareil est fourni sans le cable d'alimentation,
brancher un cable de section appropriée au
bornier (voir le tableau au point 6) de sorte que le
fil de terre soit plus long que les fils conducteurs,
comme en fig. 8.

En cas de branchement au réseau via une prise

- Monter sur le cable « C », si elle n'est pas fournie,
une fiche standard appropriée a la charge
indiquée sur l'étiquette. Brancher les fils comme
en fig. 8 en veillant a respecter les
correspondances suivantes :

lettre L (phase) = cable marron ;

lettre N (neutre) = céable bleu ;

symbole * (terre) = cable jaune-vert.

- Quelle que soit sa position, le cable d'alimentation
ne doit pas atteindre 90°C.

- Ne pas utiliser d'adaptateurs ou de commutateurs
car ils pourraient provoquer des faux contacts et,
par conséquent, une surchauffe dangereuse.

- La prise doit étre accessible apres
encastrement de I'appareil.

En cas de branchement direct au réseau

- Entre [l'appareil et le réseau, placer un
commutateur d'une taille appropriée a la charge
de I'appareil et ayant une ouverture minimale de 3
mm entre les contacts.

- Le fil de terre ne doit pas étre interrompu par le
commutateur.

- Le branchement électrique devrait également étre
protégé par un dispositif différentiel a haute
sensibilité.

Il est fortement recommandé de brancher le fil de

terre jaune-vert fourni a une bonne installation de

mise a la terre.

Avant toute intervention sur les composants

électriques de Il'appareil, ce dernier doit

absolument étre débranché du secteur.

Si l'installation électrique nécessite des
modifications ou si la prise est incompatible
avec la fiche de I'appareil, s'adresser a un
professionnel qualifié pour modification ou
remplacement. Ce dernier devra notamment
s'assurer que la section des fils de la prise
est appropriée a la puissance absorbée par
I'appareil.

AVERTISSEMENT :

tous nos produits sont conformes aux normes
européennes et aux amendements
correspondants.Le produit est donc conforme
aux exigences des Directives européennes en
vigueur en ce qui concerne :

- la compatibilite électromagnétique (CEM) ;

- la sécurité électrique (directive basse tension) ;
- la limitation de I'utilisation de certaines
substances dangereuses ;

- I'écoconception.
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ENTRETIEN

Avant toute opération d'entretien, débrancher
l'appareil du secteur. Les opérations d'entretien
doivent toutes étre effectuées par un personnel
agréé uniquement.

Procédure en cas de dysfonctionnement

- Avant de contacter votre centre de réparation
le plus proche, faire ce qui suit.

- Noter le modéle et le numéro de série indiqués
sur la plaque signalétique de I'appareil.

Attention ! En attendant que le probléeme soit
résolu, ne plus utiliser I'appareil et le
débrancher du secteur. Ne pas tenter de réparer
ou de modifier les différents composants de
I'appareil, ce qui annulera la garantie et peut
étre dangereux.

6) REMPLACEMENT DE
COMPOSANTS

Remarque : en cas de remplacement du cable
d'alimentation, le fil de terre (B) doit étre plus
long que les fils conducteurs (fig. 9) et les
instructions au point 5) BRANCHEMENT
ELECTRIQUE doivent étre respectées.

7) CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES DES
COMPOSANTS ELECTRIQUES

Le tableau ci-dessous, qui contient les
caractéristiques techniques des composants
électriques, entend faciliter la tache a l'installateur.

PUISSANCE DES COMPOSANTS ELECTRIQUES

Model

W

Teppanyaki

2400

TYPE DE CABLE ET SECTION DU CABLE D'ALIMENTATION

Type Puissance totale Alimentation monophasée
de cable de l'appareil 220-240V ~
Caoutchouc 2400 W 3x 1,5 mm? (¥

HO5 RR-F
Néoprene 2400 W 3x 1,5 mm? (¥
HO5 RN-F
Néoprene 2400 W 3x 1,5 mm? (¥
HO7 RN-F

]




CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

TEPPANYAKI

Tension

220-240 V ~

Fréquence

50/60 Hz

Puissance nominale totale

2400 W

S| LE CABLE D'ALIMENTATION EST ENDOMMAGE,

IL DEVRA ETRE REMPLACE PAR LE FABRICANT

OU SON SERVICE APRES-VENTE.

AVERTISSEMENT : SEULES DES PERSONNES
AUTORISEES PEUVENT EFECTUER L'ENTRETIEN

DE L'APPAREIL.
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ASSISTANCE TECHNIQUE ET PIECES
DETACHEES

Avant de quitter l'usine, cet appareil a été testé et réglé par un personnel qualifié afin d'en garantir les
meilleures performances.

Seuls nos centres de réparation et magasins agréés fournissent les pieces détachées d'origine. Toutes les
réparations ou modifications nécessaires doivent étre effectuées avec le plus grand soin par un personnel
qualifié.

C'est pour cette raison que nous recommandons de contacter le magasin dans lequel I'appareil a été acheté
ou notre centre de réparation le plus proche en indiquant la marque, le modeéle, le numéro de série de
I'appareil et le type de probléme rencontré. Les caractéristiques principales de I'appareil sont imprimées sur
une étiquette, appliquée sous l'appareil et sur I'emballage. Ces informations permettront au technicien de se
procurer les pieces détachées appropriées et de garantir la rapidité et la justesse de son intervention. Il est
recommandé de noter les caractéristiques ci-dessous afin de pouvoir les utiliser a tout moment.

Y (L S

NODE SERIE : oneeoeeeeeeeeeeeeeeevesseeesseessssesssssesas

« Conserver le certificat de garantie ou la fiche technique et le mode
d’emploi tout au long de la durée de vie de I'appareil.
lIs contiennent d'importantes informations techniques. »

L A DEPOSER A DEPQSER
ALALIVRAISON EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Le marquage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/CE relative aux déchets
d'équipements électriques et électroniques (DEEE).

Cette directive constitue le cadre - applicable dans I'Union européenne - du retour et du recyclage des
BN DprEcE
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AVISO: Este aparelho e as suas partes acessiveis aguecem-se
durante o uso.

E necessario ter cuidado para evitar tocar os elementos de
aquecimento. As criancas com menos de 8 anos de idade devem ser
mantidas longe a menos que nao sejam constantemente vigiadas.
Este aparelho pode ser usado por criangas acima de 8 anos de idade
e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, caso
tenham recebido supervisdao ou instrucdoes sobre a utilizagao
segura do aparelho e compreendam os perigos envolvidos.

As criangas nao devem brincar com este aparelho.

A limpeza e manutencdo de utilizador ndo devem ser feitas por
criangas sem supervisao.

AVISO: Cozinhar sem vigiar numa chapa com gordura ou éleo pode
ser perigoso e pode provocar incéndio. NUNCA tente apagar um
incéndio com agua, mas desligue o aparelho e, em seguida, cubra a
chama p. ex. com uma tampa ou um cobertor antifogo.

AVISO: Perigo de incéndio: nao coloque objetos sobre as
superficies de cozedura.

As instrucdes sobre o fogao, chapas e fornos devem indicar que
nao se deve usar um aparelho de limpeza a vapor.

As instrucdes para as chapas devem indicar que o aparelho nao se
destina a ser operado por meio de um temporizador externo ou
sistema de controlo remoto separado

AVISO: Utilize apenas protetores de chapas projetados pelo
fabricante do fogao ou indicados como adequados pelo mesmo nas
instrucbes de utilizacdo, ou protetores incorporados no
equipamento. O uso de protetores inadequados pode causar
acidentes.

AVISO: O processo de cozedura deve ser supervisionado. Um
processo de cozedura de curta duragdo deve ser controlado
constantemente.




DESCRICAO DO TEPPANYAKI

MODELO: EFX 30.1 TEPPANYAKI MODELO: YZC 32600

= -

o
~N
o

5 Elemento aquecedor "parcial-total" de (A) 1200 - (B) 2400 W
6 Botao de comando da &rea de cozedura:
(posicao 2 (total Fig. B) ativa o inteiro elemento aquecedor, posicao 1 apenas a frente (Fig. A parcial))
7 Botdo de comando da regulagao da temperatura
8 Indicador luminoso geral, indica que o aparelho esta a funcionar
9 Indicador luminoso de operacgéao ligado ao terméstato: apaga-se para indicar que se chegou a

temperatura desejada

Cuidado: este aparelho foi projetado apenas para uso pessoal doméstico.

Aviso: durante o
funcionamento, as
superficies de trabalho
da drea de cozedura

aquecem-se muito:
mantenha as criancas
longe!
O NOX e -Oee
Fig. A Fig. B

Este topo de fogao foi projetado para ser usado exclusivamente como aparelho para cozer:
qualquer outro uso (como para aquecer um ambiente) deve ser considerado improprio e
perigoso.
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1) USO E CONSELHOS
PARA O TEPPANYAKI

O aparelho Teppanyaki permite-lhe escolher se
cozer nas duas zonas da grelha, ou apenas na
parte de tras e, mediante o botdo do termostato,
também |he permite regular a temperatura entre 0 e
250 °C.

e A grelha Teppanyaki permite-lhe cozer carnes,
legumes, frutas etc... com pequenas quantidades
de gorduras vegetais (manteiga, azeite, 6leo de
coco, banha). Além de cozer, este aparelho
também pode ser usado para manter quente
alimentos ja cozidos, mesmo se ainda na panela.

e Antes de usar este aparelho pela primeira vez,
limpe-o cuidadosamente, inclusive 0s seus
componentes, da maneira especificada no Capitulo
2 a pagina 6 e, em seguida, aquega por poucos
minutos a superficie da grelha sem alimentos sobre
a mesma.

e Neste processo, este aparelho podera emitir fumo
ou odores desagradaveis (por causa da graxa
usada no processamento na fabrica que arde);
portanto, a cozinha devera estar bem ventilada
durante esta operacao.

UTILIZACAO DO APARELHO

Depois de selecionar para cozer apenas na zona

da frente da grelha Hlilll ou em toda a grelha Hlllll
coloque o botdo (6) na posigéo que deseja (figura
2). O indicador luminoso (8) acende-se a indicar
que o aparelho esta sob tensao.

Caso selecione apenas o uso da zona da frente da

grelha, como a superficie da grelha esta encostada,
também aquece-se a zona de trds da grelha (por
exemplo, caso se aquega a zona da frente da
grelha a 200 °C, a zona de tras da grelha chegara a
uma temperatura de 100 °C) e, portanto, pode ser
usada para pratos ja cozidos nao se arrefecerem.
Risco de queimadura! Nao toque a zona de tras
da grelha com as maos nao protegidas
pensando que esta fria!

O TEPPANYAKI é comandado por um regulador de
energia com varias posic¢oes (veja a fig. 1).

Para ativa-lo, rode a direita o botdo da direita (7)
até a posicao da temperatura que deseja (entre 45
°C e 250 °C), ouvira um ligeiro cliqgue que indica a
exclusédo do termostato e o elemento aquecedor
rapidamente torna-se rubro de calor, o indicador (9)
acende-se e ir4 se apagar quando se chegar ao
valor regulado. A selecao da temperatura depende
do tipo de alimento a ser cozido, do seu tamanho e
da sua quantidade de &gua. Aguarde alguns
minutos até que a grelha se aqueca bem e, em
seguida, use uma espatula, caso seja necessario
espalhar a gordura ou o éleo na inteira superficie, e
coloque o alimento a ser cozido nesta superficie.

e Durante a cozedura, caso seja necessario, €
possivel regular a temperatura: podem ser
necessarios alguns minutos para esquentar ou
arrefecer a superficie da grelha antes de se chegar
a nova temperatura regulada: o indicador luminoso
(9) apaga-se a indicar que se chegou a nova
temperatura regulada.

Quando terminar a cozedura, coloque ambos
botbées na posi¢ao de “0 - off”.

e Caso tenha selecionado para usar apenas a zona
da frente da grelha, podera aproveitar a zona de
tras da grelha (que também se aquece) para
manter quentes alimentos ja cozidos.

e A superficie da grelha permanece quente
mesmo depois de desligada; portanto, para
economizar energia, pode desliga-la antes do
fim do tempo de cozedura e continuar a cozer
com o calor restante, ou usar este calor para
manter quentes alimentos ja cozidos. Na
seguinte tabela ha informacées indicativas.
Coloque o alimento bem distribuido sobre a inteira
superficie da grelha, assegure-se que o alimento
permanece inteiramente sobre a superficie da
grelha. .

E aconselhavel NAO cortar alimentos diretamente
sobre a superficie da grelha, mas cozé-los ja
cortados em por¢des individuais.

Vire os alimentos apenas quando se soltar
facilmente da superficie da grelha: tenha
cuidado para nao arranhar a superficie de
cozedura com utensilios: escolha
cuidadosamente utensilios de cozinha com
beiras arredondadas.
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AVISOS E CONSELHOS PARA O UTILIZADOR:

Antes ou no momento de ativar o Teppanyaki, caso o mesmo tenha permanecido muito tempo sem

ser usado, para eliminar toda a humidade absorvida pelo material isolante, sera necessario coloca-

lo a funcionar por 10 minutos na posicao de 100 °C para o inteiro elemento aquecedor para enxuga-
lo.

Para um uso correto, lembre-se

e Quando usar o Teppanyaki, nao deixe de vigiar o aparelho e assegure-se que ndo ha criancas nas
proximidades. Designadamente, vigie e supervisione a cozedura de alimentos caso use dleo ou
gordura, que sao altamente inflamaveis. Perigo de queimaduras.

e Durante o funcionamento, algumas partes do equipamento podem se aquecer! Nao toque estas
partes sem protecao pessoal adequada.

e Mesmo depois do uso, o Teppanyaki permanece quente por muito tempo. Ndo coloque as maos
nem qualquer objeto sobre o mesmo para evitar queimaduras.

e Assim que notar uma rachadura na superficie do elemento de aquecimento, desligue
imediatamente o aparelho da corrente elétrica.

e As instrucoes para as chapas devem indicar que nao foram projetados para funcionar mediante
um temporizador externo ou um sistema de controlo remoto separado.

e Nao altere nem mude as caracteristicas técnicas do aparelho, porque seria perigoso.

e N3o toque o aparelho com as maos ou os pés molhados;

e Nao use o aparelho descalco;

e O fabricante exime-se da responsabilidade por qualquer dano resultante de uma utilizacao nao
adequada ou incorreta;

e Nunca deixe de vigiar o aparelho ao usar a grelha, e mantenha as criancas a um distancia segura.
Designadamente, assegure-se que as pegas estao em posicoes corretas, para dentro, e tenha
cuidado ao cozer alimentos com dleo ou gordura que sao facilmente inflamaveis.

e Caso decida nao usar mais este aparelho (ou substituir um modelo velho), antes de elimina-lo,
retire-o do funcionamento da maneira determinada pela lei relativamente a protecao da saude e
contra a poluicado do meio ambiente, desative as partes que podem ser perigosa, sobretudo para
as criancas, que podem brincar com o aparelho abandonado.

e Depois de terminar o uso da chapa, assegure-se que o indicador dos botoes esta na posicao de
fechado (0).

A seguinte tabela apresenta alguns dados indicativos apenas
para a cozedura

ALIMENTO °C
Peixe 170 °C—-180°C
Legumes/frutas 200 °C
Carnes (de porco, de vaca, de vitelo) 180 °C — 200 °C
Carnes (de cordeiro, de aves) 150 °C - 180 °C




LIMPEZA

CUIDADO: antes de qualquer operacdo de
limpeza, desligue o aparelho da corrente
elétrica.

2) LIMPEZA DO TEPPANYAKI

Para manter a superficie do elemento aquecedor do
Teppanyaki sempre limpa e alongar a vida util do
aparelho, é muito importante lava-lo depois de cada
uso, com agua quente e ensaboada, enxagua-lo e
enxugé-lo cuidadosamente.

Aguarde a grelha e todas as suas partes
arrefecerem antes de limpa-las. Nao use esfregdes
e produtos de limpeza abrasivos, nem sprays
COrrosivos.

Nunca deixe por muito tempo vinagre, café, leite,
agua salgada ou sumo de limdo ou tomate em
contacto com as superficies.

O elemento aquecedor:

A superficie do Teppanyaki deve ser limpa com
uma temperatura de aproximadamente 50-60 °C;
com esta temperatura é mais facil retirar os
residuos de alimentos. Caso a superficie do
elemento aquecedor esteja fria, coloque o botdo do
termostato (7) entre 50 - 60 °C; caso ainda esteja
quente, aguarde arrefecer até esta temperatura:
neste caso, para verificar se a temperatura do
elemento esta correta antes de limpa-lo, rode o
botdo do termostato (7) até o indicador luminoso
acender-se (9) verifique a temperatura indicada
(figura 1) e, em seguida, volte o botdo (7) a posigao
de “0-off”.

Com a ajuda de uma espatula, retire os residuos
maiores  (selecione utensilios com  beiras
arredondadas para evitar arranhadelas na
superficie do elemento aquecedor), em seguida,
humedeca a superficie do elemento aquecedor com
um pouco de agua misturada com detergente para
louca e deixe enxaguado alguns minutos para as
incrustacdes soltarem-se.

AVISO:

Para retirar os residuos grudados na superficie do
elemento aquecedor use um pano ou papel de
cozinha e &gua misturada com detergente.
Enxague a superficie do elemento aquecedor varias
vezes com um pano molhado e enxugue
cuidadosamente.

Caso queira limpar a superficie do elemento
aquecedor entre duas operacoes de cozedura, use
uma espatula para retirar os residuos maiores e
coloque cubos de gelo e sumo de limao sobre a
superficie quente do elemento aquecedor. Ao
derreterem-se os cubos de gelo as incrustacdes
amolecem, e o sumo de limdo remove o cheiro do
alimento precedentemente cozido. Use uma
espatula para retirar os residuos restantes.

A placa vitroceramica

Para manter a superficie limpa e brilhante €

recomendado o uso de um condicionador com

silicone. Aplicar um condicionador antes do uso

ajuda a manter a superficie da placa protegida. E

muito importante limpar a superficie imediatamente

apos o uso, enquanto o vidro esta quente. Nao use

esponjas metdlicas, pos abrasivos ou aerossoéis

COrrosivos.

Dependendo do grau de sujeira, recomenda-se 0

seguinte:

e Manchas leves: basta limpar com um pano limpo
e umida.

e Sujeira teimosa e incrustada € removida
facilmente com um raspador. Use com cuidado
agora o que pode causar ferimentos.

AVISO:

- para manter a grelha em bom estado depois de
a usar, deve-se trata-la com produtos
especificos disponiveis no mercado, para a
superficie permanecer sempre limpa. Este
procedimento é necessdrio para evitar a
formacéao de ferrugem.

- Nao use jato de vapor para limpar este

equipamento.

este aparelho foi projetado para utilizacao domeéstica ou similar, designadamente:

e cozinhas em lojas, escritorios, ambientes de trabalho;

e estabelecimentos de turismo rural;

e instalacoes para hospedes em hotéis, motéis e outros ambientes residenciais;

e alojamentos domiciliares.




INSTALACAO

DADOS TECNICOS PARA 0OS
TECNICOS DE INSTALACAO

E necessdrio que as operagdes de instalacdo e
manutencao apresentadas nesta secao sejam
efetuadas apenas por pessoal qualificado.

IMPORTANTE: é necessario um TECNICO
DE INSTALACAO QUALIFICADO para a
instalar, regular ou transformar o fogao para
usa-lo com outro tipo de alimentacdo: caso
se desobedeca esta regra, a garantia nao
sera mais valida.

E necessdrio instalar este  aparelho
corretamente em conformidade com a lei em
vigor e as instrucées do fabricante.

Uma instalacdo incorreta pode causar danos
pessoais, a animais e matérias, relativamente
aos quais o fabricante nao pode ser
considerado responsavel.

Os dispositivos de suspensao de corrente ou de
comando automdtico do aparelho podem ser
modificados apenas pelo fabricante ou por um
fornecedor devidamente autorizado.

3) INSTALACAO DO TEPPANYAKI

Retire o Teppanyaki da embalagem, desembale as
varias pecas soltas, assegure-se que ndo estdo
danificadas. Em caso de duvida nao use o aparelho
e contacte um técnico qualificado.

E necessdrio ndo deixar o material de
embalagem (cartolina, sacos, poliestireno
expandido, pregos ...) ao alcance de criancas,
porque sao fontes potenciais de perigo.

E necessario efetuar uma abertura na tampa do
mével do mobiliario modular com as medidas
indicadas na fig. 3, assegure-se que as medidas
dos espacos necessarios para instalar o aparelho
sao obedecidas (veja a fig. 4).

AVISO! O fabricante nao se responsabiliza por quaisquer
danos causados pela alteracdo ou modificacdo do produto
ou dos seus componentes durante a instalagdo. O
instalador sera responsavel por quaisquer danos ou
avarias que ocorram devido a montagem ou instalacdao
incorreta. Para quaisquer danos resultantes da instalacao
do produto, contacte o instalador autorizado.

MEDIDAS A RESPEITAR (mm)

A B

C D E F

282 482

59 59 100 min. | min. 120 mm

horizontal
wooden
insert

min. 120 mm,_ 4

FIG. 3




INSTALACAO

4) FIXACAO DO TEPPANYAKI

Para prender o Teppanyaki no tampo da mével sera

necessario montar os grampos fornecidos com este

folheto, da seguinte maneira:
retire todas as partes
Teppanyaki;

- emborque o aparelho com cuidado e coloque-o
sobre uma superficie macia para evitar danos
nas superficies externas;

- retire os grampos "G" da embalagem e instale-os
da maneira indicada no diagrama da fig. 5.

Depois destas operacoes, podera instalar a junta

que evita vazamento de liquidos. Para encaixar

corretamente esta junta, obedeca rigorosamente as
seguintes determinagdes:

- solte as tiras da junta do respetivo suporte com
cuidado para a protecao transparente permanecer
presa a junta.

- Coloque a junta "E" (fig. 5) na posicao correta, em
baixo da beira do tampo do mével, de maneira
que a parte exterior da junta se encaixe
perfeitamente no perimetro externo do topo do
mével. E necessario que as extremidades das
tiras encaixem-se sem se sobreporem.

amoviveis do

- Assegure-se que a junta adere de maneira
uniforme ao redor de todo o tampo do movel,
pressione-a para baixo com os dedos e, em
seguida, retire a fita protetora da junta e posicione
o Teppanyaki na abertura feita no tampo do
movel.

- Coloque a placa na abertura do movel e bloqueie
a mesma com os parafusos “F” dos ganchos “G”
(ver figura 6 para placas de aco, figura 6/A
para placas de vitroceramica).

- Para evitar qualquer contacto acidental com a
superficie da grelha aquecida durante o uso, é
necessario colocar e prender com parafusos uma
separacao de madeira pelo menos a 120 mm de
distancia do tampo (fig. 7).

AVISO:

note que é necessario o adesivo que fixa o
laminado plastico no tampo do movel ser
resistente a pelo menos 150 °C para evitar que a
cobertura se solte.

Avisamos o técnico de instalacao que é
necessdrio a parede traseira, e as superficies
proximas e ao redor da grelha serem resistentes
a 90 °C de temperatura.

120

FIG. 7

FIG. 6/A




INSTALACAO

5) CONEXOES ELETRICAS

IMPORTANTE: é necessario instalar este
aparelho em conformidade com as
instrucées do fabricante. O fabricante
exime-se de responsabilidades por danos
pessoais, a animais ou materiais causados
por uma instalacao incorreta.

E necessdrio que as conexdes elétricas sejam
em conformidade com as regras e reqgulamentos
em vigor. Antes de efetuar uma conexao, verifique:

- se a tensao corresponde ao valor indicado nas
especificagbes do elemento aquecedor e a
espessura dos cabos do sistema elétrico podem
suportar a carga, também indicada nas
especificacdes do elemento aquecedor.

- Se a capacidade e as tomadas da instalacdo
elétrica sdo adequadas para o fornecimento
maximo de energia do aparelho (veja a placa de
informacdes presa na parte inferior do invélucro).

- Se a tomada ou instalagao dispée de uma ligagao
a terra em conformidade com as normas e
provisdbes em vigor no momento. Exime-se de
qualquer responsabilidade caso se deixe de
cumprir estas normas.

- Caso com este aparelho ndo seja fornecido com
cabo de alimentagcdo elétrica, ligue a placa de
terminais um cabo de espessura adequada (veja a
tabela do paragrafo 6) com um cabo da ligacado a
terra mais comprido do que os cabos condutores,
da maneira apresentada no diagrama da fig. 8.

Caso a conexdo ao circuito elétrico seja por
uma tomada:

- no cabo de alimentagdo "C", caso nao seja
fornecida uma ficha, ligue uma ficha standard
adequada para a carga indicada na placa de
informagdes. Ligue os cabos da maneira
apresentada no diagrama da fig. 8, preste atencéo
para obedecer as seguintes indicagdes:

letra L (fase) = cabo castanho;
letra N (neutro) = cabo azul;

simbolo = (terra) = cabo amarelo/verde.

- E necessario posicionar o cabo de alimentagéo de
maneira que nao chegue a temperatura de 90 °C
em qualquer posigao.

- Para a conexdao, ndo use adaptadores ou
interruptores  porque 0Ss mesmos causam
contactos falsos que levam a aquecimento
excessivo perigoso.

E necessario haver acesso a tomada depois de
montada.

Caso a conexao seja diretamente no circuito elétrico:

- entre o aparelho e o circuito monte um interruptor
de dimensao adequada para a carga do aparelho
e com uma abertura minima de 3 mm entre os
contactos.

- Lembre-se que a ligacdo a terra ndo deve ser
seccionada por um interruptor.

- A conexao elétrica também pode ser protegida por
um interruptor diferencial de sensibilidade.

E vivamente recomendado ligar o cabo terra

amarelo/verde fornecido a uma boa ligagéo a terra.

Antes de efetuar qualquer operacao de

assisténcia na parte elétrica do aparelho, sera

absolutamente necessario desliga-lo da rede

elétrica.

Caso sejam necessarias modificacées no
sistema elétrico doméstico ou a tomada
seja incompativel com a ficha do aparelho,
estas modificacoes ou substituicoes devem
ser efetuadas por um técnico qualificado
profissionalmente. Este técnico devera
assegurar-se  particularmente que a
espessura dos cabos da ficha é adequada
para a poténcia absorvida pelo aparelho.

AVISO:

todos o0s nossos aparelhos sdo em

conformidade com as Normas Europeias EN

60335-1, EN 60335-2-6 e as respetivas emendas.

Este aparelho atende a todos os requisitos das

Diretivas Europeias:

- CEE 2004/108/CE relativamente a
compatibilidade eletromagnética.

- CEE 2006/95/CE relativamente a seguranca
elétrica.

- CEE 2011/65/UE sobre a restricao do uso de
determinadas substancias perigosas.

- Regulamento (UE) N.2 66/2014 suplemento da
Diretiva 2009/125/EC.

- Normas EN 60350-2.




MANUTENCAO

Antes de efetuar qualquer tipo de operacao de
manutencéo, desligue o aparelho da corrente
elétrica. E necessdrio a manutencdo ser
efetuada apenas por pessoal autorizado.

Procedimento em caso de mau funcionamento.

- Antes de contactar o vosso Centro de
Assisténcia mais proximo:

- Tenha a mao os dados da placa de
identificacao do elemento aquecedor situada na
sua parte inferior (modelo e numero de série).

Atencdo! Enquanto aguarda a solucdo do
problema, deve parar de usar o aparelho e
deixa-lo desligado da alimentacao elétrica. Nao
tente reparar ou modificar qualquer parte do
aparelho: além da Garantia ndo ser mais valida,
pode ser perigoso.

6) SUBSTITUICAO DE PECAS.
Observacao: caso o cabo de alimentacao seja
substituido, sera necessario o cabo de ligacdo
a terra (B) ser mais comprido do que o cabos
condutores (fig. 9) e obedecer as instrugcoes do
pardgrafo "CONEXOES ELETRICAS".

7) ESPECIFICACOES TECNICAS
DOS COMPONENTES ELETRICOS

Para facilitar as tarefas do técnico de instalacao, a
seguir ha uma tabela com as especificacoes dos
componentes.

COMPONENTES ELETRICOS DA ALIMENTACAO

Nome

Poténcia

Teppanyaki

2400

TIPO E ESPESSURA DOS CABOS DE ALIMENTACAO

Tipo Poténcia total do Alimentacao elétrica

de cabo aparelho monofasica 220 — 240 V ~
Borracha 2400 W 3 X 1,5mm? (*)

HO5 RR-F

Neopreno 2400 W 3 X 1,5mm? (*)

HO5 RN-F

Neopreno 2400 W 3 X 1,5mm2 (*)

HO7 RN-F




ESPECIFICACOES TECNICAS

TEPPANYAKI

Tenséo 220-240 V ~

Frequéncia 50/60 Hz

Poténcia nominal total 2400 W

CASO O CABO DE ALIMENTACAO DANIFIQUE-SE,
DEVERA SER SUBSTITUIDO PELO FABRICANTE OU

PELA SUA ASSISTENCIA POS VENDAS.

AVISO: E NECESSARIO A MANUTENCAO SER
EFETUADA APENAS POR PESSOAL AUTORIZADO.

11




ASSISTENCIA TECNICA E PECAS DE REPOSICAO

Antes de sair da fabrica, este equipamento foi submetido a ensaios e regulado por pessoal competente
para garantir os melhores resultados no funcionamento.

Apenas 0s nossos centros de assisténcia técnica e as lojas autorizadas dispdem de pecgas de reposi¢ao
originais. Sera necessario que todas as reparagdes e regulagcdes sucessivas sejam efetuadas com os
maximos cuidados e por pessoal qualificado.

Por este motivo, aconselhamos sempre contactar o Concessionario onde comprou o aparelho ou o
nosso Centro de Assisténcia mais préximo, e especificar a marca, o modelo, 0 nUmero de série e o tipo
de problema do seu aparelho. Os dados relevantes estdo indicados na placa de informacdes que ha
na parte inferior do aparelho e na etiqueta aplicada na caixa de embalagem. Estas informacdes
permitem que o assistente técnico providencie as pecas de reposicdo adequadas e garantem uma
assisténcia rapida e especifica. Aconselhamos a transcricdo destes dados de modo que 0s mesmos
estejam sempre a disposigéo.

MARCA ..coooeerrrenmssmeessesssssssssssseessssessss
LV To] o] =1 F
N2 DE SERIE: wevvvrreersseesssseeessessssssssssseeees

“Mantenha o certificado de garantia ou a ficha dos dados técnicos
junto com o manual de instrucoes durante a vida util do aparelho.
Contém dados técnicos importantes”

Este aparelho estd marcado em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/EC relativa aos residuos
de equipamentos elétricos e eletrénicos (REEE).

Estas orientacdes sdo o quadro de uma validade em toda a Europa da devolugédo e da reciclagem dos
residuos de equipamentos elétricos e eletronicos.
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NMPOEIAOMNOIHZH: H ouokeury kal Ta TTPOCPRACIUG PEPN TNG
BepuaivovTal Kata Tn Xpnon.

Oa TPETTEl va ANQOEi JEPIUVA WOTE VA ATTOPUYETE VO AKOUUTTAOETE
Ta Beppaivopeva otoixeia. Maidid KATw Twv 8 e€Twv TIPETTEl VA
dlatnpouvTal JOKPIA, EKTOG AV ETTOTITEUOVTAI OUVEXWG.

AuUTA N CUoKeun UTTOPEI va XpnoiuoTroinBei atmd Taidid nAIkiag avw
TWV 8 €TWV Kal ATTO ATOUA HJE MEIWMEVEC OWHATIKES, AIOONTNPIOKES
N OlavONTIKEG IKAVOTNTEG N EAAEIYPN EMTTEIPIOG KAl yvwong, av
ETTOTITEUOVTAI ) TOUC £XOUV O0BEi OONYIiEC OXETIKA PE TNV ACQPAAN
XPNON TNG OUCKEUNG KAl va £€XOUV KATAVONOEl TOUG EUTTAEKOUEVOUG
KIvOUVOUG.

Ta Tmaidid dev TrpéTTel va Traifouv he TN ocuokeur. Kabapiopog Kal
ouvTrpnon ogv Ba TTPETTEN va yivovTal aTro TTaIdIG XwpPig eTTiBAsWnN.

NMPOEIAONMOIHZH: Mayeipepa xwpic TTapakoAoubnon o€ €oTia e
ANiTTog 1 Aad1 pTTopei va e€ival €TMKiVOUVO KOl va TTPOKAAECE!
TTupkayid. NMOTE pnv 1TpooTTabrocTe va OPRNOETE TTUPKAYIA WE
VEPO, AAAQ QTTEVEPYOTTOINOTE TN CUOKEUN KOl OTN OUVEXEIQ KAOAUWTE
TN @AOYQ TT.X. ME Eva KATTAKI ) hIa TTUPipaxn KouBEpTa.

NMPOEIAOMNOIHXZH: Kivduvog Trupkayldg: MNV  atmoOnKeUeTe
QVTIKEIMEVA OTIG ETTIPAVEIEG YNOiUATOG.

gV XPNOIUOTTOIOUV HIa Jovada KaBapiopou Je aTud JeE @oupvo, TO
MayEIPEUA POUPVOUG Kal TA TTATWHATA.

TO TTEQIO PAYEIPEUATOG DEV £XEI OXEDIAOTEI VIO VA AEITOUPYEI PE Eva
ECWTEPIKO XPOVODIOKOTITA I ME €va ATTOMOKPUOMEVO oUOThUA
eNEyXOU.

NMPOEIAONOIHZH: XpnoiyoTtrolgite yévo cuoTApATa QOQOAAEIag
EOTIWV TTOU £XOUV OXEDIOOTEI ATTO TOV KATAOKEUQOTH TNG OUOKEUNG
MAYEIPEPATOG 1 TTOU QAVOAE@EPOVTAlI ATTO TOV KATAOKEUAOTH TNG
OUCKEUNG OTIGC 00nyieg Xpnong wg KAataAAnAa 1 auta Trou
EvowpatwvovTal  oTn  ouokeurp. H  xprion  akatdAAnAwv
OUOTNMATWY Ac@AAEiag ITTOPET VA TTPOKAAETEI ATUXNMATA.

NMPOEIAOMNOIHZH: H diadikacia payeipéuarog  TIPETTEL VA
eroTrreveTal. Mia BpaxutrpdBeoun d1adIkaoia HAYEIPEUATOC TTPETTE
VQ ETTOTITEVETAI CUVEXWCG.




TEPPANYAKI NEPIrPA®H

MONTEAO: EFX 30 TEPPANYAKI MONTEAO: YZC 32600

= -

o
~N
o

5 MAGka payelipéuaTog "uePIK-oOAIKA" (A) 1200 - (B) 2400 W
6 EmmAoyéag eAéyxou {wvng PayeIpéPaTog:
(o€ 6An Tn Cwvn B¢on 2 (oAikA EIk. B) ) 6éon 1, pévo 1o TpdaBio TpuAua (Eik. A pepikn)
7 EmiAoyéag puBuiong Bepuokpaaciag
8 EvOeIKTIKO QWTAKI YEVIKNG AsiToupyiag, deixvel 0TI N povada BpiokeTal o€ AsiToupyia
9 EvOeIKTIKO QwTAKI ouvdedePEVo 0TO BepUOOTATN: OTAV ORNVEl, deixvel OTI n emBuPNTr Beppokpaacia

EMTEUXONKE

lMpoooxn: n ocuokeun aur £xeI oxedIAOTEI HOVO yIa TTPOCWITIKI) OIKIAKN Xprion.

lposidomoinon: kara tn
diapkeia tng Asiroupyiag
ol EMIPAvVEIES EpyaATiag
mg meploxng
uaysipéuarog Kalioravrai
MOAU {OTEG: KpATHOTE TA
maidid pakpid!

Fig. A Fig. B

Aurn n Kopu@aia oUOKeUn €x&l OXEOIAOTEI yia va XPNOIMOTTOIEITAI QITOKAEIOTIKA WS OUOKEUN
Mayeipéuarog: omoiadnmore dAAn xpnon (6mwg Oépuavon xwpwv) TPEMEI va Bswpeital
akaraAAnAn kai mikivéuvn.



XPHzH

1) XPHZH KAl ZYMBOYAEZ
MNA TO TEPPANYAKI

H ouokeunn Teppanyaki cag TTpoo@épel TNV €TAOYNA
MayeipéuaTog Kal aTig 800 {wveg Ynoipatog A pévo otnv
miow {wvn Kal PE TN XPAon €vog  €TMAoyéa  ToOu
BeppoaTdrn, oag eMTPETTEl VO pubuiceTe TN Beppokpaaia
peTagu 0 kar 250 ° C.

e H oxdpa Teppanyaki cag emTPETTEl va PAYEIPEUETE TO
Kp€ag, Ta Aayxavikd, Ta @pouUTa, KTA ... XPNOIUOTTOIWVTAG
MIKPEG TTOOOTNTEG QUTIKWV AITTWV (BoUltupo, AGdI, A&dI
Koko@oivika, Aapdi. EKT6¢ at1rd TO payeipeya, n OUOKEUN
uTTOpPEl £TTioNG va XpnoigotroinBei yia va diatnpei {e0To
NON payeipePévo @aynTo, Kabwg Kal TPOPINa aKOPa OTa
payeipiké okeun.

e [lplv XPNOIMOTIOINCETE TN CUCKEUN YIG TTPWTN Qopd,

KaBapioTe TIPOOEKTIKG ™ OuUoKeun,
OUMTTEPIAQUPBAVOUEVWY  TWV  €LapTNUATWY  TNG, OTTWG
dleukpivigeTal oTO0 Kepdhaio 2 om oehida

6, akoAoUBwg, yia HEPIKG AeTTTd, Oepudvete TNV Gdela
EM@AVEIQ YNOIPATOG XWPIG TPOPINA TTAVW TNG.

e Kard Tn didpKkela auTAG TNG TTEPIOOOU N CUOKEUN
MTTOpEl va eKTTEPWEl KATTVO 1} dUCGPEDTEG OOPEG (AOYW
TNG Kauong Tou YpAoou TIOU XPNOIMOTToINBNKE OTO
EPYOOTAOIO €TTECEPYATIAG TNG OUOKEUNG), OTIOTE TO
OwpaTIO TTPETTEl Va agpideTal KaAG KaTd Tn SIdpKEIa TNG
Aermoupyiag Tng.

XPHZH THZ 2YZKEYHZ

AQoU €TTIAECETE VO POYEIPEWETE |rc')vo otnv Tpécdia

{wvn ynaoipgatog o€ 6An TN {Wwvn Ynoiparog,
oTpéYTe ToV e€mmAoyéa (6) oTnv €mBuunTr Béon (sIKOvVa
2). To Gvapua TnG evOEIKTIKAG Auxviag (8) deixvel 611 n
OUOKEUR TPOYODBOTEITAl.

Av €TTIAECETE VA XPNOIPOTTOINCETE POVO TNV TTPOOBIa CWivn
ynoiyatog, AOyw TNG OUVEXEIDG TNG  ETTIPAVEIAG
ynaoigartog, n Tiocw ¢wvn ynoipatog Ba BeppavOei kI auth
(ylo  TTapdderypa, av n  mpoclia fwvn Wnaoiparog
Beppaivetar otoug 200°C, n miow Cwvn Ba @Bdoel o¢
Beppokpacia  100°C) kar  pPTTOpPEl  OUVETTWG  va
XpnoipgotroinBei yia va kpatioel e0TO TO WAYEIPEUEVO
@aynto.

Kivbuvog eykaupartog! Mnv ayyilete Tnv micw Jwvn
PYNoiJaTOog ME ATTPOCTATEUTA XEPIa VouifovTag 6Tl Ba
gival kpua!

To TEPPANYAKI eAéyxetal amd éva puBuioTh evépyeiag
TTOAATTAWY B€aewv (BAETTE €Ik, 1).

H evepyotroinon Tou yivetal e Oe€IOGTPOPN TTEPITPOPN
Tou d¢glou etmhoyéa (7) otnv emBuunTh B€on (amo 45°C
€wg 250°C) yia Tnv €mBOuuNTA BepuoKpaaia, TTPayuaT Ba
avTiAngBeite  éva  eAa@pU  KAIK  UTTOOEIKVUEI  TOV
ATTOKAEIONO TOu BegppooTtdtn, n Ot TAGKa Ba  yivel
ouvTopa dIATTUPN, TO EVOEIKTIKO QWTAKI (9) Ba avayel yia
va opnoel étav emTeuxOei n kaBopiopévn Tiun. H emiAoyn
NG Beppokpaciag eEaptdTal amd 70 €i00G TOU TPOYilUOU
TTou B€AETE va payelpéWeTe, TO PEYEBOG TOu KAl TNV
TTEPIEKTIKOTNTA TOU o€ vePO. lMepiyévete Aiya AeTTTd £wg
6tou n oxdpa BeppavOei KaAd, oTn OUuvEXeEld, HE TN
Bonbeia piag ommdrouAag, €dv gival aTTapaiTnTo, GALiYTE
N oxdpa pe Nitrn } EAaia Kal TOTTOBETAOTE TO PaAynTd TTOU
Ba payeipéwete o€ auTh.

e Kard 71O payeipepa, av ammaiTeiTal, MTTOPEITE  va
pubuicete TN Bepuokpacia: PEXPI TNV ETTTEUEN TNG
TeBeicag Bepuokpaciag PTTOPEl va XPEIAOTOUV HEPIKA
AeTITG avaykaia yia Tnv TepaITépw BE€puavan r wuén tng
em@avelng. To ofAoIyo TnG evOEIKTIKAG Auyviag (9)
utTodNAWVEl OTI £X€I €TITEUXOEi N vEéa TeBeioa TIUN.

Otav TeAeIWOETE TO paAyeEipePa, yupioTe Kkal Toug OUOo
emAoyeig otn B€on “0 - off”.

e Edv emAEEETE va xpNOIPOTIOIRCETE PHOVO TNV TTPOCBIa
{wvn yYnoiyatog, PTTOPEITE va eTTw@EANOeiTe amd Tnv
Tiow Cwvn (n otToia Ba gival €TTiong {€oTn) yia va KPaATaeEl
CeoT6 TO RAON PAYEIPEPEVO GAyNTO.

e H emipdveia payeipéParog Tapapével JeOTH aKOMA
Kal HeTd To oBRoipo. Npokelpévou va e0IKOVOUROETE
EVEPYEIN, NTTOPEITE VO OBAOCETE Tr) GUOKEUN TTPIV ATTO
TO TEAOG TOU XpOVOU MaYEIPEPATOG ouvVEYXi{ovTag TO
Hayegipgpa XPNOIMOTTOIWVTAG TO utréAoITro
0epudTNTAG | UTTOPEITE VO XPNOIPMOTTOINCETE QUTA TH
OeppéTNTA  VYIa va diarnpeital {eoté TO  RAdN
payeipepévo @aynté. O TTapaKATW TrivaKAg TTOpPEXE]
HEPIKEG KATA TTPOOEYYIOT TTANPOPOPIEG.

TomoBetioTe TO  QAYNTO OpoIdPopPa o€ OAn TNV
EMPAVEIQ YayEIpEPATOG, diacpaAifovtag OTI N To Gaynto
OKOUMTTAEI TTARPWG OTNV ETTIPAVEIQ.

>ag oupBouAetoupe va MH kéBete Ta TpéQIUa Ot
eubeiag Tavw oTn oXapa, aAAd va Ta payelpeUETe a@ou
Ta £XETE 0N TEPOAXIOEI PE PIKPEG, OTOUIKEG PEPIDEG.

Na yupilete To TPO@IPO pOVO 6TAV QUTO ATTOCTTATAI
€UKOAO aT1ré TNV EMIQAVEIA PAYEIPEPATOG: TTPOCESTE
va PNV Xapdgete ue KOUudIvVIKA epyaAcia Tnv emi@daveia
Hayeipéparog. Na  emiAéyere  TAVTA  KOUJIVIKA
epyaAcia pye oTpoyyuAepéva dxﬁa.

N\ B
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XPHzH

NMPOEIAOINOIHZEIX KAl *YMBOYAEZ A TO XPHXTH:

Mpiv i kara tn onyun ng eiIocaywyns i av ro Teppanyaki mapéusive adpavég yia ueydaAo xpoviko

diaoTnua sivar amrapairnto, mpokeiuévou va e§aleipBsi Tuxov vypaagia mou amoppoPrbnke amoé ro

MOVWTIKO UAIKG, Ba mpémel va §npaiveral tomroBsTwvrag o Teppanyaki yia 10 Asmrra orn 0éon 100°C

TOU PpUBUIOTH, O€ 0AN TNV TAdKA.

rNa cworn xpnon va Buudoare:

e Orav xpnoiuorroigite o Teppanyaki, unv aQHVETE TN CUOKEUN XWPIS emITipnon kai BeBaiwbeire ori
ra maidia dev givar g Kovrivl) amootaon. EidSIKOTepa, eMOTTEUOTE TO PAYEIPEUA TWV TPOPIUWY HE
xpnon gAdiwyv kai Airrwv e1reidn givar oAU eUpAskra. Kivouvocg sykauudrwy.

eKara tn Asitoupyia, opiouéva pépn Tou e§0TTAIOCHOU UTTOPOUV va KaraoTouv kaurd! Mnv épxeore o€
AP NE aQUTA Ta uEPN XwWPIS TNV KATAAANAN TTPOCWITIKA TTPpOoOTATId.

e AKOuN kai pyera tn xpnon, ro Teppanyaki mrapauével {010 yia ugydAo xpoviko oiaornua. Mnv
TOTTOOETEITE TA XEPIA OAC 1) AAAA AVTIKEIUEVA YIA va ATTOQUYETE TA EYKAUMATA.

o MOAIc Oceite pIa pwyuny OoTnV EMIPAVEIA TOU BgpuUAVTIKOU OTOIXEioU, ATTOOUVOECTE ANECWS TN
OUOKEUN Ao 10 NAEKTPIKO SiKTUO.

001 00nyieS HayEIPEUATOS TTPETTEI va avaPEéPOUV OTI ) ouokeun 8ev MPOKeEITal va Te0¢si o€ Asitoupyia
pE TN BonBsia evog eSWTEPIKOU XpOVvoSIaKOTTTN 1) HE Eva SEXWPIOTO CUOTNA TNAEXEIPICLOU.

eMnv mpoomabnosTe va TPOTTOTTOINOETE TA TEXVIKA XAPAKTNPIOTIKA TOU TTPOIoVToS, Kabwg

MTTOpPEi Va Karaorei emikivduvo.

eMnv ayyilste Tn ouokeun ue Bpeypéva R uypa xépia n modia

e Mnv XpnoiUOTTOIEITE TN CUOKEUN XWPIS TTarrouroia

o0 karaoksuaotns Oev euluveral yia omoiadnmore {nuia TTou TPOKUTMTElI AmO aKATdAAnAn,
Aav@aouévn n aAdyiorn xpnon

eMnv a@nvere TN CUCKEUN XWPIS EMITAPNON KATA TN XPHON TOU YKPIA, Kal Kpardre ra maidid o€
amooraocn acpalciag. Eidikorepa, BeBaiwbeite 611 o1 AaBég gival aTn owaoTh BEon TPOGS Ta HEoa Kail
VA TTPOCEXETE OTAV AYEIPEUETE PpaynTd ue Aadi kai Aitrog, emeidn gival eUpAeKTa.

e AV AMOQYACITETE va NV XPNOIUOTTOINOETE T) OUOKEUN (1] va avriKaraoToeTe éva maAlé OvTéAo)
mpIv amo Tnv amoppiyn 1nS Oa mpémel va 1£0¢i ekTOC AgiToupyiag ue Tov 1pOTO MOU TTPOPBAETETAl
amé 10 VOuO yia TNV mpooTacgia tng uyesiag kai tng mepialdovrikng pumavong, kabiorwvrag
akivbuva ra emkivouva pépn, €16Ika yia ta maidid, TTOU NUTTOPEI va XpnoIUoOTTOIjoOouUV uId
sykaraAsAsiupévn ouokeun yia va maiouyv.

e ApouU xpnoiuomoinoe i gotieS BeBaiwbeite 6T o emAoyéag Twv goriwv givalr ornv Béon Tou
kAgiorou (0).

MoapakdTw gival Evag TTiVAaKAG ME OPICHEVA EVOEIKTIKA OTOIXEIO
MOVO YIO TO MOYEIPEMQ

TPO®IMA °C
Wapi 170 °C—-180°C
NAayavikd/@pouTta 200 °C
KpeaTikd (xoipivo, Bodivo, Jooxapdki) 180 °C — 200 °C
Kpeatikd (apvi, TTOUAEPIKA) 150 °C—-180°C




KAOAPIZMOZ

TTPOXZOXH: mpiv amdé omoiovdnmore Kabapiouo
VA AmOOUVOEETE TI) OUOKEUN A0 TO NAEKTPIKO
oiktuo.

2) KAOGAPIZMOZ TOY TEPPANYAKI

MNa va dlatnpeite TNV em@dveia NG TTAAKAG Tou
Teppanyaki Tavra kabopry KAl va TTAPATEIVETE TN
o1dpkela (WAG TNG CUCKEUNG, €ival TTOAU onuUavTIKO
va TNV TTAEveTE PETG Ao KABe xpron ue (eoTd vepd
Kal oatmolvl, va TNV EETTAEVETE KAl VO T OTEYVWVETE
KOAG.

Mpiv atré Tov KaBapioud Ba TTPETTEl TO UTTAPUTTEKIOU
Kar 6Aa 1o pépn TOu va eival wuxpd. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE CUPUATIVO OQOUYYOPAKIa, OKANPA&
KaBapIoTIKA A DIGBPWTIKA OTTPEI.

Moté pnv agnrvete CUOI, KAPE, YAAa, aAuupd vepod,
AEPOVI i XUPO VTOPATAG VA TTOPAMEIVEI OE ETTAQN PE
TIG ETTIQPAVEIEG YIA JEYAAO XPOVIKO dIA0TNUA.

H mAdka:

H emedaveia Teppanyaki: mpémel va kabapietal
oTav BpiokeTal o€ EUPOG BEPUOKPATIWY TTEPITTOU 50-
60 ° C. Z1n Bepuokpaaia auTr, gival EUKOAGTEPO va
a@aIpeBoUV UTTOAEIYPATA TPOQIPMWY. AV N ETTIPAVEIQ
NG TAGKAG €ival Kpud, PETAKIVAOTE TOV €TTIAOYEQ
ToU Beppoatdrn (7) otoug 50 €wg 60 ° C, av gival
OKOPO CEOTH, TTEPIMEVETE WEXPI VO KPUWOEL: O€ HIa
TETOIO  TTEPITITWON, OTAV  €XETE ATTOPACIOEl  va
Tpaypartotroifjoete T diadikacia  kabapiopou,
TIPOKEINEVOU VO avTIAN@BEiTe TN Beppokpacia TNG
EM@PAvEING  TIAGKAG, OTPEWTE  TOoVv  €TTIAOYEQ
BeppoOTATN (7) €WG OTOU N EVOEIKTIKA Auxvia avAayel
(9) ka1 diaBdoTe TNV €vdeikn TNG Bepuokpaciag
(eik6va 1), oTn ouvéxela, oTpéWTte Tov emAoyéa (7)
oTn 8éon “0-off”.

Me 1n Bonbeia piag oTdroulag, agaipéoTe Ta
MEYOAUTEPO  UTTOAEiPPOTO  (ETTIAEETE  €pyaAeia  pe
OTPOYYUAEUEVEG GKPEG YIa va MPn Xoapdfete Tnv
eM@Aveia NG TTAAGKAG), OTn OUVEXEI, BpEgTte Tnv
EM@AveID  TNG TAAKAG MPeE  Aiyo  vepd  Kal
QTTOPPUTTAVTIKO TTIATWY Kal a@OTE Th VO PJOUANIGOE!
yia Aiya AETTTG TTPOKEIMEVOU VA  OQAIPECETE TIG
KPOUOTEG.

NPOEIAOINOIHZH:

Me éva travi ] xapTi poAou koulivag, aTToOPaKpUVETE
Ta KaTtAGAoITTa Ta TTou €xouv EekoAARoel amd Tnv
em@aveia NG TMAGKOG KoBwG Kal 1o vepd PE TO
ATTOPPUTTAVTIKO. =€TTAUVETE TNV  €MQAVEID  TNG
TAGKAG TTOANEG QOpEG pE €va Bpeypévo TTavi Kal
OTEYVWOTE TN KOAd.

Av BéAeTe va kKaBapioeTte TNV €TTIPAvEIa TNG TTAGKOG
METAEU OUO payelpEPATWY, HE HIa  OTTATOUAQ
aQaIpéoTe T MEYOAAUTEPA  UTTOAEiYpOTa  Kal
TOTTOBETAOTE OTN Bepun MEAVEIA TTAYAKIO KOl XUUO
Aepoviou. Ta Traydkia TTou Alvouv Ba JOAGKWOooUV
Ta KOTOKABIQ, €vW) O XUMOG Aegyoviou  Ba
ATTOMAKPUVEI TIG OOMEG ATTO TO MAVEIPEPA TWV
@eaynTwy. XpNoIKOTTOINOTE Tn OTTATOUAA YIG Va
AQAIPECETE T UTTOAEIPATA.

H kepapIkn eoTia

MNa va diatnprnoete TNV EmQAveia kabapr Kal
YUOAIOTEPH,  OUVIOTATOlI  vO  XPNOIUOTTOINCETE
MOAQKTIKO hE OIAIKOVN. H epapuoyr) evOg HAAAKTIKOU
Tpiv ammd TN Xprion PonBa otnv TTpocTacia TG
EM@AvEING TNG TTAAKaG. Eival TToAU onuavTikd va
KaBapioeTe TNV ETMIQAVEIO AUECWS META TN XPron
EVW TO YUOAi egival {eoTd. Mnv XPNOIMOTIOIEITE
METOAANIKG  OQOUYYapIa,  ASIOVTIKEG  OKOVEG N
IaBPWTIKA agPOAUMQTA.

Avdaloya pe Tov BaBud putravong, CUVICTWVTAI TA
akéAouBa:
e EAa@ppoi AekEDEG: OTTAWG OKOUTTIOTE PE Eva
KaBapd TTavi kal uypo.
e ATTouakpuUveTal n TTipovn Bpwuid
eUKOAa pe EUOTPa. XpnNOIUOTIOIRATE TO
TIPOCEKTIKA TWPA TTOU PTTOPEI VO TTPOKAAEDEI
TPOAUUGTIONO.

MPOEIAOIOIHZH:

- yia va diarnpeite Tn oxapa os KaAn kardoraon
META TN XprHion, 8a mpEmel va TNV TEPITTOINOTE
ME &€I0IKA Tmpoidvra mou diariBsvrar  oTnv
ayopd, ET01 WOTE N EMIPAVEIA TTAPANEVEI TTAVTA
ka@apn . H diadikacia aurn sivar avaykaia yia
TNV mMPOANWnN TOU CXNUATICHOU OKOUPIAC.

- Mn xpnoiyorroisite midakeS aruou yia Tov
KaBapiouo rou e§orrAioodu.

Aurth n ouokeun éxel oxedIAoTEI yId XpHON OIKIAKA 1) TTAPOUOIES, OTTWS:

e kou(liveg EVTOC KATAOTNUATWY, O€ YypaYeia, o Epyaciako mepifdAAov

® O£ AypOTOUPIOTIKES EYKATACOTACEIS

o o¢ g§urrnpérnon meAarwy {evodoxEiwv, NOTEA Kal AAAwY xwpwyv @IAosviag

e ora Bed & Breakfast.




EFKATAZTAZH

TEXNIKA ZTOIXEIA TIA TOYZ
ErKATAXZTATEZ

H sykaraoraon kai ocuvripnon mou avaeépovrai
o€ auTtn TNV evOTNTa, MPEMel va die§dyovrai [IOVo
ammo €€IOIKEUUEVO TTPOCWITIKO.

2HMANTIKO: uia T1éAsia sykardoraon,
mpooapuoyn n perarpomn tou Teppanyaki
Oa mpémei va amsuBuvlceite o évav
EIAIKEYMENO ErKATAZTATH: n un tipnon
TOU OPOU auToU TPOKAAEi TNV akupwan tnNg

gyyunong.

H ocuokesun mpémel va sykaraorabei cword
ouuQwvda [E TNV ICXUoUOd voloBsaia Kkai Ti¢
odnyisc Tou KATAOKEUAOTH.

Mia eoc@aApévn €yKATAOTOON MTTOPEi  vd
mpokaAéoel PAdBeg oe TpoécWTTA, {Wwa N
OVTIKEIMEVA, EvavrTi TWV OTroiwv o
KOTAOKEUOAOTAG O&v  ptropei  va  OewpnOei
uTTEUOUVOG.

O1 diaTtdgelg aoc@algiag R auTopaATNG PUBMIONG
TNG OUOKEUNG MTTOPOUV VA TPOTTOTroIoUVTAl
MOVo atmrdé TOV KATOOKEUAOTA N a1Td apHodiwg
€€0UC1000TNHUEVO TTPOMNOBEUTH.

3) EFKATAZTAZH TOY TEPPANYAKI

BydAte 10 Teppanyaki amdé 1n ouokeuacia Tou Kal
Ta diIdgopa KIivNTA €EQPTAMATA, OTN OUVEXEIQ,
BeBaiwBeite 6T dev  €xel utrooTel  (nuiIG.  Xe
TEPITITWON  APQIBOAIAG, HN  XPNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN Kal ETTIKOIVWVAOTE HE £vav eCEIDIKEUUEVO
TEXVIKO.

Ta uAika@ ouokesuaoiag (XapTovi, OCAKOUAEG,
OIOYKWMEVN TTOAUCTEPIVN, KAPQIA ...) OEV TTPEITE]
va agnvovralr Kovra o€ maidla Ssdouévou Ol
gival mlavég mnyES Kivéuvou.

Oa Tpétrel va dnMPIOUPYAOETE éva AVOIyPa OTO
eTiTTEdO0 TOU OTTOVOUAWTOU  €TTITTAOU VIO TNV
EVTOIXION, ME DIAOTACEIC TTOU QVOPEPOVTAl OTNV EIK.
3, agou BePaiwdeite OTI oI dIACTACEIG TOU XWPEOU
TTOU QTTAITEITAI yIA TV €YKOATAOTOON TNG OUOKEUNG
gival eTTapkeic (BAETTE €IK. 4).

TIPOEIAOINOIHXH! O karaoksuaoTig amaAAdoosralr amo
kdBs euBuvn vyia Tuxov ({nuiEC TOuU ogcsilovralr O
mapamoinon 1 TPOWMOTOoIiNon TOU TPOIOVIOS N Twv
EMIPEPOUS  OTOIXEIWV TOU KArd T Oidpkela  TN¢g
gykardoraong. O TexVIKOS EyKaraoraong &uluveral yia
Tuxov {nuiEs 1N PBAdBeg mou mpokaAouvriai Adyw
go@aAuévng ouvappuoAdynong n sykaraoraong. a ruxov
{nuiég mou o@silovral oTnNV £yKATAOTAO! TOU TTPOIOVTOG,
gmKoIlvwvioTte uge  TOV  £§OUCIOOOTNUEVO  TEXVIKO
gykardoraong.

THPOYMENEZ AIOXTAZEIX (mm)

A B

C D E F

282 482

59 59 100 min. min. 120 mm

horizontal
wooden
insert

min. 120 mm,_ 4 _

EIK. 3

EIK. 4



EFKATAZTAZH

4) STEPEQNONTAZXZ TO TEPPANYAKI

MNa va otepewBei 10 Teppanyaki oTtov TTdyko, Ba
TIPETTEl VO JOVTAPETE TOUG OQIYKTAPESG OTEPEWONG
TTOU TTEPIEXOVTAI OTN ouoKeuaoia auTr. MNa va yivel
auTé Ba TTPETTEl VA KAVETE TA TTAPOKATW:

- Agaipéote OAa Ta KivAT& pépn amd TO

Teppanyaki

- AvattodoyupioTe TN CUOKEUR @povTi(ovTag va Tnv
TOTTOPETACETE O PAAOGKN ETTIQAVEIA yIA VA PNV
TTPOKANBOUV {NMIEG OTIG ECWTEPIKEG ETTIPAVEIEG.

« AQaip€aTe TOUG OQIYKTAPES "G" atrd TN CUoKEUaaia
KAl EYKOTAOTAOTE TOUG CUMGWVA UE TO didypapua
NG €IK. 5.

A@ouU TTpayuartotroinBolv Ta BAUATO QUTA, PTTOPEI

va eyKaTaoTadei 1O €181KO TTEPIBANKA TTOU OTTOTPETTEI

T diappor] uypwv. MNa va eeappocel 1o TePIBANPa

autd OowoTd, TTOPAKOAEIoBE va  aKOAOUBAOETE

auoTnNEA TIG TTOPAKATW 0dNYiEG:

- aQaipéoTe TIG Awpideg Tou TTEPIBAAUATOG aTTO TO

@opéa TOuG, @POVTICOVTAG WOTE TO  OlaPAVEG

TIPOCTATEUTIKO VO TTAPAUEVEI TTPOOKOAANPEVO OTO

TEPIBANUQ.

- TomoBetAoTE cWOoTA TO TEPIBANUa "E" (eik. 5)
KGtw amd 10 AKpo Tou TIAATO, €701 WOTE N
eEWTEPIKA TTAEUPd TOU TTEPIBAAUATOC VO CUUTTITITE
ATTOAUTA HE TNV EEWTEPIKN TTEPIMETPO TOU TTAYKOU.
Ta akpa Twv Awpidwv TTPETTEl va epapuolouv
XWPIG ETTIKAAUY.

- BeBaiwbeite om 10 TTEPIBANUO  €pappolel OTO

TTAYKO OPOIOPOPPA, TTIECTE TO TTPOG TO KATW HE TA
OAXTUAG 0dag, OTn OUVEXEID, OQOIPESTE TNV
TIPOOTATEUTIKA Talvia amd To TeEPiIBANUa  Kail
TommoBeTAoTE TO Teppanyaki 010 Avolyua TOU
TTAyKoU.

- Aoco@oAiote Tn ouokeur) o@iyyovtag TIG [Pideg
ouo@igng "F" (BAETTE €IK. 6).

- Mpokelyévou va atTo@euxBei OTTOI0BNTTOTE TUXAIT
MA@ ME TNV emM@AveEId Tou Bepuaivopevou
MTTAPUTTEKIOU KOTA TN XPNon, Oa Tpémer va
eloay0ei éva CUAIVO BIayXwpIOTIKO Kal VO OTEPEWDBEI
pe Bideg oe eAdaxiotn améoTtacn 120 mm atmmd 10
ETTAVW PEPOG (EIK. 7).

MPOEIAOIOIHZH:

urrown Or1i TO OUYKOAANTIKO TTOU EVWVEl TO
mAaoTIKO éAaoua oTov TAyKo gpyacias MmMPEMEl
va civai avOskTIkO ot OspuokpaocisS Oxi
MIKPOTEPES TwV 150 ° C yia va amorparei n
amokOAAnon tng emévéuong.

2TOV &yKATAOTATN EMIoNuAiveral OTl TO TTiCW
Toixwua Kai mEPIE KAl YEITOVIKES EMIPAVEIES TOU
Teppanyaki mpémer va eivali avOsKTIKES O
O@spuokpaaia 90°C.

120

EIK. 7

L
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EFKATAZTAZH

5) HAEKTPIKEZ ZYNAEZEIZ

2ZHMANTIKO: n ouokesunp mpémelr va
sykaraoralbsi ouupwva pe 1iIS odnyieg Tou
karaokevaory. O  Karaokeuaorng  O&gv
gubuverail yia BAaBes o mpoowrma n {wa n
yia UAikéS {nuIES TTOU TTpOoKaAouvral amo
Aavl@aouévn sykardoraon.

H nAskrpikp ouvdeson mpémel va yiverai

ouuQwWva UE TOUS IOXUOVTIEC KAVOVES Kal

kavoviopoug. Mpiv atré TNV TTPayPaToTToinon MIog
ouvdeong, eAEyETe OTI:

- N Tédon TAPIAZEl PE TNV TIUA TTOU avaypa@eTal oTNV
mivakida  TTpodiaypagwy  Kal n  dIaTou  Twv
KOAWDIWV TOU NAEKTPIKOU CUCTAUATOG MTTOPEI VO
UTTOOTNPIEEI TO @OPTIO, TO OTToi0 €ival €TTioNG
avaypa@eTal OTNV TTIVAKIOA TTPOdIAYPOPUV.

- H mopoxn kol o1 TIPICEG TNG NAEKTPIKNAG
eykatdoTaong €ival KATAAANAEG yia TN PEYIOTN IoXU
NG OUOKeEUNG (BAETTE TNV €TIKETA TTANPOPOPNONG
TTOU £QapPUOCeTal TNV KATW TTAEUP& Tou KIBwTiou).

- H mpida | n eykatdoTtaon civar €Qodlacuévn HE
ouvdeon yeiwong cUPQWVA PE Ta TTPOTUTTA KAl TIG
I0XU0UOEG OIOTAEEIG. ATTOTTOIOUMAOTE KABE €uBUVNG
AOYW PN CUPPOPPWONG PE TIG BIATALEIS QUTEG.

- Edv n ouokeury dev d1aB€Tel KOAWDIO PEUNATOG,
OUuVOEOTE OTN CUCTOIXIO OKPOJEKTWYV €va KAAWDIO
KaTGAANANG  diatopng  (deite  Tov  TTivaka NG
Tapaypdeou 6) diatnpwvtag To KAAWdIO YEIwong
MOKpUTEPO O€ Oxéon Me Ta KaAwdia @Aong,
oUPQWVA PE TO dIAYPANHA TNG €IK. 8.

Orav n ouvdson us Tnv nAeKTPIKN TPOPOdOTIa

yiverai yéow piag mpidag:

- €QapP6OTE TO KOAWDIO TpoYodoaiag «C», edv dev
O1a6éTel, éva TTPoOTUTTO BUCHA KATAAANAO yia TO
QopTio  TTOU avaypa@eTal oTnv ETIKETA
TTANPOPOPIWYV. ZUVOEDTE TOUG aywyoug OTTwG OTO
dldypappa TG €IK. 8 @POVTICOVTOG va TNPOUV TIG
QVTIOTOIXACEIG TTOU QVAQPEPOVTAIl TTAPAKATW:

ypduua L (pdaon) = kapé kaAwdio

ypduua N (oudérepo) = ummAs kaAwdio

ouuBoAo =(ysiwon) = KiTpivompdaivo KaAwsio.

- To kKaAwd10 TPOPOdOCiag TTPETTEI Va TOTTOBETNOET pE
TETOIO TPOTTO WOTE O€ Kapia Béon va pnv ekTibeTal
o€ Beppokpaaia 90 ° C.

- [a ™ ouvdeon, unv XPNOIUOTTOIEITE AVTATITOPEG )
OIAKOTITEG KOBWG MTTOpEl va TTPOKANBouv weudo-
ETTOQPEG ME  ammoTéAeoua TNV €MIKivOuvn
utTEPBEPUavaon.

- Metd tnVv evroixion, n Tpia TTPETTEl va gival

TTPOCRACIUN.

Orav n ouvdeon vyiverai

NAgKTPIKO SiKTUO:

- ToTroBETOTE éva SIOKOTITN QVAPESO OTN GUOKEUN
Kal 010 KUKAwpa, katdAAnAou peyéBoug yia TO
POPTIO TNG CUCKEUAG KAl JE EAAXIOTO GVOIYUd TWV
ETTOQWY 3 mm.

- OuunBeite 61 To KAAWDIO yeiwong dev TTPETTEI va
OIaKOTITETAI ATTO TOV DIAKOTITH.

- H nAektpikp oUvdeon JTTOpPEl  €TiONg  va
TIPOOTATEUETAI PE Eva DIAPOPIKO BIAKOTITN UWNARG
guaioonaiag.

ZuvioTdral avem@UAakTa va ouvdebei o KiTpivo-

TPACIVOG  aywyog  yeEiwong HMeE IO KOAR

EYKATAOTAON YEIWONG.

Tpiv amd omroiadnmrors eméufBaocn oro NAEKTPIKO

MEPOC TNSC OUCKEUNG, Oa Tpémel omwoOATTOTE Va
OIaAKOWETE TN OUVOEOT Ard 10 NAEKTPIKO SiKTUO.

amevBsiagc  OTO

Edv n sykardoraon amaitei TpOTToTToINoEIS
OTO NAEKTPIKO OUCTNUA TOU OMITIOU, Il av n
mpifa Oev &ivar ouuBary ue 10 QIS TNS
OUOKEUNG, ol aAAayé¢ i} ol AvTIKATaoTAOEIS
gkTeEAoUvTal amo &£1dIkeUpévo emayyeAuaria.
Ei6ikOTepa, TO ATOMO auto Ba mpérmel emiong
va BeBaiwbdei or1 n diaroun Twv KaAwdiwv
Tn¢ mpidac sival KardAAnAn yia tnv 1oxu mou
amoppoPdaral arro 1) CUCKEUI.

MMPOEIAOINOIHZH:

OAd ra mpoidvra yag CUPHOPPWVOVTAI [E TIS
Euvpwrmraikég mpodiaypapéc Kai TiC OXETIKES
TPpOTTOTTOINOEIS. QG EK TOUTOU, TO TTPOIOV givai
oUuQwWVO JE TIC amaiTioeIS Twv Eupwmaikwv
OdnyIwyv ToU ICXUOUV CXETIKA UE:

- TNV nAgkTpopayvnrikn oupParérnra (EMC),
- TNV nAekTpIKA aoedAsia (LVD),

- TOV TTEPIOPICUO TNS XPHONS OPICUEVWV
emikivduvwy ouoiwv (RoHS) kai tov

- OIkoAoyik6 oxediacuo (ERP).

EIK. 8



2YNTHPHZzH

Mpiv amdé Tnv eKkTéAeon  OTOIWVOATIOTE
EPYACIWV OUVTAPNONG, V i1 vOEETE T
ouokeur) amd 10 nAekTpiké BikTuo. OAgg ol
Epyaoisg ouvThApnNoNng mpETEI va
TPAYHATOTTOIOUVTAI POVO a1rd £§0UCIOBOTHHEVO
TTPOOWTTIKO.

Aladikaoia o€ mepiTTTwon ducAsiToupyiag.

- Mpiv emKOIVWVACETE ME TO TANCIECTEPO
KévTtpo ZépPig, KAvTE T EEAG.

- ZUAAéECTe Odedopéva ammd TRV TIVAKiIda pE TA
oroixeia TOU ¢e§oTMAICHOU OTO KATW WEPOG
(MovTéAo Kal OEIpIOKOG apIOUOG).

Mpoooxn! Avauévovtag vyia Tnv emiAucn Tou
TPOPANPOTOG, Oa TPETTEl v OTOUATACETE  Vva
XPNOIYOTIOIEITE T OUOKEUR KAl va TNV
QTTOCUVOECETE aTTO TNV TTapoxrn peluarog. Mnv
ETTIXEIPNOETE VA ETTIOKEUAOETE | VA TPOTTOTTOINCETE
TN OUOKEUN O€ OTTOIOOATTOTE ATTO TA PEPN TNG: EKTOG
atrd TNV akUpwaon TnG €yyunong, autr WUTTOPE va
KATOOTEI ETTIKIVOUVN.

6) ANTIKATAXTAZH EZAPTHMATQN
Znueiwon: o€ MEPITTTWON AVTIKATAOTAONG TOU
KaAwdiou Tpo@odociag, To KaAwdio yeiwong
(B) 0a Trpémer va diatnenbei poakpuUTEPO OF
oxéon HE TOUG aywyoug @dong (eik. 9) kal 0a
mwpémel  va  Tnpnlouv o1 odnyieg TNng
mapaypdeou "HAEKTPIKEZ XYNAEZEIX".

7) TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA TQN
HAEKTPIKQN EZEAPTHMATQN

lMNa 1n &leukOAUVON TOU £pyou TOU €YKATOOTATN
TepINaUBAvETal TTOPOKATW £€vaG TTIVOKAG ME TIG
TTPOdIaYPAPEG TWV eCaptnUdTWy.

HAEKTPIKA EEAPTHMATA EZ0OAOY

Ovoua

W

Teppanyaki

2400

TYNOZ KAI AIATOMH TQN HAEKTPIKQN KAAQAIQN

Tomog OAIKN 10XU0G €600V TNG Movo@aoikn TTapoxn
KaAwdiou OUOKEUNG 220-240V ~
KaouTtoouk 2400 W 3 X 1.5mm2 (¥
HO5 RR-F
Neotrpévio 2400 W 3 X 1.5mm? (*)
HO5 RN-F
Neotrpévio 2400 W 3 X 1.5mm? (*)
HO7 RN-F




TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EX

TEPPANYAKI
Tdaon 220-240 V ~
ZuyvoTtnTa 50/60 Hz
OAIKA ovopaoTIKn 100G 2400 W

AN TO HAEKTPIKO KAAQAIO EXEI YINOXZTEI ZHMIA,
MPETIEI NA ANTIKATAZTAGEI AIO TON KATAZKEYAZTH H

Al1O THN YTTHPEZIA TOY META THN MNQAHZH.

lMPOEIAOINOIHZH: H 2YNTHPHZH T1PETIEI NA
EKTEAEITAI MONO AlO EZOYZIOAOTHMENA
ATOMA.
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TEXNIKH BOHOEIA KAI ANTAAAAKTIKA

Mpiv @Uyel amdé TO €pyoOTACIO, O €EOTTAICUOG QUTOG OOKIUAOTNKE Kal PuBuioTnKE atmd €EEIBIKEUPEVO
TIPOOWTTIKG £T01 WOTE va dlac@aAifovTal Ta KAAUTEPQ AEITOUPYIKG aTTOTEAEOUATA.

Ta yvrioia avTtaAAaKTIKG BpioKovTal JOVO OTa KEVTPA POG TEXVIKAG UTTOOTHAPIENG HOG Kal € £EoualodoTnuéva
karaotipara. KdBe avaykaio emokeun 1 pUBUION, OTn OUVEXEIQ, TIPETTEI VO TTPAYHOATOTTIOIEITAI HPE TN
MEYOAUTEPN QPOVTIOO ATTO EEEIBIKEUUEVO TTPOCWTTIKO.

Na 10 AOyo auTtd, 0Ag CUVICTOUUE VA ETTIKOIVWVEITE TTAVTA PE TOV TTWANTA ATTO TOV OTTOI0 TNV AYOPAOOTE 1] YE
TO TTANCIEOTEPO KEVTPO CEPRIG, avaQEPOVTAG TN PMAPKA, TO HOVTEAO, OEIpd Kal TO €id0g Tou TTPORARUATOS
OXETIKG pe Tov €€OTTAICUO. Ta oxeTikd dedopéva gival TUTTWHEVA OTNV ETIKETA TTANPOQOPIWY TTOU BpioKeTal
OTO KATW MEPOG TNG OUCKEUNG Kal oTNV €TIKETA €TTi TOU KIBwTiou ouokeuaaciag. O1 TTAnpogopieg autég Ba
EMTPEWOUV OTOV TEXVIKO va TTPouNBeuTEl Ta KATAAANAG avTOAAOKTIKA TTPOKEINEVOU va TTPOREI auéowg OTn
OWwOoTA €vEPYEIQ. ZUVIOTATAI VO ONUEIWOETE TIG TTAPOKATW TTpodlaypagés €101 WOTe va eival dueca
OlaBéoipeg avd Taca oTIyun.

MAPKA: ...t
MONTEAO . ... s
ZEIPA: .o s

“Na diatnpeite To MoTotroinTiké Eyyunong 1 To @UAAO TEXVIKWYV
0edopévwy pe To Eyxeipidio Odnyiwyv kKatd tn didpkeia {WNG TNG
OUOKEURG.

MepiExel onUAVTIKA TEXVIKA OTOIXEIQ”

AuUTA n ouokeun @épel oApavon oUpgwva pe TNV EupwTraikr odnyia 2012/19/EK oxeTikd pe 1a ATTORBAnTa
€1dwv HAekTpIkoU kal HAekTpovikou EEotrAiopol (AHHE).

AuTA n KoTeuBuvTrpia ypapun €ivar 1o Koivo TTAdiolo MNaveupwtraikng 10XU0G yia TV ETTIOTPOPH Kal
avakUkAwon AToRANTwY HAekTpikou kai HAekTpovikoU E¢otTAicpoU.
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www.teka.com

Teka Industrial, S.A.
C/ Cajo,17

39011 Santander
+34 942 355 050



~ " -

Jgﬂ\ éhﬂj u.'\.ﬂ\ eﬁﬁ‘
il il Juadl laal 3 e 3l il Aad oo Jpaell 5 LSO Sleadl 138 aad caiiaall 3 50lhe
3 el Jpaail) Sl ZOLaY) clilae (e S 2083 g A W Al Baaiaall aliall 5 Al cileadd) S) e 8 V) ALY jlall adad aa Y
o Gl a3l 3 Aas) 50 G pall (e
S g9 bl 5 Jao sall 5 &l Aadkall S5 ae dead S e 8 o @ lea ate iy 181 A el ae il Jual 51l dlia g5 Gl
Ao Al s gl e i) ealdl @3S Slealdl e i) Cailadl e 3 s sall e sleall Geale i ALl <l Cilial gall aa 535 @ e capal
\Smmu)&@;@u‘u\sm\)d\a&%)mgmyjJﬂ‘&#\;\)}&\A@‘u&m;hhﬂ‘)gﬂ‘#ﬁﬁ@sﬂﬂu}l&d\aﬁh@ﬁj
gl sk uaa Y

......................................... il g 5 jraad) Ladled)

L8l clibul) ddawa gf Gladal) 5lgd Ldis /"
AL« jlgad] aldsi) § 438 S| by il Y eadiS A diLayl
"Lald Luili Cilily Ao o giny

A s IV 5 A0 S Clamall s Ly EC/19/2012 (ossY) 4an sill Ty 5leall s a5
A g IV 5 Al 5ol Calaaad) llay Adlaial) o) Bale) g sale ) duadlal T jUa) 4ua gill 138 any

04049AL - 31.05.2022



483 cilial gal)

TEPPANYAKI
<l 8 220-240 IEBTAVRFEN|
¥_a 50/60 23 i
Ll 2400 dpen¥) Aal Jlea)

IS pa gf dricanl) 44l (oaf Utdics) cuny oABLLY JulS Cili s 4
(¢ Aealil] pdd) oy Lo Ciladi

4dd pdaina 3 J4f Al g Diluall Jlae ] g a) ciny 7 pdad

11




dSluall

£ 52 Jladiul (6

Jsbi &)Y ) ply) cung (ALl s Sasia Us 6 rALiaSa
AL S Y ble e gy (9 JEA) Jua sl Dluf Ga
. il gl Dl 51" 5l

Al g o) 30 dEa) cilial gall (7
Glialge s Voon b Led zow a6 A Jyged
_c\‘}_;;\ﬂ

3

il tiaa o Jlgad) Juad) cdibuall £14i (4 £ 47 s £lia) S

Crtadng I dbuly diuall Cldes guas 1di cod | il gLl

Jbe &igaa Ula S WIKT GSay S SlefiaY)

Al ol gl ) edll) Aasdh 38 5a iy Jual 8 -

Jaasall) Baslill o 5asa sall Jlgall ity Aa g (e cilily aal -
(coealoatl B 501 g

g pliiic) e i gl dile (AUSdial) Jad & UL £ L | i
gt i g g3la) Jglad ¥ g g L jiaa o dlady
el ) caila ) [ 5hd A S8y 388 4l jaf a5/ o)

Bl gl o1 5aY1 s i

(&13) 43Ut )
2400 Teppanyaki
Al DS adala g £ ol
skl ‘éalai B jaa el g A lea) S ¢ 53
8 240 - 220
(*)%=3x 1.5 1152400 HO5 RR-F ke
(*) %3 x 1.5 L1, 2400 HO5 RN-F ¢ 0
(*)%~3 x 1.5 15 2400 HO7 RN-F (5

10



s

*»

ol QIS L)) dadalie pae = al <% -

Agulall 308 Lol # Ui 3l S Al o) dlea Ll oS0y -
LS 5 @l pamale Yl e V) QS Jha i Bl sy
B A f

gl Jucaf g iy JSlY) g el jal a5 ¥ dibua (o) ) sa) Jd
il gl Al 2

gl A o cpnil jhr JEY cuS il bl
a b Y g puld pa puidial) (3940 pte s (A o) Lal)
g Jo o paid b o c¥sind) of Sl yan £ )
Jpad (ddal) Dluf phalba Gf o paidl) 13 8L of cay

gl lgaia S BLhY Jdie cualii

-

S A
Apadl] il g L1 g9 plaal] go (3957 Liflalio gras
Lol L plead! g 198 g 53l Cluthaia pa geiiad) 56 g% 13

(EMC) (reusdslia g o<l 56152 -
S(adiiall sgal) Cilgus 59) (il g <) ¥ -
{(ROHS) s 3 ki 3l sa aladin) and -

(UL dileie claii) (isid) avecaillf -

/ i S
[ k"yj =
xMF;/

£

8 Jsdd

Al

il sl Sa g (5

el dS pdil) )l Y Uiy jlgad) oS T g rale
Cllaa) o] & A g jusad) driand) AS bl Jaadi od
oS il dasii cilSlioad) Cili gf Glifgand) g Gl

gl G blsd)

s il gll] g 5 58U L8 g il jgr S fuuc 5 S iy

o bae U (Jpa ill U8

Ol s Clial sall da gl o dai sall daill) ae 38151 25680 2¢a)) -
e Ll sl Jaall acs LSy Al e alaill oDluf abilie
Cilial gall da gl

Bl x ja adl oo 430 Sl LS il 3l s da ol -
e el ilall e dfall il slasl) Gaale Hlail) Sleadl
e Al <l
Oe @ Sl ) e Wil shea A5 W Ly J serall alSaY)
KAl 23y ol Y axe
Gl ¢l an (6 3,81 & Gaall Jsaall Hlail) 44kl 3s L
&b o sal) el a1 8 5 Jua il SN (e Jshal 34l
8 sl

riSl) af e il gl 5 pilally jlgad) s 53 Lic

L Ll Usll o " al) S5 (ol 255 o0 Al 8 -
saill e G Jaa iy a5 il slaall uala b oa sall Jaall
i slel e ae 8 JSAN 3 el JSE 3zl
Al cblatay)

B = (k) L )

S QS = (Jaleia) N i jadf

il ol JlS = () T el

ﬁ)\ﬁ&)d@‘}]%;\u&@é;@ﬁ@hﬂh@a;;&a -
ol sl (e on g ¢l B hsein,n 90 J

opt LDl s 38 13y eilial) o) Y gaal) a0d5d Y (a6l -
ehd IS8 B )l el da 3 gl )l ) sam i

el 2y 8l ) Jgea sl 48] llin 585 O g -

25 plibsa aily gl 6 Al fuus 51l) (o £Lg Y] i

Vi Jlead) Jes dens oy of e 30l Sleall o 1Al gua -
o 3 oo peadlil) Ll (48 gadll J gk J8y



s

*»

il sl asen (e Al mhav a5 ) il Andial) i e SE -
St Jaaly Il Apdiall Ty 55 A3 o 5 cdlailial; Ldle Jaraal
Lelee &3 Al Axudl) 8 Teppanyaki
ATl dmiia g A AL g Baa sl (B B s sall Aaal) 3 M8 gl pia -
B gall 6 JL& JB3) "G" il lillaal "FM daubid) el
(AR5AD Lala 3l 81 gall 1/6 JSa 5 Ay 5
Teppanyaki 32 mhuy 3 gpaie e Guad gl ol Jal (e -
salsay 43 5 i) (e Juald Jlan) elile caladiny) oLl dalud)
(7 S8l mhandl (0 ans 120 Co JE8 Y Ailss 22) e
s pdas
LS prilial) Jua g1 Lastlicual) dadl) 5aLal) of bindla o 4
bt 150 e 1158 s> Sila i) L gliia (1987 O ey U gl pebacss
bl Juadll cuiail 4 pia
5 slaal) pebad) LS g- AR Jliad) 580 Ol epS A A pcads
Jisda Ao 0 90 £ 51 da il Laglle -y pdilty dbaal) g

Sl

TEPPANYAKI j4a < (4
Al aead iy @yl =l & Teppanyaki Jes <l
AUl <l ghasll Lol (e 2 Y el Hlall g il A8 jall il
‘Teppanyaki Jlex e A8 aid) o) 2 Y) e AL o8
il Gl ehans e anm s ile) e po e e Wl Sleall QBB
o Al lau) b
bl an Ul By L iy By G e "G i) J
5 Jll izl
Sle dani ) Aalall dpdall (oS 5 (e el shadll o3 Gl any
A A a s cale S Apdall ol il (il sudl Gl aa
A0 clals YL
Slaie Ciladll 3 1 eld slel e an linles e Apdall Ll i Juadl -

b dils Jiul masall m sl (S (5 JSill) "E" dsdall aa -

Ladl A s sl Adall Gils cudl A Sa @l gl

O s W al ey @il o ey Al mladd s A
Al

7 84

16 Js




G—HSJﬁ‘

*»

ol gilly ubiSY) g (5 phad] (G1S) ALY S pa T pt i
s JSi 46 (gl JUbY) Jslita B (L ) Lag gralvally Ssailf
Dlaisa jblie

e 3 IS A daca gl AL AUl mhan 6 da Jee ang
(4 IS8l i) Sleadl S i A 33U dalid) slagd sle ) e (ge S

Fhw disad g Bus iy llie coS il GeS fale
A saalll clbis e g4 g o5 AT SIjLE alaiin a8 gadf
Gy S lil) odb £ 4 GLERY/ b ja SLiS 4T Jale

O] gléd)

datall A1 JeaB o) | e
Ge Al il 4l e Al gud)
i S 5 gially s 51 i ol )
Y PP Y PO ST o QA |
Gt Jaef o el 4 o Al gl

S it Slaad 40d5 &

ik

pidil) 138 8 5y gSiad) dilal] g cuuS jil) Sludas (5 jad YT iy
LCeld ga 3 8 ) gy Y
Claudely M gl JUiLoY g i A by jlgadl o8 55 i

LAriaal) 48 il

plea¥) of cilil guad) o) 3 551 Ll | ) (ABISY oS 4l (5430 O S
il gpa dnicanl) 45l Jaali of S ¥ )l

Y Jlgally dalid) G aSail) of il Juad 8 jga] Jotad Sar Y
Al gad o daine J 94 gf driaad) 48 4l Ao g

Teppanyaki J4> <S5 (3
datidl ¢l a¥ zals aise e Teppanyaki ks gl
daail 5 Sleall a2aied ¥ ecliall s 8 Ledli pae (e KB 5 cdaliadl)

8 se

(<) 54da Cilelsd

b bl S ) f aaendl sy ;
gl S e 48U )l G 3 o 4 d = \
adinall o 5l WAL Josil
120 st 51100 59 59 482 282
Al g puia driaal) 485 ) Jaali o) | wdad
JI@JIQMJ/M&CEM’J/}&/Q;/
S el Jaady g A L 4L 550
OF gl plhsif of I pal 1,5’ 4l g piea
Gdad] a8 bIAY) aseadd] 5] s
T oo dadld lual g e Jeledl!
Sl i e Jal gl g cgiial) \Q
| adizal/ € v
&
horizontal
wooden
insert

3 Jeall



. I. ~.~n

'3

(b Adia 5 Allie ELGE A alasily e s sl ks Calad
) 8013 8 ¢ ilee o o) el i 3 5 5 1
o sl mac s FBl e ClxSe puin g dlale alasinly aaall 35S
Dl i Jle A GBI el Jesia (AL ol sl
AT e Al il ) e oyl pas Gany S
ot e

AElla) L) &)Y dald) i

i AR rsll) b

Aty clia g rlaad) (3 55 A8l e Lliall & G i S 1)
b dgles e aeliy @l ¥ 3 Jie plasind (8 () sSalid) (g 310
L3 gal)

Ol Tl wla 511 ()5S Lty alailin JS ey danadl Calati agal) (e
Lpall GRS ALl Galad) Sl il axais Y

.Jsull

(kb (a5t FLY) (6 sie o

Al g Ak ) (il dakad aladtin) 5Sy Adadll #3003 5Y

3Ial aladiuly A seun A jiall y sayiall Fla ) AN ) oSay e
Llay¥l ) a5 28 LY ¢ dan Lgwladia) dlle <1y Las
Zooall

el cadanl Hall Calaiill 8 jeal aaiins Y

Jgdat

Cladial lgdl8l cuay caldlicY/ de L) gl s e Bléall -
Ll gl Jab Wi phd) JEi Fa Glswd) 58 gial) dualil)
] 55 pdal g gl £ Y) 10 5

Jlgad) il Sty il 5 jga) paliad Y -

Juad) il Clalas £149) G £ 9d g) plin) b capis
il g S i) jouan S8 jlgad

Teppanyaki jlg> <ulati (2

O eo_ee Ay 5 d 6l J) sl Teppanyaki Jles adlai e Llaall
ailadi a3 () siball g ol elally alasiul JS aey 48k 34l 5 5 5 yual)
JETENPETEN P

il ol aadins ¥ Cadaiill J8 5 5l L el auea s 3 530 & 3
AKY e ff ddaskl cdalaidl

orac sl Osalll o A Ll S cadadl o sl S JAl g Y
Al sk a3 ) el Asedle (s wlLalal

s

Al da 0zl B Ledie 40035 sy i Teppanyaki Jes glaw
Wla 03] Jemay o2 5l pall A 0 i dy5i 4a 0 605 50 o
(7) 30 a alaie (e ey oy a8 (13 ) Sl o S 1Y) AenlaY)
1 e Bl Udle J1 3 Y S 1Y) 5 g i da 12 60-50 goas o
st o8 bl dlee o) a) G 8 S Lavie Allal) ol (A
A2 A 5(9) sisall plas oo i (7)) 3u1al) plaie e
COff-0" g5 ) (7) il sy ¢(1 JS) L) Ll s ) e
sl a3 )1 Aa o yasil ey

Gy el i) 5, Aale aladiuly 5l alalall LW 4115 o8
dWl o QN Cacal Qi ozl mhan (Ead Cuiadl 3 e Cilsa
A3} Jd Gl mad sl g ol s e dilaia 5alay o slaall
Lad 051 bl dalie 5 (alad dadad alodinly A jiall ) sil)
Aakia) 52l Jo slaal oLl Gl g o~ Sl daus 3 Adllal)

-

o

st Uilaal cilalasic] gf A jial) o a5 paca jlgat) 1is

shardl Ciliy (ra Ly g ciilSallg jaliall (4 opdligal) prilha @

el (ibie @

siSell) clind] (po L i g 5 il (GILAN g (o Sl (GILGN S £ Y jil i i @

LY g & Cosall Siliia @



e\d&ﬂu\f\

il dauaiy pisd

100 o Jal<ly £ 3101 5 40 A y3 Lauids (b o gl cdsdad o 4 M6 o fy s d o Sals Teppanyaki g J5 13/ «(JE2Y) tie o] Jd

AL jlad) salal) lguaiad Ligh 5 of LY (il 10 52af Ly pia a0

ol Lo ST s S8 alas iU

A Larb¥) gh die yali Sy 44iily 4 JUBY) ) i) pte ya SLig L e (92 gl i Y cTeppanyaki g plidicl 1 o
gy L) bs | Jeidy) 5uad Lgd¥ G sad]y &g il padiad

Alial) & Y0 ki Dlas g £ Y) 00 puali M6 J L dilf oL Lisla jlgad) £ jn] yons pruai tie

Al Llay) il daba o s AT pla] o] of iy e N aliiics] (o plg ) S fin Aigh § il Ll Teppanyaki g Jhe

88 LS L ptuca 8 Gin gl Juadld s il puaic b o i ol 1o

ity o8 aall Jadia g o o3 S < e Aol gy Jidill paca g jlgad] o ] pall plaii) cilasled peids 55 Of ciaio

ks 98 O Sy s iial] L Gailiall) i Jolad Ve

fpillia of s Cpsadd 9f iy gl uali Yo

fmadill o jle iy jigad) adiicii ¥ o

b ol g spmaall 48 gf icuiiadl g i) oo gl g pda 5] o6 Al g pusad) deiand) 45 pll) Jaali e

plsll Ao paliad) bud Ga yaail) da g Ao IS0y dda dief dolse sai Ao JUBY) 5i]g cd] gl pldiic) £ L] 4] pa (192 jlgad) 45T Y o
Jaiy) Ages (g 0y gy il Lars¥) gds sic 4.5 g S3IA ) peinal)

Llas Jaa B o gldl) ile pals o4l gaill o dlubsed alud pubdil) Jaa N 035 S (asdil Jodgall Saics) o)) g 138 aaiicai ¥ &1y 8 1) @
Alagall 5 g ¥ A Gy opdl) JSBY) ) Dl Lases g cLiaf § b3 5 Ll 4 2] ja¥) Jeay Laa i inl) Ciplill g daial)

(0) YY) gy Lo padiad ydisa b o 38U ot gal) pl1350) S0

Jadd gdall Apald Y bl any Cradaly J gt s Lasd

4 gia 4 2 plaal)
45eda 2 170 - 180 EW
45 4a 0 200 2SI/ 5 puad)
435 422 200 - 1800 (Qandl aad ¢ il aal) o sall
45 42,2180 - 150 (o) sl cliall anl) o gall




e\dﬁu\f\

a8 Alagy kil penin (Ra5he Aa 0 250 ) A5
& (9) isall o pmpns Al 20l 7 M mans 3l jall alaie
e 3ol oal Aa o paat adiag 5 Saxadll el ) Jgea ) e il
OBE) 48 il (s sinay dann s ek (B e i ) pladall g 58
Uy Caal o daidle 3 )l e da )y ) A s8) deal s 3l el
Aaale pladinly Lge Gy el a3 13 Al 5l e ) g 31 (50
ol (e e 2 pall pladal) s 5 58

Ot (3 pday 3 5 alal) vie  edall oLl 5 ) jallda jadana (Say 0
Al A0 ) sl U8 38 m on8 o s mha
B G dsasl vie (9) Sisdl plaas (thiy el st sl
P ESPN

Soff - 0" sl ) Gl DS 530 &8 ¢ edall (e olgiY) 2ie

O BAELY) liSad chadh oY) (g sll) o aladiu) <y 513 e
a4 i o Blaall (Wl Gl ()5S 631 AL (g 5l o
Lol Tugladll

ABLLL | d 53 LT (gl il oy in Ul Ll gull) gl JBy 0
‘dab.f/ Als) ga g a.g.b.’/ o) plgldl Jd lgad Jtdi Cildy) HliSe
Lléalf 48.5al) 5 ) yalf 040 ral.h'.’iul SliCas of dudiiall 5 4 a Al
oty A Jpaad b e Lgbad) dabd) dgha L
e AU Cila glealt

S5 e S ae Ay il o e g sbailly 4ggh 2 ) aladall ¢ 5
A 3 52 o e laball o

ny Laala¥) eda s ) gl mhan Ao daalal) okl adey 308 aa s
B proa Aliaiia o) jal ) Jadll Leankds

Al g Al gl b e Ll ) Uggw Ula A ) Lankl) culii
Ol bl Cliva ) gl S gl bl b SIaKT Y A

Sliey 5 i) Cif gt
O
Y5
250
(m/m
=
= [Sim|

TEPPANYAKI Jga aladdiul (1
daa Jaladl) Jga mibal g

S sl ialue W e ekl Jla Teppanyaki Jles dlaie
8l aslaii) (ymie alastly ol ey 5 oda Aple¥) (5 sl dalise e
Aseda 0250 N0 peslallds o e

A4Sl 5 @l 5 puadlly asalll ¢l Teppanyaki &) sé <l =55 o
(26 s )y s 3S) Slall paall (e lae J81 alasiuls sy
s e Blaall 8 Sleal) aladinl Way o€y ¢ elal) cula s
AV A B Y G Ak s (Jeilly gladl) daakal)
LAS‘UL\’_\‘U\);\ faS) )\.@Aﬂu.]m ‘o‘)adj\] ‘)LPJ\ V"M‘ d.ﬁ (]
e Aol o cpdinds o8 o8 (6 Andall 2 audll (i se s
A8 g daxkal (gl aag 50 BHGD

dac Jall gl sl Sl Al ey Sleall (e ey 38 (oY1 030 3 o
e Gl ((Glead) gl cililee 3 dediinaa) o sal) 31 i) o)
Ol Jaaci o 12 48 jall 4 545

S aladicd
L LY 5 sl o el b e i€ 1Y) L yaad o

A (o dsa) |I JalSlly s 5ill o H (1 Jsa)
sebial juld .(2 JSill) 48 e el pasll e (6) padall s
g phadid ) 81305 Jsdill a8 Sleal) o) ) (8) disall plaas
e&%&g\&u\éﬂ\éﬂg‘)\ﬁéjwLﬁé‘;ﬂuy‘é}ﬂ‘
3)\);:\;)3@\4\.&\; &du‘w&)h‘ﬂ‘éﬂdﬁj‘)ﬂ\éﬂﬁ
s B)la A0 g e dayn 200 ) eleY) sl
lealasinl (S iy (st a0 100 ) i LAl (55
M Bgglhaall danday) dsa e Lalaall

Ll (il (s (IR o5 32l qelacs (puali Y [ g by i) s
Il 4 dia

abon o Al alaie aladiuy TEPPANYAKI Dl & oSl o
Gl 0 Gyl e Al s (1 JSE lail) gLl sae ‘_A;
ia 45 Ga) 48 st all gl ) deld) e sl i (7)




Teppanyaki J4> «ay

-

N
‘\I\\

6
L5 2400 («) - 1200 () o= "G il 2 41 5
sehal) Aalis b oSaill (e 6
(18l - 5 3a) i ala) ¢ 5adl o] paasl) ol (0 JSA - JS) 2 pasl) - 75l Jsha o)
8)loall da 53 A oSaill i 7

Juriial) 2 sas gl o ) el calad) selial) Ak 8
M}Q)A\E)\)ﬂ\h)&é}dya}\‘;!Lﬂh_).\wcﬂ\ﬁuh\.m‘_BJ\ﬂ‘MM\M\ﬁwaQ

i el afiiiad aaaa jigad) i8 s

¢ 9l gk
dibis Jorl) phuf pruai o fhdi) pliif ; pdad
Jegic JUibY) soif (A giedd) 5y gl
° r‘uOﬁ "MQ'M ° ° ﬁ@; '"6_,, o

KA i e

kS Jedy g bl e (i il 4i815S) (o &) Clalilivd sl g ighal) (o) £ Y bdh 2 1L Liauas s gal) b adia



i) ol A5 ) 2 Ll Jseasll (S 03l Sal s Slead) iy 1 pdad

<l ol Y Al 8l o) sl 8

Oty Gl Galail s peall (e A5l 155 slad cpdll JUlaY) U8 (e Sleall aladiul oSa
OIS 13} 4 jmall 5 5580 N 055888 o ol Aliall gl L) ) Dpaesad) ol a8l (aliss) ope
Dhlaall agh s Al 38 play Jleadl aladiul Jea Clali )b aady s 5 ey ol ol EY) caad Sl
Sleall Cuedl JubY) o ai Y g

W) (s aadiusall Dila 5 Cadaiilly JilaY) o gy o) cany Y

i 8 ity 85 T adad g 511 5f g gl 38 sall e ol i) 5 pedall ()5S0 38 1 pdad
Ay o Uiy caglll ot g jleall s ahl S0 coldly gysall slil) Tilha Jslas ¥ 3o
JGAl) d—‘-‘“... Q_A‘: G~

ool gl e gl eV A5 Y s sl jha 1 phal

OV AN 5 i Sl gal) 5 80 gal) Cadaml Hlanll Cadatill 3 jeal aasins Y

a oo Saill QUaty gl o A s Jeall pacae e 28 gall

LS i edall lead daiiad) 2858 Lgieaa Al 38 sall 48501 Ja) ga Lo i) 1 el

o daedl) B all Gl ol Al LS aladiny) ciladed 4 jleall daiiadl 4S8l mua
Sl g By AN e Salsall aladiul iy of (S lead)

ey a3 edall dlee o ol aY) cany | edall dalee o ol aY) cany 3 el
einen IS 1 jpecd



pasio]l Jus AR

EFX - YZC acgo=xo TEPPANYAKI

04049E1 - 20.07.2022
www.teka.com



