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Uso correcto del aparato es

B Uso correcto del aparato

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Mantener a los ninos menores de 8 afos
alejados del aparato y del cable de conexion.
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Indicaciones de seguridad importantes

ENindicaciones de seguridad

importantes

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

/\ Advertencia - jPeligro de incendio!

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

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

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!

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

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

/\ Advertencia — iPeligro de descarga
eléctrica!

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

No utilizar ni limpiadores de alta presion ni
por chorro de vapor. La humedad interior
puede provocar una descarga eléctrica.
Un aparato defectuoso puede ocasionar
una descarga eléctrica. No conectar nunca
un aparato defectuoso. Desenchufar el
aparato de la red o desconectar el
interruptor automatico del cuadro eléctrico.
Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.
Las reparaciones inadecuadas son
peligrosas.Las reparaciones solo pueden
ser efectuadas por personal del Servicio de
Asistencia Técnica debidamente
instruido.Si el aparato esta defectuoso,
extraer el enchufe o desconectar el fusible
en la caja de fusibles. Avisar al Servicio de
Asistencia Técnica.



B Causas de los dafios

La superficie de asado de acero inoxidable es robusta
y lisa pero con el tiempo acusa la huella del uso, como
una buena sartén. Sin embargo, esto no afecta al
funcionamiento de uso. Es normal que se produzca una
ligera decoloracion amarillenta en la superficie de
asado de acero inoxidable.

jAtencion!

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

m La pantalla o la tapa vitroceramicas pueden resultar
dafadas si se dejan caer objetos duros o
puntiagudos sobre ellas.

m Tapa vitroceramica: Colocar la tapa vitroceramica
una vez que el aparato se ha enfriado
completamente. No encender nunca el aparato con
la tapa puesta. No usar nunca la tapa como
superficie de apoyo o zona calientaplatos.

Causas de los dafnos es

Proteccion del medio
ambiente

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

Consejos para ahorrar energia

m Calentar el aparato solo hasta alcanzar la
temperatura deseada.

m Para cocinar pequenas cantidades se puede
encender Unicamente la zona de coccion delantera.

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

m Seleccionar la temperatura mas baja que mantenga
la coccion.

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

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

Eliminacion de residuos respetuosa con el
medio ambiente

Eliminar el embalaje de forma ecoldgica.

Este aparato esta marcado con el simbolo de
cumplimiento con la Directiva Europea 2012/
19/UE relativa a los aparatos eléctricos y
electronicos usados (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general
valido en todo el ambito de la Unién Europea
para la retirada y la reutilizacion de los residuos
de los aparatos eléctricos y electronicos.

|



es Presentacion del aparato

Presentacion del aparato

En este capitulo se describen los componentes y
mandos.

Su nuevo Teppan Yaki

/ 1
§2
> > 3

1 Tapa vitrocerdmica
2 Superficie de asado
3 Interruptor

Panel de mando

H Calor residual

_— Indicador de calentamiento

= Zona de calentamiento trasera apagada

140-240C  Ajustar latemperatura

T Conectar el nivel de limpieza

o9 Conectar la posicion de conservacion en caliente
- Apagar la zona de calentamiento trasera

Sensores de seleccion

Al pulsar un simbolo se activa la funcién
correspondiente.

Notas

m Los ajustes no se modifican cuando se pulsan
varios mandos simultaneamente. Esto permite
limpiar la zona de programacion en caso de que se
derramen alimentos.

m Mantener las superficies de mando siempre secas.
La humedad puede afectar al funcionamiento.

Indicador de calor residual

El teppanyaki tiene un indicador de calor residual.

Cuando el indicador muestra una H, significa que el
teppanyaki todavia esta caliente. El indicador se apaga
cuando el teppanyaki se ha enfriado lo suficiente.



[ Antes del primer uso

A continuacion, se indican los pasos que deben
seguirse antes de utilizar el aparato por primera vez.
Leer en primer lugar el apartado Indicaciones de
seguridad.— "Indicaciones de seguridad importantes”
en la pagina 4

Limpiar el aparato

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

Calentar el Teppan Yaki

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

Antes del primer uso es

E¥Manejo del aparato

En este capitulo se ofrece informacién sobre como
programar su aparato. En la tabla figuran los ajustes
para distintos platos.

Programar la temperatura

Ajustar la temperatura del teppanyaki con el mando.

Cuando se alcanza la temperatura programada, se
apaga el indicador del calentamiento. En ese momento
se pueden colocar los alimentos para asar.

Nota: El teppanyaki se regula mediante la conexién y
desconexion de la resistencia. La resistencia se puede
encender y apagar incluso al nivel de potencia maxima.

Nivel para conservar caliente

Seleccionar el nivel de conservar caliente (8] con el
mando.

No conservar calientes cantidades demasiado grandes.
Todos los platos que se deseen conservar calientes
deben estar en contacto con la superficie de asado, en
caso contrario se enfriaran. No conservar calientes los
platos demasiado tiempo porque se secaran.

Nivel de limpieza

En el nivel de limpieza g~ el aparato calienta a 40 °C.
Poner un poco de agua y detergente sobre la superficie
de asado (dejar actuar maximo 1 hora) para que se
ablande la suciedad. Después de haber eliminado la
suciedad, comenzar con la limpieza.

Apagar la zona de calentamiento posterior

Para preparar pequefias cantidades se puede usar
también la zona anterior. La zona posterior se puede
usar para conservar caliente.

Girar el mando hacia la derecha al simbolo @ y después
volver a la temperatura deseada. El indicador se
ilumina. La zona de calentamiento posterior esta
apagada.



es Manejo del aparato

Tabla de ajustes

Los datos de las tablas sirven como valores
orientativos y son validos para aparatos precalentados.

Carne/ave

Filete, medio hecho

Chuleta de aguja de
cerdo, sin hueso

Medallones de cerdo

Escalope, cerdo o ter-
nera, rebozados

Filete de pavo

Filete de pechuga de
pollo

Tiras de carne/ragu, ter-
nera o cerdo, marinados

Tiras de pechuga de pavo

Carne picada
Hamburguesa

Pescado

Filete de pescado

Filete de salmon
Filete de atun
Gambas

Verduras

Zanahorias, en juliana
Tiras de pimiento
Berenjenas, en rodajas

Calabacines, en rodajas
Aros de cebolla
Champifiones, en rodajas

Patatas, cocidas, en roda-
jas

Sofreir 230-240 °C
Asara 180 °C

210-220°C

170-180 °C

190-200 °C

210-220°C
180-190 °C

200-210°C

180-190 °C

230-240°C
180-190 °C

190-200 °C

170-180 °C
190-200 °C
210-220°C

190-200 °C
200-210°C
200-210°C

190-200 °C
190-210°C
230-240°C
210-220°C

2-3 min. por lado
5-7 min

15-20 min
13-17 min
10-13 min

8-15 min
15-20 min

8-10 min
7-9 min

9-11 min
13-16 min

7-10 min

18-20 min
18-20 min
8-10 min

6-8 min
4-6 min
6-8 min

6-8 min
5-7 min
10-12 min
10-12 min

Estos valores pueden variar en funcion del tipo y la
cantidad de los alimentos para asar.

Colocar el alimento para asar una vez que el tiempo de
precalentamiento haya acabado.

aprox. 2 cm

aprox. 2 cm
max. 2 cm
0,5-1cm

1-1,5¢cm
2,5-3cm

600-700 g
600-700 g

aprox. 600 g
max. 1. cm

aprox. 2 cm

aprox. 3 cm
aprox. 3 cm
30 g/pieza

aprox. 500 g
aprox. 500 g
aprox. 500 g

aprox. 500 g
aprox. 500 g
aprox. 500 g
aprox. 500 g

Por ejemplo, entrecot, solomillo,
filete. El filete estd medio hecho
cuando sale jugo de la carne.

Presionar firmemente sobre la plan-
cha, girar varias veces.

Utilizar suficiente aceite para que el
rebozado no se seque ni se queme.

Distribuir bien las tiras de carne/ave,
no deben tocarse entre si.

Distribuir bien las tiras de carne/ave,
no deben tocarse entre si.

Asar tipos de pescado adecuados, p.
ej., salmon, atun, rape, perca o lucio-
perca. Para que los filetes de pescado
Se peguen menos, antes de asarlos,
rebozarlos con un poco de harina.
Empezar a asar por el lado de la piel y
girarlo solo una vez si es posible.

Salar las berenjenas antes de asarlas,
dejarlas 30 minutos y secar.



Consejos y trucos

No cologue el alimento hasta que se haya apagado
el indicador de calentamiento. Lo mismo sucede si
aumenta la temperatura entre dos preparaciones.
Presione con la espatula las piezas de carne, ave o
pescado sobre la zona de freir. Déles la vuelta
cuando se desprendan con facilidad de la placa,
para evitar asi que se rompan las fibras. De lo
contrario, puede derramarse liquido, lo que provoca
que el alimento se seque.

Para no perder liquido, no debe manipular las
piezas de carne, ave y pescado durante la coccion.
No corte ni pinche la carne durante la coccidn para
evitar la pérdida de jugo.

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

Puede rebozar en harina (enharinar) las piezas de

pescado antes de la coccidn. Asi se pegara menos.

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

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

Desconexion automatica de seguridad es

[B) Desconexion automatica
de seguridad

Si el aparato permanece conectado durante mas de
2 horas sin haberse modificado la programacion, se
activa la desconexion automatica.

El calentamiento se interrumpe y el simbolo de
calentamiento parpadea.

Girar el mando a 0. Después se puede volver a
programar el aparato.



es Limpieza

Limpieza

El aparato mantendra durante mucho tiempo su
aspecto reluciente y su capacidad funcional siempre y
cuando se lleven a cabo la limpieza y los cuidados
pertinentes. A continuacion se describen los cuidados y
la limpieza optimos para el aparato.

Los productos de cuidado y limpieza se pueden
adquirir a través del Servicio de Asistencia Técnica o en
nuestra tienda online.

AAdvertencia — jPeligro de descarga eléctrica!

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

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

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

AAdvertencia — jPeligro de quemaduras!

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

No use los medios de limpieza siguientes

m Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

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

m Limpiadores con cloro o de alcohol intenso

Pulverizadores para hornos

m Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos duros
0 abrasivos

m Antes del uso lave las esponjas nuevas.

Limpiar el aparato

Superficie de asado Retirar los restos que contengan grasa con

detergente para vajillas y agua caliente.
Dependiendo del tipo de alimento, se pue-
den formar manchas blanquecinas sobre la
superficie de asado. Limpiarlas con zumo de
limon o vinagre. A continuacion, volver a
humedecer y limpiar bien. El zumo de limon
0 el vinagre no pueden entrar en contacto
con el cuadro de mandos.

Sila suciedad es intensa, usar nuestro lim-
piador para acero inoxidable (ndmero de
pedido 00311499). La superficie de asado
volverd a tener brillo.

La suciedad persistente en el aparato en frio
se puede eliminar con nuestro gel limpiador
para grill (nimero de pedido 00463582);
dejar actuar minimo 2 horas o toda la noche
si la suciedad es intensa. A continuacion,
aclarar bieny secar. Tener en cuenta las
indicaciones del envase del limpiador.

Superficie de asado,
suciedad quemada

10

Bastidor de acero inoxi- Limpiar con un trapo suave y humedecido y
dable un poco de detergente para vajillas.
Si la suciedad es intensa, usar nuestro lim-
piador para acero inoxidable (nmero de
pedido 00311499). El acero inoxidable
mate volvera a tener brillo.

Limpiar con un trapo suave y humedecido y
un poco de detergente para vajillas; el trapo
no debe estar muy himedo. Secar con un
pano suave.

Cuadro de mandos

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

Retirar los restos grandes con la espatula.

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

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

Limpiar el aparato en caliente

1. Desconectar el aparato. Dejarlo enfriar al menos
durante 15 minutos.

2. Poner cubitos de hielo 0 agua sobre la superficie de
asado. Anadir unas gotas de lavavajillas. Dejar que
se ablande la suciedad.

3. Comenzar con la limpieza solo cuando el indicador
de calor residual A ya no aparezca.

Limpiar el aparato en frio

1. Poner un poco de agua y detergente para vajillas
sobre la superficie de asado de forma que quede
ligeramente cubierta.

2. Conectar el aparato. Programar el nivel de limpieza.
Dejar ablandar la suciedad (max. 1 hora).

3. Después de haberse desprendido la suciedad,
comenzar con la limpieza.

Limpieza intermedia entre dos usos

1. Desconectar el aparato.

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

3. Retirar la suciedad desprendida con la espatula.

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



Pl Servicio de Asistencia
Técnica

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

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

Cuando se llame, indicar el numero de producto (E) y
el de fabricacién (FD) para obtener un asesoramiento
cualificado. La placa de caracteristicas con los
numeros esta en la parte inferior del aparato.

@ I E-NF: FD: ZNr: I

Type:

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

N.2 de producto N.° de fabricacion

Servicio de Asistencia Téc-
nica &

Recuerde que, en caso de manejo incorrecto, la
asistencia del personal del Servicio de Asistencia
Técnica no es gratuita, incluso si todavia esta dentro
del periodo de garantia.

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

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso de

averias
E 902 406 416

Confie en la profesionalidad de su distribuidor. De este
modo se garantiza que la reparacion sea realizada por
personal técnico especializado y debidamente instruido
que, ademas, dispone de los repuestos originales del
fabricante para su aparato doméstico.

Servicio de Asistencia Técnica

es
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MeTd TNV adaipeon OO TN CUOKEUQOIQ,
eAeyETE TN OUOKEUN. 2e TTePITTWwon CNUIGGS KOTA
TN HETAPOPG PNV TNV CUVOEOETE.

Movo evac adeloUxoC eyKOTOOTOTNG
ETITPETIETOI VO CUVOEDEI TIC CUOKEUEC XWPIC
dI1¢. 2e mepinTwon ¢nuiwv Mou odeilovTal o€
A&BoC ouvdeon, dev eXETE KAVEVD DIKOWUO
gyyunong.

AUTA N ouoKeun TPOOPICETAI PHOVO VIO TV

OIKIOKM XPNon Kal TO OIKIOKO TIEPIBAAOV.
XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO VIO TNV
TOPOOKEUN aynNTwV Kal moTwv. H diadikaoia
TTOPOIOKEUNG TPETEl VO emTnpeiTal. Mia
ouvToun d1adIKAoIO TTAPOOKEUNG TTPETIEI VO
empBAETETOI XWPIC OIOKOTIN. XpNOIYOTIOIEITE TN
OUOKEUN POVO 0 KAEIOTOUC XWPOUC.

AuUTN N ouoKeur MPOoOoPICETAI VIO XPNON HEXP!
eva peyioto uyoc 2.000 peTpwy mavw armo TNV
empaveia TNC OGAKCOOC.

Mn xpnolyomoleite akaTAMNAEC BIOTAEEIC
TTPOOTAOIOC 1 AKOTAANAG TTIOOOTATEUTIKO
mAeypaTa maudiwv.Mmopei va odnyrnoouv oe
OTUXNHOTO.

AuTN n ouokeur dev MPooPICETAI VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTEPIKO XPOVODIOKOTTN
EVO TNAEXEIPIOTHPIO.

AUTI N OUOKEUTN ETITPETIETOI VO XPNOIUOTIOINDOEI
oo maudIG OO 8 ETWV KOI TTAVW KOl Ao

ATOUO PE pEIpEVEC DUOIKEC, aloONnTrpIeC N
TIVEUUOTIKEG IKAVOTNTEG 1 PUE QVETIOPKN)
EUTIEIPION ) YVWON, OTAV EMTNEOUVTAI OO EVa
GTOUO TTOU €ival ureuBuvo yia TNV G0GOAEIt
TOUC N €xouv AARBel OXeTIKEC 0dnyiec o auTo
VIO TNV a0 Xpron TNG OUOKEUNC KOl EXOUV
KOTOVONOEl TOUG KIVOUVOUC TTOU UTTOPE VO
TTPOKUWOUV.

Ta moudid dev eMTPEMETAI VO TTAiCOUV PE TN
ouokeun.O KaBapIopdC Kal N ouvtrnpnon amo
TO XpnoTn Oev EMTPEMETAI VO
mpayuaToroinBouv armo TaIdIA, EKTOC €AV Eivail

15 €TV KAl Gvw Kal EMTNEOUVTA.

KpataTe Ta maudid Mou €ival KOTw TwV 8 eTwV
HOKPIG armd Tn OUOKEUN Kol TO KAAWDIO
ouvdeonc.



>NUovTIKES umtodeiéelc aodaieiog el

/A Npoeidomoinon — Kivduvog

nAekTpormAngiog!

m 2TO KOUTG Pepn TNG OUOKEUNC UTopEl va
NWOEI N HOVWON TWV KOAWDIWY TwV
NAEKTPIKWV OUOKEUWV. T KOAWDIXK
oUVOEONC TWV NAEKTPIKWV OUOKEUWV OV

INZnpavTikée uttodeitelc
xoPpaAeiag

H moapoloa ouoKeur TPETIEI VO EYKOTAOTAOE]
oUpdWva pe TIC 0dNYieC eyKATAOTOONC TTOU

TTEPIAGUBAVOVTAIL.

/A NMpoeidomoinon — Kivduvog mupkayiag!

To KauTo AAdI Kol AITTOG avadAEYOVTOl
ypnyopo.Mnv adnveTe moTe KOUTO AGDI KAl
ANITTOC Xwpic mapakoAoudnon. Mn ofnvete
moTe Pt QWTIG pe vepPO. ATievepyorioinoTe
TNV E0TIO HOYEIPEPOTOC. 2BNOTE TIC PAOYEC
TTPOOEKTIKA UE EVO KATIAKI, IO KOUBEPTO
TUPOORBEDONC 1 KATI TTOPOUOIO.

H ouokeun CeoTaiveTal TTOAU, TO eUDAEKTO
UAIKGL prtopouv va avadAeyouv. Mnv
QTmOONKEUETE N YN XPNOILOTIOIEITE TTOTE
EUPAEKTO QVTIKEIJEVD (TT.X. KOUTIO

OTTIPEl, UYPO KABOPIOUOoU) KATW OTo TN
OUOKeUN N oAU KovTa TnG. Mnv TommoBeTeiTe
ToTE eUDAEKTO QVTIKEIPEVD TTOVW I HECO OTN
OuOoKeun.

/\Mpoeidomoinon — Kivduvog
epaTioparog!

Ta mpooITa pepn/e€opThpaTa (EOTAIVOVTAI
mopa TOAU KaTd TN AeiToupyia. Mnv
OKOUUTIATE TTOTE TO KOUTO pepn/
eCapTtnuoTa. KpatdTe 1o TaidIdt HOKPIA.

H ouokeun mapapevel eoTH VIO HeYOAn
DIGPKEI ETTIONG KAl JETG TNV
armevepyotoinon. Mnv aKOUPTIHOETE TN
OUOKeUr, 000 avaBoofnvel n evdeliEn TNG
uTTOAOITING BePPOTNTOC.

EMTPETIETOI VO €pO0OUV TTOTE O€ emadn pe TA
KOUTQ JEPN TNG OUOKEUNC.

Mia e10XwPNON UYyPaoIiog PTTopEi va
TTPOKOAEOE! pIot NAEKTPOTANEI.MN
XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC KOBOPIoUOoU
UWNANG Tieoncg r OUOKeUEC ekTOEeUONC
aTpOU.

Mio EAOTTWUOTIKI) CUOKEUN UTTopEi va
TPOKOAEDE! pIa nAekTpomAN&ia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE PIO XOGAGOUEVN OUOKEUT).
TpaBn&te TO Pic amd TNV MEida ) KaTeRAoTe
TNV aodOAEIO OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KaAeoTe Tnv utinpeoia eEUTTNPETNONG
TEAOTWV.

Ol akOTOMNAEC ETTIOKEUEC €ivall
emKkivouvec.Ol ETIOKEUEC ETITPETIETOI VO
YIiVOVTOI HOVO OO VAV TEXVIKO TOU
TuAUOTOC €&€umNEETNONG TIEAOTWY,
ekmadeupevo omo euac.Eav n ouokeun exel
BAGBN, TpaRNETe TO peupaToAnTTn (PIC) OO
Vv npida i kKareBaote/EeBIdwoTe TNV
ao0dPOAEIC OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KoAeoTe TNV UTNPEOCIa TEXVIKNG
eumnPETNONG TTEAGTWV.
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el AITieg Twv CNUIWV

EJ Artieg Twv Inpimv

H emddveia ynoipoToc avoéeidwTou XdAuBa eival oTIBapr
KOl Agicy, MG ATTOKTA e TO XpOvo onuadia xpnong, otwe
Vol KOO TNyavi. AuTd ev etnpeddouv OUWE TNV IKOVOTNTO
xpnong. Mia ehadpid KiTpivn ommoXpwon TNS eMPAVEING
WNOIPOTOC avOESIOWTOU XOAUBO €IVl KATI TO KAVOVIKO.

Mpoooxr!

m [PATOOUVIEG I} EYKOTTIEG OTNV EMPAVEIX YNOiPKTOG:
Mnv kKOBeTe TTOTE pe poxaipl Tvw oTNV emMdavela
YnoipoTog. Mo To YUPIoUa TwV GaynTwV XONOILOTIONoTE
TN ouvnUpévn omAToUuAa. Mn XTUTTNOETE e TN OTTATOUAX
mAvw oTnV emdAvelo YnoiPoToC.

m  Edv mEoouv oKANPA 1 aIXuned ovTIKEIHeVD TTAVw oThV
UOAOKEPOUIKI) KOVOOAQ XEIQIOUOU 1 OTO UGAOKEQOUIKO
KOAUPHO, prmopouv va dnuioupynbouv Cnuiéc.

B YXAOKEPAUIKO K&AUMMA: TormoBeThOTE TO
UOAOKEPOUIKO KAAUPHO, adoU TTOWTO KPUWOE! EVTEAWG
n ouokeun. Mnv evepyoTioleiTe TTOTE TN OUOKEUN e
TOTOOETNUEVO TO KAAUPUG. Mn XpnoIPoTIoIEiTE TO
KOAUPHO WC emdaveia evamoBeonc 1N we empavein
dlathpnong Tou daynTou CeoTou.
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MpooTacio TEPIBAAAOVTOC

>e auTo TO KedAhaio Ba Bpeite MAnpodopies yia TNV
e€oIkovOUNOoN eVEPYEINC KAl VIO TNV armdoupon Twv
OUOKEUWV.

ZUMBOUAEG YIx TNV €EOIKOVOMNGN EVEPYEING

m [lpoBeppudveTe TN OUOKeUn POVO TOOO, PEXP! Vo GTAOE!
TNV emoupunTn B€PUOKPOOIAL.

m  EkpetoMeuteite T duvaTOTNTA, VO EVEPYOTIOINOETE VIO
TNV MOPOOCKEUN PIKPWV TTOOOTATWY POVO TNV PTTPOOTIVH
VN UOYEIPEUDTOG.

m  ExpetaMeuTeite To epIBwpIo TNC emdAveEIng
WnoipoToc, Via va dlatnpnoete (eoTd Ta NON
gayelpepeva dayntd, KoTd Tn OIAPKEIN TTOU ouvexideTe
OTn PEON JE TO Payeipepa.

m  PubpioTte eykaipa pia XapunAoTepn BepuoKpaaia.

m  EmAeETe pia KataAANAN Beppokpaocio. Me pio TToAU
UYNARN BepUOKPOCIa OTIOTOANTE EVEQYEID.

m ExpetaMeuteite Tnv undAoimn BepuodTnTa TOU Teppan
Yaki. 2e pavyeipepa peyaAutepng SIGPKEING
arrevepyoroinoTe Tn ouokeun Non 5-10 Aenta piv TN
AAEN TOu XPOVOU POYEIPEUOTOC.

Anoocupon CUHPWVAX HE TOUG KAVOVEG
TIPOCTAOIG TOU TTEPIBXAAOVTOGQ

ATTOOUPETE TNV OUOKEUOOIO CUPPWVT UE TOUG KAVOVECG
TTPOOoTOoIG TOU TIEPIBAANOVTOG.

AUTI N OUOKEUT €ival XOPOKTNPICUEVN CUUPOVA
EF\/ ge TNV eupwaikrn odnyio 2012/19/EE mepi
NAEKTPIKWY KGI NAEKTPOVIKGWV TTOAIWY CUCKEUWY
(waste electrical and electronic equipment -
W WEEE).
H odnyia auTr) kKa®opilel To MAaioIa yia TNV
amooupPon Kal a&loToinon Twv TMOAIWY CUCKEURV L
I0XU o€ OAn Tnv EE.




B MvwpioTe TN cuockeun

>€ auTO TO KEDGARIO COC eENyOUE TOL JEPN TNC OUOKEUNC
KOI TG OTOIXEIo XeIpIopoU.

To Kaxivoupyio cag Teppan Yaki

1
&>~ 3
1 YOAOKEPOHIKO KAAUpIHO!
2 Emdaveia ynoiparoc
3 AlokOTNG

['vwpIioTe TN OUOKeUn el

Nedio xeipiopou

H YnoAoimmn BeppoTnTa
—== Evdeitn 6¢puavonc
2 Miow Cwvn BEPHOVANC AMEVEPYOTTOINUEVN

140-240°C PuBpion Beppokpooio

= Evepyomoinon e Badpidac kobapiopou
9] Evepyomoinon e Bodpidag diomrpnanc e BsppdTTog
- Anevepyomoinon Tne mow (wvne Béppavonc

Em¢aveieg XeIpIGHOU

Otav ayyifete eva oUPRBOAO, EVEQYOTIOIEITOI N AVTIOTOIXN
AsITOoUpVia.

Ymodei&eig

m  O1 puBpioeic dev aMAlouv, EQV OKOUPTINOETE
TauToOXpova TeploocdTepa Tiedia. 'ETol umopeite va
OKOUTTIOETE KATI TTOU XUONKe VW OTNV TIEPIOXN TWV
puBpioewv.

m  Kpotdre TIC emdaveleg XelpIopgou mavToTe oTeyvec. H
uypaoia emnpeddel TN AeiToupyia.

'EvOeIEn unmoAoITing OepHoTNTAG
To Teppan Yaki éxel pia evoelfn umoAoimng BepudTNTOC.

Edv epdaviceTar otnv £vOeign eva H, ToTE TO Teppan Yaki
eival akopa CeoTo. H evdei&n ofnvel, OTaV KPUWOEI OPKETA
TO Teppan Yaki.
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el Mpiv TNV TTPWTN XPNon

ESNpiv Tnv mpayTn Xprion

Edw Ba mAnpodopnBeite, TI TPETEI va KAVETE, TTPOTOU
TTopaoKeudoeTe via TowTn Gopd eva daynTd pe TN
ouokeun oog. AloBaoTe TPWTa TIC UTTOdEIEEIC
aodoAeioc.— "Znuavrikec urnodeiéeic aopaieiac”
orn oeAida 13

KxBopIOHOG TG GUCKEUNG

KaBopioTe KOAG TN OUOKEUN TIPIV TNV TTPWTN XPNon Je
XNIOPO SIGAUUG ATTOPEUTIAVTIKOU TTIATWV.

O¢ppavon Tou Teppan Yaki

Mo TNV amopGKpuvon TNG HUPWAIAC TOU KAIVOUPIOU
mpoiovTog, Oepudvete To Adelo Teppan Yaki via pepIKa
Aerrté oToug 200 °C.
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E¥ Xe1piopoc TG GUGKEURC

e auTO TO KePAAaIo ptopeite va mAnpodopnBeite, e va
puBuideTe TN CUOKEUN OOG. ZTOV TTiVaKO Ba BpeiTe TIG
puBpiocelc yia diddopa aynTa.

PUOpIoN TNG OEpUOKPACING

Me 10 dlakoTTn pubuileTe TN Bepuokpacia Tou Teppan
Yaki.

Ymodeign: To Teppan Yaki pubpileTal pe evepyormoinon Kal
arevepyoroinon TNS B¢ppavong. AKOUG Kol OTn PEYIoTN
IOXU PTTOPEl var evepyortoinBel Kol va arevepyoroindei n
Bepuavon.

BxOpida dixrRpnong 6epuoTnTAGg

Me 10 d1aKOTTN emAe€Te TN BaOpida diaTrpnong
BepuodTnTac 0.

Mnv emmAgyeTe PeyGAeC TTOOOTNTEC Yyia SIOTHPNON TNC
BeppotnTag. OAa Ta daynTa ToU BEAETE vai SlaTnproeTe
CeoTd Ba TIPETIEl VO £XOUV emadr) pe Tnv emdaveia
YnoipaTog, S10doPETIKA B0 KPUWOOUV. Mnv KpOTATE TO
daynT& via TOAU Xpovo (eoTd, dIaPopETIKA B
OTEYVWOOUV.

BxOpidax KxOaxpiopou

>Tn BaBuida koBapiopol m” N OUOKEUT BepuUaivel OTOUC
40 °C. Mmopeite va adrjoeTe va HOUANIGOE! N puTIavon,
oTav Bahete Aiyo vepd Kol Uypo KabapliopoU mMATWY TTAVK
oTtnv emdaveln YnoipaTog (To moAU 1 wpa). Adou dicAubei
n PUTIAVON, PTTOPEITE VO OpXioeTe pYe Tov Kabapiopo.

Anevepyoroinon Tng miow {wvng 6€ppavong

2TNV TTOPOOKEUN HIKPWY TTOOOTHTWY UTTOPEITE VOl
XPNOIJoTIoINOETE emong PoOvo TNV PmeooTivr {ovn. Tnv
mMow wvn UTTOPEITE VA TN XPNOILOTIOINOETE VIO VO
diotnpnoete Ta daynTd (eOTA.

FupioTe To BIGKOTITN TTPOC Tol BEEI TTAVW OTO CUHBOAO @
KOl HET TTiow oTnv emBupnTr Beppokpaoia. H &vdeiEn
avapel. H mow dwvn BEppavong eival omevepyoTioinpevn.



Nivakag puduiong

To oToIXEIO OTOUC TTIVOIKEC €ival eVOEIKTIKEC TIUEC KOl
IOXUOUV VIO pio TpoBeppoaopevn ouokeun. Or TIHES
prmopouv va peTaBANBoUv avaloya pe To €idog Kal TNV

TTOoOTNTO TOU GoaynTou.

Kpéag/MouAepikk

Bodivn pmpiCoAa, piooyn-  Zotapiopa 230 - 240 °C

pévn Suvéyion ynoipomoc
180 °C

MmpICOAa amo X0IpIVO 210-220°C

0BEPKO, XWPIC KOKKOAN

XoIpIvar pevtayiov 170-180°C

JviToeA, xoIpIvo ) pooxapi- 190 -
010, TIOVE

MmpiCoAa yahomoUAOC 210-
®iAeTo omo6 otrhBoc Koto- 180 -
TiouAou

Aapidec kpearoc/Kpeac 200 -
KOWPEVO 08 PIKPG KOPLGTIO,

BodIvO 1) XOIPIVO, LOIDIVOPI-

OpéEVO

21n60c yohomoUuAac oe 180-
Awpidec

Kipoc 230 -
XOpmoupykep 180 -
Wapl

OIAETO Yapiol 190-
MmpiCoAa ooAopoU 170-
MmpICoAa TOVOU 190-
Fopidec 210-
Aoxovike

Kapota, kopueva oe Awpi- 190 -
0eC

Na)pideC MMEPIAC 200-
MehrCavec, oe déTec 200-
KohokuBakia, 0e Getec 190-
AokTUAiIDIO KpEPUBIOU 190-
Mawvitapio, 0e GETeC 230 -

Momomee, BPOOpEveE, 08 210-
dETEC

200°C

220°C
190 °C

210°C

190 °C

240°C
190°C

200°C

180 °C
200°C
220°C

200°C

210°C
210°C

200°C
210°C
240°C
220°C

2 - 3 \emmat amo KGBe pepit  Tepimou 2 cm

5-7 hermat

15-20 Aermdy

13-17 hemma

10-13 Aerma

8- 15 hermrdx
15-20 Aemmox

8-10 Aermrdx

7 -9 Aerax

9-11 Aemmax
13-16 Aemmdi

7-10 Aermox

18-20 Aermdy
18- 20 Aermdy
8- 10 Aermar

6 - 8 Aermar

4 -6 Aemmar
6 - 8 At

6 - 8 Aermmdx
5-7 hemat
10-12 Aermma
10-12 Aermrér

mepimou 2 cm
Jey. 2 cm
0,5-1cm

1-1,5¢cm
2,5-3¢cm

600-700 yp.

600 - 700 yp.

nepimou 600 yp.
péy. 1cm

TIepImou 2 cm

mepimou 3 cm
mepimou 3 cm
amo 30 yp.

nepimou 500 yp.

nepimou 500 yp.
mepimou 500 yp.

nepimou 500 yp.
nepimou 500 yp.
mepimou 500 yp.
nepimou 500 yp.

XelplopdC TNG OUOKEUNC el

TommoBeTtnoTe TO GaynToO, AdOoU TTPWTA EXEI TIEPAOEI O
XpOVOC TTpoBEppavonc.

[1.X. KUAGTO, GIAETO, LTPICOAC OO
pmoUT.H pmpiCoAat eivai piooynpévn,
oTav e€epxeTal 0 (WHOC TOU KPEOTOC.

MieoTe Tor P dUVaN TAVK OTNV TTAGKO,
yupiaTe 10 TOMEC dopéc.

XpnoIpomoIraTe oPKETO AGDI, YIo Vol inv
OTEVVWOEI N YOAETO! KO KOtel,

MoipdioTe KOG TIC Awpidec TOu KpEaToe
/ Awpidec Tou mouAepIKoU, Dev TpEme! Vol
OKOUUTIOUV PETOEY TOUC.

Moip&ioTe KOAG TIC AwPIDEC TOU KPEATOC
/ ApideC TOU TOUAEPIKOU, OV MPETTE VOX
QKOUWTIOUV ETOEY TOUC.

Xpnoipormoleite idn yopiol KomGAAnAo
VIO YNOoIYO, TL.Y. 00AOHOC, TOVOC, BOTPOo-
XOWaipo, UMmoppmouvl, Aoutooc. Tior vor
KOMIooUV 000 TO dUVaTO AiyOTENO TO
DINETO OPIOU, PMOPEITE, TIPIV TO YN OIUO,
VO TOLYUPIOETE PEOD 08 BAEUPI. ZEKIVI-
OTE TO YOI LIE TN EIC TNC TIETOOC KOl
yupIaTe TOr KATG DUVOTOTNTO! LIOVO IOk
dopa.

AharioTe TIC peNT{OVEC TTRIV TO WHOILO,
adrote TIC 30 ASTITOH KAl OTEYVWATE TIC.
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el AUTOPOTN amevepyotoinon yio Adyoug aodaAeiog

ZUPBOUAEG KO TEXVXOHOXTX

m TomoBetnoTe To GaynTod, adou TPWTa £XEl OBROEI N
evoelfn Beppuavonc. AuTo 10XUel emiong Kol oTnv auénon
TNC Beppokpaoiag avapeoa oe OUO TTOPOOKEUES
daynTou.

m [1I€0TE TO KOUUAGTIO TOU KPEATOC, TTOUAEPIKOU KOl
WYOPIoU Pe TN OTTATOUAG TGV OTNV EMHAVEIT
wnoipoToc. MupioTe Ta, HOAIC PTTopeiTe va To
EeKOMNOETE eUKOAQ OTIO TNV TTAGKKQ, VIO VO LNV
KOTOOTPEWETE TIC iveg. AIodopeTIKG propei va eEEADeI
uypO, TTou odnyei 0TO OTEYVWUA TOU WwnTou.

B TG KOUUATIO KPEOTOC, TTOUAEPIKOU Kol yoplol dev
TTPETEl VO ayyiouv PETOEU TOUC KOTG TO WNOIYO, VIO VO
unv TpaRdve uypo.

m  Mnv TputnoETE 1 PNV KOWETE TO KPEAC TIPIV I KATA TN
OIGPKEIO TOU HOYEIPEUOTOC, VIO VO PNV eEEPXETAI O
{WPOC TOU KPEQTOC.

m  Mnv aAaTideTe TO KPEQG, TO TTOUAEPIKO Kall TO WaAp! TIIV
TO WHOILO, VIO VO LNV OTTOUOKEUVOE! TO vepd Kail Ol
OIOAUPEVEC OPETITIKEC OUOIEC.

m  T0 QIAETO TOU WaipIioU PTTOPE! TTPIV TO WHOIUO VO TUAIXTEI
oe aheupl (oAeUpwpa). ETol dev KOMAGE! TTOAU.

m [upioTe TO PINETO TOU YWapIoU, av eival SUVOTOV, IO
pgovo dopd. Wnote To mpwTa omd TNV TASUP& TNC
TTETOOC.

m  XPNOoIJoToleiTe HOVO TTOAU BEPUAIVOUEVA, KATAAMNAO VIO
TO Wnolpo AadIa Kail AiTtn, T1.x. e€euyeviopeva GUTIKG
A&dia ) Aetd BouTupo (diauyaopevo BouTupo).
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B AuTtoparn
XTTEVEPYOTTOINON YIX
Aoyoucg axopaAeixg

Ed&v n ouokeun BpiokeTal TIEPIOOOTEPO aTTO 2 WPEC OE
AeiToupyia Kol eogic dev aMA&eTe TN puduIon, TOTE
EVEPYOTTOIEITAI N GUTOUATN ATTEVEPYOTIOINON.

H 6¢puavon diokomTeTal, To oUuBoAo BEpuavong
avapBooBnvel.

lupioTe TO BlakoOTTN 01O 0. MeTh pToPEITE VO pUBUIcETE €K
VEOU TN CUOKEUN.



KxOxpIopog

Me koA dpovTida Kal TTPOOEKTIKO KaBapIopd, dIoTneel N

OUOKEUN 00C YIa TTOAU XpOVO TNV Wpaia TG epdavIon Kal

N AeIToupyIkOTNTA TNG. Edw cag e€nyolpe pe molo TpoOTo

mpemel va dpovTideTe Kal Vo KaBapideTe 0woTd Tn OUCKEUN
0aG.

KaTdAMnAa UAIKG KaBopIopoU Kail OUvTEnNonG PTToPEITe Vo

TPOoPNBeUTEITE HEOW TNC UTTNPECIOC TEXVIKNG €EUTINEETNONC

TTEAOTWV 1 0TO OIKO POG €Shop (NAEKTPOVIKO KOTGOTNHO).

Anpoeléonoincn — Kivduvog nAekTpomAngiag!

Mial 10X0WENON UYPOOIOC UTTOPEl VO TTPOKOAEOE! PIgk
NAekTpomAN&ia.Mn XpNOILOTIOIEITE CUOKEUEG KOBTPIOUOU
UYNANC mieong n ouokeueg ekTdEeuong aTuoU.

A Mpoeidomoinon — Kivduvog eykaUpaTog!

H ocuokeur) BeppaiveTal TTOAU KaTd TN SIGPKEIN TNC
AeiToupyiog. Mpiv Tov KaOapiopyd adroTe TN OUOKEUN Vol
KPUWOEIL.

A Mpoeidormoinon — Kivduvog eykaupaTrog!

OT1av Badete vepo 1) TAYOKIG TTAVK OTNV KAUTRA eMOAvEIn
WNOoIPaTOG dNUIOUPYOUVTAI TITOINIEG Kol USPATUOC. Mn
OKUBeTE MOV OTO TN OUuoKeur). KpaTdTe piot amodoTaon
oodpoeiog.

Mn XpnoIHOTIOIEITE TX XKOAOUBX HECK
KXOXPIGHOU

m AIGBPWTIKAG N OUVOTA KOOOPIOTIKG

m  KaboploTikd ou epmepliexouv o&ea (1m.X. &idl, KITPIKO
o&U, KTA.) dev emTpEMETOI VO EpOouv oe enadn pe To
TAQIOIO N TNV KOVOOAQ XEIPIOUOU

m  KoBopIOTIKA TTOU EUTIEQIEXOUV XAWPIO 1N HEYOAN
ovoAoyiot 0AKOOANC

m >1p€l Kabapliopol dolupvwy

m >KANPG N TpoxI& odouyyapid, BoUpToeg N CUPUATO
TPIYIiPOTOC

m [piv Tn Xprion TAEveTe KOAK TOl VEO OPOUYYAPIC.

KxBapIGHOC TNG GUGKEUNC

AnopokpUVETE TaAMOIPG UTOASILIOTO! IE KAUTO
VEPO Kal LYPO KOBAPIoLOU TOTWV.

Avahoyor e To GaynTo UmopoUV Vo TP aEl-
VOUV GOTIPOI AEKEDEC TIOVW OTNV EMPAVEID
WnoipoToC. AIOPOKPUVTE TOUC e XULO Agpo-
VIoU 1) EIB1.XTN OUVEXEID OKOUTTIOTE TNV KOAX LiE
uypo mawi. O xupoc Aepoviou 1 1o &idi dev emr-
TPEMETON VO €pBOUV 0€ EMOIDI) HIE TNV KOVOOAX
Xelpiapou.

[1007n PeyaAn pUTavon XenoILoToINaTE T BIKO
oG KaBOPIOTIKO ovoEeidwTou XGAuBa (apiBuoC
nopayyehiac 00311499). ETor omokTo n emaoo-
velo Pnaiporoc Eove Tn yuoAada Tne.

AheiyTe Tn 0KAnpn pumaven, oty Kpuo
OUOKEUN, e TO BIKO POC KOBaPIOTIKO CEAE YKPIA
(ap1BuoC mopoyyehioe 00463582) ko adrjoTe
T0 VoI OPAIOS! TO AIYOTEPO 2 WPEC, 08 TIEPITTLON
peyoANC pumoveng 6An TNV VUTOL 2T OUVEXEIDH
TAUVTE TNV KOAG Kol 0TEYVWOTE Trv. MpooétTe
TIC UMODEIEEIC OUOKEUOIOE TOU KOBOIPIOTIKOU.

Emdaveia ynaiporoc

Emdavelia ynaipomoc,
Kopévn pumovon

Kabopiopdg el

MAaiolo avo&eidwTou KaBopioTe e evar HoAaKO, Uypo Tovi Kai Aiyo
XOAuBa UYPO KoBaPIaOU TOTGV.
[1007n PeyaAn pUTavon XenoILoToINaTe To OIKO
O KaBOPIOTIKO ovoEeidwTou XGAuBa (apIBUOC
mopoyyeAioc 00311499). ETal amokTé o
Bopmoc avoeidwrtoc xahupac Eavai tn yuohada
TOU.

KaBopioTe e evar HOAaKO, Uypo Tovi Kai Aiyo
UYPO KaBapIoOU TOTWY, TO TIaVi OV EMITPETE-
TOI VOt §ival TTIOAU LYPO. 2TEYVWATE e Eval
POAOKO TTOWI,

Kovaoha xelpiopou

KaBopileTe TN ouokeur eTa omod K&Be xpnon, adou TpwTa
KpUWoel. To KAPEVA UTIOAEIUPOTO UTTOPOUV VO
QTMOHOKPUVOOUV JOVO e peyahn SUOKOAIG.

ATTOLOKQUVETE TG XOVTPG UTIOAEIUOTO PE TIC OTIAITOUAEC.

Ta TayaKIa eival KATOAMNAOTEPD VIO TOV KABAPIoUO TNC
(e0TNC ouokeunc am’ 6,7l To vepo, emeldr) dnuIoUPYOUVTal
AYOTEPEC KAUTEC TITOINIEC KOI USPATHOG.

ATTOLOKPUVETE TTPOOEKTIKA TG UTTOASIUUOTO TWV
KOBOPIOTIKWV TIPIV TNV EMTOUEVN XPNoN.

KxBapiopog Tng {E0TAG CUGKEUNG

1. ©&0oTe Tn ouokeur ekTOC AeiToupyiac.AdnoTe TNV va
Kpuwoel To Aiyotepo 15 Aerrrail

2. BA&ATE TOYAKIO N vePO TTAOVW OTNV eMOAvEIX YnoiuaTog.
[Mpo0oBEoTE PEPIKEC OTOYOVEC UYPO KABAPIOHUOU TIIATWV.
AdnoTe Tn pumavon Vo HoOUANIGOEL.

3. ApxioTe pe Tov Kabopiopo, oTav dev epdavileTal GAO N
evoeIEn umodAomne BepudTNTOC H.

KxBapIiopog TG KPUXKG CUGKEUNG

1. BOATE Aiyo vepO Kal uypO KAOOPIoUOU TATWY TTAVK
oTnV emdaveIn YnoigoTog, €T0I WOTE VA eival eAadpd
KOAUpIEVN.

2. ©¢0Te Tn OUCKeur oe Aeitoupyia.PuBuiote Tn Badpida
KoBaplopou. AdroTe Tn puTIavVON Vo JOUNIGIOE! (LIEY.
1 wpa).

3. Adou diaAubei n pumavon, apxioTe Ye Tov KaBapiouo.

Ev3I&ueo0G KAOXPIGHOG HETAEU dUO JIXSIKXCIWMV

WYNOoINATOG

1. ©O€0Te TN OUOKEUN €KTOC AeITOUPYiagG.

2. >mpwéTe 4 - 5 MOYAKIO UE TIC OTTAITOUAEC TTAVL OTTO TNV
KOUTN emdAveIx YnoipaTog.

3. AmopakpuveTte Tn SIGAUPEVN PUTIAVON UE TIC OTTATOUAEC.

4. Evepyoroinote ava Tn ouokeur).lepipévete ye TNV
TOTMOOETNON TWV dayNTWY, UEXP! VOL HTACEI N CUOKEUN
Eava TN pubpiopevn BepPUOKPAOCIC.
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el Ymnpeoia eEurnpeTnong MEANTWV

VA Yrnnpeoia eEuntnpeTnong
MTEAXTWV

Edv n ouokeur) oo TTPETEl VO ETTIOKEUROTEI, N UTTNPECIN
TEXVIKNG EUTINPETNONC TWV TTEAGTWV TNG ETAIPEING HOC
BpiokeTal otn didBeon oag. Epeic Bpiokoupe TAVTOTE PIot
KOTOAMNAN AUon, emiong Kai yio TNV armoduyn TwV TIEQITTWV
STMOKEWYEWV TOU TIPOOWITIKOU TNC UTTNPEOCIOC TEXVIKNG
eEuTINPETNONC TIEAOTQV.

Ap1Bpog E ko apiOpog FD

AvadepeTe 0TO TNAEDWVNUG TOV apIBUO TTPoidvToC (APIB.
E) kol Tov ap1Bud kataokeung ( ApiB. FD), via va
UTTOPOUE VO 00¢ BonBrooupe owoTd. Tnv mvakido TUTIou
ge Touc aplbpoucg Ba Tn Bpeite oTNV KATW pePI& TNC
OUOKEUNG.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Mo va pn xpelooTel va yaxveTe oAU, e TIEpInTwon Tou
XPEIALETA, UTTOPEITE VO ypaWeTe €00 TO OTOIXEIG TNC
OUOKEUNG 00C Kol Tov aplBpd TNAEPVOU TNG UTINPECIAG
TEXVIKNG €EUTTNPETNONC TIEAOTQV.

E-Nr. FD-Nr.

Yrinpeoia Texvikig e€unnpeTn-
ong meAaTov =

[MpooegTe, OTI N €MOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUMHOTOC
efutnPETNONG TEAATWV OTNV TIEPITITWON eVOC €0HOAAUEVOU
XEIPIOPOU Bev eival dwPeav, OKOUG Kol KATA TN OIGPKEIX
TOU XpOVOU TNC eyyunonc.

To oToIxeio ETMKOIVWVIOG OAWV TWV XWwPWV Oa T Bpeite
OTOV TTHVOKG YTINPEOIeC TEXVIKNC eEUTINPETNONC TTEAGTWV
mou mapadideTal padi.

EvTOAR EMOKEUNG KO CULUPBOUAEG GE TIEPITITWON
BAapng
GR 210 4277 900

XPEWON KAMONC TTPOC €OVIKG BiKTUO

EpmoTeubeite TNV eumelpio Tou KoTookeuaoTr. ETol
eEaoPaAiCeTe, OTI N ETOKEUN VIVETOI OTTO EKTTAIOEULEVOUC
TEXVIKOUC TOU OEPRIC, TToU eival eEOTTAIOUEVOI e TA YVNOIO
QVTOANOIKTIKA VIOl TN OUCKEUN OOC.
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www.neff-eshop.com

B Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per 1'uso. Solo cosi € possibile utilizzare
I'apparecchio in modo sicuro e corretto.
Custodire con la massima cura le presenti
istruzioni per I'uso e il montaggio in caso di un
utilizzo futuro o cessione a terzi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo
disimballato. Qualora si fossero verificati danni
da trasporto, non collegare l'apparecchio.

L'allacciamento senza spina dell'apparecchio
pud essere effettuato solo da un tecnico
autorizzato. In caso di danni causati da un
allacciamento non corretto, decade il diritto di
garanzia.

Questo apparecchio & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare
I'apparecchio esclusivamente per la
preparazione di cibi e bevande. |l processo di
cottura deve essere sorvegliato. Un processo
di cottura breve va sorvegliato continuamente.
Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in
luoghi chiusi.

Questo apparecchio € progettato solo per
I'utilizzo fino ad un'altezza di massimo

2000 metri sul livello del mare.

Non utilizzare dispositivi di protezione o griglie
di protezione per bambini non adatti.
Potrebbero causare incidenti.

Questo apparecchio non € da utilizzare con un
timer esterno o un telecomando separato.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali 0
mentali nonché da persone prive di sufficiente
esperienza o conoscenza dello stesso se
sorvegliate da una persona responsabile della
loro sicurezza o se istruite in merito all'utilizzo
sicuro dell'apparecchio e consapevoli degli
eventuali rischi derivanti da un utilizzo
improprio.

| bambini non devono utilizzare 'apparecchio
come un giocattolo. | bambini non devono né
pulire né utilizzare I'apparecchio da soli a
meno che non abbiano un'eta superiore agli
15 anni e che siano assistiti da parte di un
adulto.

Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli
8 anni.
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it Importanti avvertenze di sicurezza

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

Questo apparecchio deve essere installato
secondo le istruzioni per il montaggio fornite.

/\ Avviso — Pericolo di incendio!

s L'olio o il burro caldi si incendiano
rapidamente. Non lasciare mai incustoditi
sul fuoco I'olio o il burro caldi. Non utilizzare
mai acqua per spegnere il fuoco.
Disattivare la zona di cottura. Soffocare le
flamme con un coperchio, una coperta
ignifuga o qualcosa di simile.

s L'apparecchio diventa molto caldo, i
materiali inflammabili potrebbero prendere
fuoco. Non riporre o utilizzare mai oggetti
inflammabili (ad es. bombolette spray,
detergenti) sotto I'apparecchio o nelle sue
iImmediate vicinanze. Non mettere mai
oggetti inflammabili sopra o dentro
I'apparecchio.

/\ Avviso - Pericolo di scottature!

s Durante il funzionamento le parti scoperte
diventano molto calde. Non toccare mai le
parti ad alta temperatura. Tenere lontano i
bambini.

s Anche dopo la disattivazione, I'apparecchio
rimane caldo a lungo. Non toccare
I'apparecchio finché l'indicatore del calore
residuo lampeggia.
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/\ Awviso - Pericolo di scariche elettriche!
= Se posto vicino ai componenti caldi

dell'apparecchio, l'isolamento del cavo
degli apparecchi elettronici puo fondere.
Evitare il contatto tra il cavo di
allacciamento e i componenti caldi
dell'apparecchio.

L'infiltrazione di liquido pu® provocare una
scarica elettrica. Non utilizzare detergenti
ad alta pressione o dispositivi a getto di
vapore.

Un apparecchio difettoso puo causare delle
scosse elettriche. Non mettere mai in
funzione un apparecchio difettoso. Togliere
la spina o disattivare il fusibile nella scatola
dei fusibili. Rivolgersi al servizio di
assistenza clienti.

Gli interventi di riparazione effettuati in
modo non conforme rappresentano una
fonte di pericolo. Le riparazioni devono
essere effettuate esclusivamente da
personale tecnico del servizio di assistenza
adeguatamente istruito. Se l'apparecchio €
guasto, staccare la spina o disattivare |l
fusibile nella rispettiva scatola. Rivolgersi al
servizio di assistenza clienti.



B Cause dei danni

La piastra in acciaio & solida e liscia, ma col tempo
possono comparire tracce d'usura, come avviene per
qualsiasi padella di buona qualita. Queste non ne
pregiudicano pero0 l'utilizzo. Un leggero ingiallimento
della piastra in acciaio € normale.

Attenzione!

m Graffi o incisioni sulla piastra: Non tagliare mai con
il coltello sulla piastra. Per girare le pietanze
utilizzare la spatola fornita in dotazione. Non sbattere
mai la spatola sulla piastra.

m Se oggetti duri o appuntiti cadono sul pannello o
sulla copertura in vetroceramica possono causare
danni.

m Copertura in vetroceramica: Posizionare la
copertura in vetroceramica solo dopo che
l'apparecchio si € completamente raffreddato. Non
attivare mai l'apparecchio con la copertura
riposizionata. Non utilizzare la copertura come
superficie di appoggio o come scaldavivande.

Cause dei danni it

EJTutela dell'ambiente

Questo capitolo contiene informazioni relative al
risparmio energetico e allo smaltimento
dell'apparecchio.

Consigli per il risparmio energetico

Preriscaldare I'apparecchio finché non ha raggiunto
la temperatura desiderata.

Sfruttate la possibilita di accendere solo la zona
anteriore per la preparazione di quantita ridotte di
cibo.

Utilizzate I'area esterna della piastra per mantenere
in caldo pietanze gia preparate, mentre continuate la
cottura nella zona centrale.

Quando possibile passare a una temperatura piu
bassa.

Selezionare la temperatura adatta. Utilizzando una
temperatura troppo elevata, si spreca energia.
Utilizzare il calore residuo di Teppan Yaki. In caso di
tempi di cottura prolungati, spegnere 'apparecchio
gia 5-10 minuti prima della fine prevista per la
cottura.

Smaltimento ecocompatibile

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell'ambiente.

Questo apparecchio dispone di contrassegno
E ai sensi della direttiva europea 2012/19/UE in
[

materia di apparecchi elettrici ed elettronici
(waste electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme per la
raccolta e il riciclaggio degli apparecchi
dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione
Europea.
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it Conoscere l'apparecchio

Conoscere I'apparecchio

In questo capitolo vengono illustrati i componenti e gli
elementi di comando.

| nuovi Teppan Yaki

/ 1
§2
> > 3

1 Coperchio in vetroceramica
2 Piastra
3 Interruttore

Pannello di comando

H Calore residuo

_— Display del riscaldamento

= La zona di riscaldamento posteriore € spenta
140-240°C  Impostazione della temperatura

= Attivazione del livello di pulizia

o9 Attivazione del grado scaldavivande

- Spegnimento della zona di riscaldamento posteriore

Superfici di comando

Quando si tocca un simbolo viene attivata la funzione
corrispondente.

Avvertenze

m Se si azionano piu campi contemporaneamente, le
impostazioni restano inalterate. In questo modo &
possibile eliminare i residui traboccati nel campo di
regolazione.

m Mantenere le superfici di comando sempre asciutte.
L'umidita ne pregiudica il funzionamento.

Indicatore del calore residuo

Il Teppan Yaki dispone di un indicatore del calore
residuo.

Se sull'indicatore compare il simbolo H, il Teppan Yaki
e ancora caldo. Quando il Teppan Yaki si é raffreddato
a sufficienza, l'indicatore si spegne.



[ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

In questo capitolo viene illustrato tutto cid che bisogna
fare prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta.
Leggere prima le avvertenze di sicurezza.— "Importanti
avvertenze di sicurezza" a pagina 22

Pulizia dell’apparecchio

Pulire approfonditamente con una soluzione di lavaggio
tiepida I'apparecchio prima di usarlo la prima volta.

Riscaldamento Teppan Yaki

Per eliminare 'odore dell'apparecchio nuovo, riscaldare
il Teppan Yaki vuoto per alcuni minuti a 200 °C.

Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta it

Uso dell'apparecchio

In questo capitolo viene illustrato come regolare
l'apparecchio. Nella tabella vengono indicate le
impostazioni per i diversi piatti.

Impostazione della temperatura

Con il selettore impostare la temperatura del Teppan
Yaki.

Quando viene raggiunta la temperatura impostata, si
spegne l'indicatore del riscaldamento. E ora possibile
disporre la pietanza.

Avvertenza: || Teppan Yaki si regola mediante
I'attivazione e la disattivazione del riscaldamento. Anche
in caso di potenza massima si attiva e si disattiva il
riscaldamento.

Livello dello scaldavivande

Servendosi del selettore selezionare il livello dello
scaldavivande [].

Non selezionare quantita troppo grandi per lo
scaldavivande. Tutte le pietanze da tenere nello
scaldavivande devono restare in contatto con la piastra
altrimenti si raffreddano. Non lasciare le pietanze troppo
a lungo altrimenti si seccano.

Livello di pulizia

Il livello di pulizia m¢” riscalda I'apparecchio a 40 °C.
Per far ammorbidire lo sporco, aggiungere acqua e
detergente sulla piastra (max. 1 ora). Una volta che lo
sporco si € sciolto, & possibile avviare la pulizia.

Spegnimento della zona di riscaldamento
posteriore

Per la preparazione di quantita ridotte di cibo &

possibile utilizzare solo la zona anteriore. E possibile
utilizzare la zona posteriore come scaldavivande.

Ruotare il selettore verso destra sul simbolo @ e poi
riportarlo sulla temperatura desiderata. Il simbolo si
illumina. La zona di riscaldamento posteriore € spenta.
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it Uso dell'apparecchio

Tabella delle impostazioni

Le indicazioni riportate nelle tabelle costituiscono valori

indicativi e valgono per l'apparecchio preriscaldato. |

valori possono variare in base al tipo e alla quantita di

pietanza.

Carne/pollame

Bistecca di manzo medio

Capocollo di maiale,
disossato

Medaglioni di maiale

Cotoletta, maiale o vitello,
impanata

Bistecca di tacchino
Filetto di petto di pollo

Straccetti di carne/Gesch-
netzeltes, manzo o
maiale, marinato

Straccetti di petto di tac-
chino

Carne tritata
Hamburger

Pesce

Filetto di pesce

Fettina di salmone
Fettina di tonno
Gamberetti

Verdura

Carote, a fiammifero
Striscioline di peperoni
Melanzane, a fette

Zucchine, a rondelle
Anelli di cipolla
Champignon, a fettine
Patate, lesse, a fette

26

Rosolatura 230-240°C 2 -3 min. per ogni lato

continuare la cottura
180°

210-

170-

190-

210-
180 -
200-

180 -

230-
180 -

190-

170-
190 -
210-

190-
200-
200-

190-
190 -
230-
210-

C
220°C

180 °C

200°C

220°C
190°C
210°C

190 °C

240°C
190 °C

200°C

180 °C
200°C
220°C

200°C
210°C
210°C

200°C
210°C
240°C
220°C

5-7 min.

15-20 min.

13-17 min.

10-13 min.

8- 15 min.

15-20 min.

8- 10 min.

7-9 min.

9-11 min.

13- 16 min.

7-10 min.

18- 20 min.
18- 20 min.

8- 10 min.

6-8 min.
4 -6 min.
6-8 min.

6 - 8 min.
5-7 min.

10-12 min.
10-12 min.

ca.2cm

ca.2cm
max. 2 cm

0,5-1cm

1-1,5¢cm
2,5-3cm
600-700¢g

600-700 g

ca. 600 g
max. 1 cm

ca.2cm

ca.3cm
ca.3cm
da30g

ca.500¢
ca. 500 g
ca.500¢

ca.500¢
ca. 500 g
ca.500¢
ca. 500 g

Posizionare la pietanza da arrostire soltanto quando e
trascorso il tempo previsto per il preriscaldamento.

ad es. entrecOte, filetto, tagliata. La
bistecca € a cottura media quando
fuoriescono i succhi della carne.

Premere sul piatto e girare ripetuta-
mente.

Utilizzare una quantita d'olio suffi-
ciente affinché l'impanatura non si
secchi e non bruci.

Distribuire bene gli straccetti di
carne/pollo, non dovrebbero toccarsi.

Distribuire bene gli straccetti di
carne/pollo, non dovrebbero toccarsi.

per la cottura al forno, utilizzare i tipi
di pesce adatti, ad es. salmone, tonno,
rana pescatrice, pesce persico, luc-
cioperca. Affinché i filetti di pesce
restino meno attaccati alla padella,
possibile infarinarli prima della cot-
tura. Iniziare la cottura dalla parte
della pelle e, se possibile, girare solo
una volta.

Salare le melanzane prima di gri-
gliarle, lasciare riposare per 30 minuti
e asciugarle.



Consigli e suggerimenti

Poggiate la pietanza solo dopo che si & spenta la
spia di riscaldamento. Lo stesso vale quando si
aumenta la temperatura tra due preparazioni.
Pigiate i pezzi di carne, pollame e pesce sulla
superficie di cottura usando la spatola. Girateli solo
quando si staccano facilmente per non distruggerne
le fibre. Altrimenti puo fuoriuscire del liquido che fa
asciugare la pietanza.

| pezzi di carne, pollame e pesce non dovrebbero
toccarsi durante la cottura per evitare che
producano acqua.

Non tagliate o forate la carne prima o durante la
cottura per evitare la fuoriuscita del succo.

Non salate carne, pollame e pesce prima della
cottura per non sottrarre acqua e sostanze nutrienti
solubili.

Il filetto di pesce pud essere infarinato prima della
cottura. In questo modo aderira meno.
Possibilmente girare il filetto di pesce una sola volta.
Cuocetelo prima sul lato con la pelle.

Usate solo oli e grassi resistenti alle alte temperature
e idonei alla frittura, per es. oli vegetali raffinati o
burro fuso.

Spegnimento di sicurezza automatico it

[B)Spegnimento di sicurezza
automatico

Nel caso in cui I'apparecchio resti in funzione per piu
di 2 ore senza che venga modificata alcuna
impostazione, si attiva 1o spegnimento automatico.

Il riscaldamento viene interrotto, il simbolo del
riscaldamento lampeggia.

Ruotare l'interruttore su 0. Poi & possibile effettuare una
nuova impostazione dell'apparecchio.
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it Pulizia

E)Pulizia

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni.
Sono qui illustrate le modalita di cura e pulizia
dell'apparecchio corrette.

| detergenti adatti sono disponibili presso il servizio di
assistenza clienti o nel nostro e-shop.

AAvviso — Pericolo di scariche elettriche!
L'infiltrazione di liquido pud provocare una scarica
elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o
dispositivi a getto di vapore.

AAvviso — Pericolo di incendio!
Durante il funzionamento I'apparecchio si riscalda.
Lasciarlo raffreddare prima di procedere alla pulizia.

AAvviso — Pericolo di scottature!

Quando si versa l'acqua o si mettono i cubetti di
ghiaccio sulla piastra calda possono verificarsi degli
schizzi e si pud creare del vapore. Non chinarsi
sull'apparecchio. Mantenere una distanza di sicurezza.

Non usare questi detergenti

m Detergenti abrasivi o aggressivi

m Non versare detergenti contenenti acido (per es.
aceto, acido citrico, ecc.) sul telaio o sul pannello

m Detergenti a base di cloro e a forte contenuto di
alcol

m Spray per forno

m Spugnette dure, abrasive, spazzole o pagliette
abrasive

m Lavare accuratamente i panni per la pulizia prima
dell'uso.

Pulizia dell’apparecchio

Piastra Utilizzando del detergente e dell'acqua
calda rimuovere i residui di sporco unti.

A seconda delle pietanze possono restare
delle macchie biancastre sulla piastra.
Rimuoverle con il succo di limone o con
I'aceto. Infine risciacquare accuratamente. |l
succo di limone e l'aceto non devono
entrare in contatto con il pannello di

comando.
Piastra, sporcoincro-  Per lo sporco particolarmente ostinato
stato usare il nostro detergente per acciaio inox

(codice ordine 00311499). In questo modo
la piastra tornera a splendere.

Quando I'apparecchio & freddo, cospargere
le incrostazioni piu ostinate con il nostro gel
per la pulizia del grill (codice ordine
00463582) e lasciare agire per aimeno

2 ore, se lo sporco € molto incrostato
lasciare agire per una notte. Infine risciac-
quare a fondo e asciugare. Osservare le indi-
cazioni riportate sulla confezione del
detergente.
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Cornice in acciaio inox  Pulire con un panno morbido € umido e un
po' di detergente.

Per lo sporco particolarmente ostinato
usare il nostro detergente per acciaio inox
(codice ordine 00311499) che rida splen-
dore all'acciaio opaco.

Pulire con uno straccio morbido umido e un
po' di detersivo; lo straccio non deve essere
troppo bagnato. Asciugare con un panno
morbido.

Pannello comandi

Pulire I'apparecchio al termine di ogni utilizzo, dopo che
si & raffreddato. E difficile rimuovere i residui incrostati.

Rimuovere i residui grossolani con una spatola.

Per la pulizia dell'apparecchio caldo si addicono meglio
i cubetti di ghiaccio rispetto all'acqua, poiché
producono mMeno spruzzi e creano Meno vapore
acqueo.

Rimuovere accuratamente i residui della pulizia prima di
un ulteriore utilizzo.

Pulizia dell'apparecchio caldo

1. Spegnere l'apparecchio. Lasciarlo raffreddare per
almeno 15 minuti!

2. Aggiungere cubetti di ghiaccio o acqua sulla piastra.
Aggiungere qualche goccia di detergente. Fare
ammorbidire lo sporco.

3. Iniziare la pulizia soltanto quando l'indicatore del
calore residuo H non viene pil visualizzato.

Pulizia dell'apparecchio freddo

1. Aggiungere un po' di acqua e detergente sulla
piastra, in modo tale che venga leggermente
ricoperta.

2. Accendere l'apparecchio. Impostare il livello di
pulizia. Fare ammorbidire lo sporco (max 1 ora).

3. Una volta che lo sporco si & sciolto, avviare la
pulizia.

Pulizia intermedia tra due processi di cottura

1. Spegnere l'apparecchio.

2. Spingere 4 - 5 cubetti di ghiaccio con la spatola
sulla piastra calda.

3. Rimuovere lo sporco sciolto con la spatola.

4. Accendere di nuovo I'apparecchio. Prima di
collocare le pietanze attendere finché I'apparecchio
non raggiunge nuovamente la temperatura
impostata.



Pl Servizio assistenza clienti

[l servizio di assistenza tecnica & a disposizione per
eventuali riparazioni. Troviamo sempre la soluzione
adatta, anche per evitare l'intervento del personale del
servizio di assistenza clienti guando non & necessario.

Codice prodotto (E) e codice di produzione
(FD)

Quando si contatta il servizio clienti indicare sempre il
codice prodotto (E) e il codice di produzione (FD), in
modo da poter ricevere subito un'assistenza mirata. La
targhetta di identificazione con i relativi numeri si trova
nella parte inferiore dell'apparecchio.

@ I E-Nr: FD: ZNr: I

Type:

Per avere subito a disposizione le informazioni utili in
caso di necessita, si consiglia di riportare qui i dati
relativi all'apparecchio e il numero di telefono del
servizio di assistenza clienti.

Codice prodotto (E) Codice di produzione FD

Servizio di assistenza tecnica
Foy

Prestare attenzione al fatto che, in caso di utilizzo
improprio, l'intervento del tecnico del servizio di
assistenza non € gratuito anche se effettuato durante il
periodo di garanzia.

Trovate i dati di contatto di tutti i paesi nell'accluso
elenco dei centri di assistenza clienti.

Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti
| 800-522822

Linea verde
CH 0848 840 040

Fidatevi della competenza del Costruttore. In questo
modo avrete la garanzia di una riparazione effettuata da
tecnici qualificati del servizio assistenza e con pezzi di
ricambio originali per il vostro apparecchio.

Servizio assistenza clienti

it
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