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Na co musite dbat

Pred montazi
Likvidace v souladu
s predpisy na ochranu

zivotniho prostredi
|

Poskozeni pfi prepravé
Elektrické pripojeni

Umisténi a pripojeni

Peclivé si prectéte tento navod k pouziti. Pouze tehdy
mUzete pfistroj bezpe¢né a spravné obsluhovat.

Navod k pouziti a k montazi si dobre uschovejte.
Pokud pfistroj predate dalSi osobé, pfilozte k nému
navody.

Vybalte pfistroj a obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy
na ochranu zivotniho prostiedi.

Tento pfistroj je oznacen v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/ES o elektrickém a elektronickém
odpadu (waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Smérnice udava ramec pro zpétné pfijeti

a recyklaci starych pfistroju s celoevropskou platnosti.
Po vybaleni zkontrolujte, zda nebyl pfistroj pfi
prepravé poskozen. Je-li pristroj poskozen, nesmite jej
zapojit.

Je-li pfivodni kabel poskozeny, musi jej vyménit
technik specialné vyskoleny vyrobcem. Vylougi se tak
mozna nebezpedi.

Postupujte podle zvlastniho navodu k montazi.



Bezpecnostni
A pokyny

Bezpecna obsluha

Prehraty olej a tuk

Horky pristroj

Pristroj je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.
Pristroj pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmd.

Dospéli a déti nesmi pfistroj pouzivat bez dohledu,
- kdyz k tomu nejsou télesné a dusevné zpusobili,
- nebo kdyz jim chybi védomosti a zkuSenost, aby
pfistroj spravné a bezpecné obsluhovali.

Nenechavejte déti hrat si s pristrojem.

Pristroj nepouzivejte s externimi spinacimi hodinami
nebo s externim dalkovym ovladanim.

Pristroj pouzivejte k pfimé pripravé potravin na pecici
plose - bez hrnce nebo panve.

Pozor, nebezpedi pozaru! Prehraty olej a tuk se rychle
vzniti. Horky olej nebo tuk nenechavejte nikdy bez

dozoru. Hofici olej nebo tuk nehaste nikdy vodou.
Plameny uhaste zakrytim vikem. Vypnéte pfistro;.

Pozor, nebezpedi popaleni! Pristroj se béhem provozu
zahfiva. Zabrante détem v pfistupu k pfistroji!

Pozor, nebezpedi pozaru! Nikdy nepouzivejte pfistroj
jako odkladaci plochu! Nepokladejte na horkou pegici
plochu predméty nebo drzadla z plastu.

Pozor, nebezpedi pozaru! V zasuvkach nebo policich
pod pfistrojem nikdy neukladejte hoflavé predméty
(napt. Cistici prostredky, spreje).

Nebezpedi zkratu! Nikdy nevedte pfivodni kabel

elektrickych spotrebicl pres horky pfistroj. I1zolace
kabelu se mlze roztavit.



Kryt ze sklokeramiky

Cisténi

Opravy

Priciny poskozeni

Pecici plocha z uslechtilé
oceli

Tvrdé a ostré predméty

Kryt ze sklokeramiky

Pozor, nebezpedi popaleni! Kryt ze sklokeramiky
poloZte na pfistroj az po jeho Uplném vychladnuti.
Pristroj nikdy nezapinejte s nasazenym krytem.

Po pouziti pfistroj vypnéte.

Po kazdem pouziti ochlazeny pfistroj vydistéte.

K ¢&idténi nepouzivejte vysokotlaké nebo parni CistiGe.
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Nebezpedi
Urazu el. proudem! Opravy smi provadét pouze nami
Skoleny technik zakaznického servisu.

Je-li pristroj poskozeny, vypnéte jisti¢ v pojistkové
skfini. Zavolejte zdkaznicky servis.

Pecici plocha z uslechtilé oceli je robustni a hladka
jako dobra litd panev, ¢asem ale na ni budou patrné
stopy pouzivani. To nema ale vliv na jeji funkci.
Nepatrné Zluté zbarveni pedici plochy z uslechtilé
oceli je normalni.

Nerezte noZi na pecici ploSe z uslechtilé oceli,
protoze ji muzete poskrabat. K obraceni pokrmu
pouzivejte obracecku.

Dilezité: Obraceckou netluéte do pecici plochy,
protoze v ni zGstanou ryhy.

Pokud na sklokeramickou desku nebo kryt ze
sklokeramiky spadnou tvrdé nebo ostré predméty,
mohou zpUsobit poskozeni.

Kryt ze sklokeramiky polozte na pfistroj aZ po jeho
Uplném vychladnuti. Pfistroj nikdy nezapinejte

s nasazenym krytem. Kryt nepouzivejte jako odkladaci
plochu nebo plochu k udrzovani teploty pokrm.



Pred prvnim pouzitim

Nahfrivani pristroje Pfed prvnim pouzitim ddkladné vydistéte pedici
plochu. Poté nechte Teppan Yaki bez potravin
30 minut pfi teploté 240 °C nahtat. Tim se odstrani
"z4pach novoty".

Novy pristroj

Zde se seznamite s novym pristrojem a ziskate
informace o dodaném pfisluSenstvi.

To je vas novy pristroj
Teppan Yaki

Kryt ze sklokeramiky

\\ Pecdici plocha
L Ovladaci panel




Ovladaci panel

Indikator Indikator
Zbytkové teplo H/h Teplota
Nahfivani °C Casovaé
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Tlacitka Oblast nastaveni Tlacitka

Hlavni vypina¢ D teploty Casovacé O
Vyhfivana zona vzadu vyp stupné udrZovani teploty §§§ Stuper: Gisténi  m
Tlacitka Kdyz stisknete symbol, aktivuje se pfislusna funkce.
Upozornéni Tladitka musi byt vzdy sucha. Vlhkost negativné

ovliviiuje funkeci.



Nastaveni pristroje Teppan Yaki

Zapnuti a vypnuti Teppan Yaki

Upozornéni

Nastaveni teploty

Teppan Yaki zapinate a vypinate hlavnim vypinagem.

Zapnuti: Stisknéte symbol (D. Indikator nad hlavnim
vypinaGem sviti. Pfistroj Teppan Yaki je nyni pfipraven
k pouziti.

Vypnuti: Tisknéte symbol (1), dokud indikator nad
hlavnim vypinaéem nezhasne. Teppan Yaki je vypnuty.
Indikator zbytkového tepla sviti az do uplného
vychladnuti pfistroje.

Teppan Yaki se automaticky vypne, kdyz je teplota
déle nez 20 sekund nastavena na O.

V oblasti nastaveni nastavte pozadovanou teplotu.
Pristroj Teppan Yaki musi byt zapnuty.

1. Nastavte pozadovanou teplotu. Dotykejte se
prouzku v oblasti nastaveni, dokud se v indikatoru
nezobrazi pozadovana teplota.

2. Vyckejte, dokud pfistroj nedosahne nastavenou
teplotu a nezazni signal. Indikator nahfivani
zhasne. Nyni mlizete pokladat pfipravované
potraviny.
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Indikator zbytkového tepla
Teppan Yaki ma 2stupnovy indikator zbytkového tepla.

Zobrazi-li se H, je pfistroj jesté horky. Kdyz pfistroj
déle vychladne, zméni se zobrazeni na k. Indikator
zhasne, kdyZ Teppan Yaki dostateéné vychladne.

S gisténim zadnéte teprve, kdyz se indikator
zbytkového tepla zméni z H na h.

Stupen udrzovani teploty
Ptistroj Teppan Yaki musi byt zapnuty.
V oblasti nastaveni vyberte stuper udrzovani teploty.
MnozZstvi potravin, u kterych chcete udrzovat teplotu,
by neméla byt prili§ velka. Veskery takto udrzovany
pokrm by mél byt v kontaktu s pedici plochou, protoze

jinak vychladne. Teplotu potravin neudrzujte pfilis
dlouho, protoZe jinak budou pfili§ suché.

Vypnuti zadni vyhrivané zény
Pokud pfipravujete mensi mnozstvi, miZzete pouzivat
pouze predni zonu. Pfitom mize zadni polovina pecici
plochy slouzZit jako zéna k udrZzovani teploty potravin.
Pristroj Teppan Yaki musi byt zapnuty.
Stisknéte symbol . Indikator nad symbolem sviti.
Zadni vyhfivana zéna je nyni vypnuta.

Kdyz pfistroj pfisté zapnete, zlstane tento stav
uloZeny. Toto nastaveni mlizete zménit v zakladnich
nastavenich.



Automatické omezeni doby

Pokud se Teppan Yaki pouziva pfili§ dlouho

a nezménite nastaveni, aktivuje se automatické
omezeni doby.

Ohftev se prerusi. V indikatoru blika stfidavé F a §.
Pokud stisknete libovolné tlacitko, zobrazeni zmizi.
Nyni miZete provést znovu nastaveni.

Kdy se omezeni doby aktivuje, zavisi na nastavené
teploté.

Casovacé

Takto provedete nastaveni

Po uplynuti doby

Uprava éasu

Predcasné vypnuti casovace

10

Casova¢ muzete pouzivat jako minutku. Casovaé
Teppan Yaki nezapina nebo nevypina.

Casovac¢em muzete nastavit dobu az 99 minut.
Casova¢ mUzete pouzivat také pfi vypnutém pfistroji.

1. Tisknéte symbol (B, dokud se nerozsuiti [3

V indikatoru &asovade sviti [J1.

2. V oblasti nastaveni nastavte pozadovanou dobu.

Po uplynuti doby uslysite signal. V indikatoru
gasovade sviti [JiJ. Po 10 sekundach se indikator
vypne.

Stisknéte symbol (D, v oblasti nastaveni nastavte
znovu ¢as.

Stisknéte symbol (D), v oblasti nastaveni nastavte 0.



Tabulky a tipy

Tabulka nastaveni Udaje v tabulkach jsou orientaéni a plati pro
predehraty pfistroj. Udaje se mohou podle druhu,
velikosti a mnozstvi pfipravovanych potravin lisit.

Ptipravované potraviny pokladejte teprve po uplynuti
doby predehrati.

Pripravované potraviny Teplota Doba vareni Mnozstvi /
tloustka

Maso / dribez

Hovézi steak, medium* Prudké opeceni 2 - 3 min. Cca2cm
230 - 240 °C kazda strana
dale opékat pii 180 °C 5 - 7 min.
Steak z veprové krkovice 210 - 220 °C 15 - 20 min. Cca2cm
(bez kosti)
Veprové medajlonky** 170 - 180 °C 13 - 17 min. Max. 2 cm
Rizek, obalovany™*** 190 - 200 °C 10 - 13 min. 0,5-1cm
Veprové nebo teleci
Krati steak 210 - 220 °C 8 - 15 min. 1-15cm
Kureci prsicka 180 - 190 °C 15 - 20 min. 25-3cm
Nudlicky masa/pokrm z malych 200 - 210 °C 8- 10 min 600 - 700 g

kousk(l masa, marinované,

Akkkk

hovézi nebo veprové

Nudli¢ky z krdtich prsi¢ek*** 180 - 190 °C 7 - 9 min. 600 - 700 g
Mleté maso 230 - 240 °C 9 - 11 min. Cca 600 g
Hamburger 180 - 190 °C 13 - 16 min. Max. 1 cm

*

Napf. Entrecéte, filet steak, rumpsteak. Steak je pfipraven jako medium, kdyz vytéka stava.
Pevné pritladte k ploSe, nékolikrat obratte.

Pouzivejte dostateéné mnozstvi oleje, aby panada nevyschla nebo se nespalila.

Nudlicky z masa nebo driibeziho masa dobre rozdélte po plose, nemély by se dotykat.

*%
*kk

*kkk
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Pripravované potraviny Teplota Doba vareni Mnozstvi /
tloustka
Ryba
Rybi filé* 190 - 200 °C 7 - 10 min. Cca2cm
Lososovy steak 170 - 180 °C 18 - 20 min. Cca3cm
Steak z tunaka 190 - 200 °C 18 - 20 min. Cca3cm
Garnaty 210 - 220 °C 8 - 10 min. a30g
Zelenina
Mrkve, podélné nakrajené 190 - 200 °C 6 - 8 min. Cca 500 g
Paprika nakrajend na nudlicky 200 - 210 °C 4 - 6 min. Cca 500 g
Lilek, na platky** 200 - 210 °C 6 -8 min. Cca 500 g
Cuketa na platky 190 - 200 °C 6 - 8 min. Cca 500 g
Kolecka cibule 190 - 210 °C 5 - 7 min. Cca 500 g
Zampiony na platky 230 - 240 °C 10 - 12 min. Cca 500 g
Brambory, vafené, na kolec¢ka 210 - 220 °C 10 - 12 min. Cca 500 g

*

Pouzivejte druhy ryb vhodné k peceni, napft. losos, tunak, mofsky das, okoun nebo candat.

Pted pecenim obalte rybi filé v mouce, snadnéji jej uvolnite (nebude tolik ulpivat). Nejprve
opedte stranu s kizi, poté obratte - podle moZnosti pouze jednou.

*%

12

Lilek pfed pecenim osolte, nechte 30 minut odlezet a osuste.



Pripravované potraviny Teplota Doba vareni Mnozstvi /
tloustka

Vajecna jidla / moucniky

Volské oko, michana vejce 170 - 180 °C 6 - 9 min. 6 vajec

Palaginky, na americky zpUsob* 190 - 200 °C 2 - 3 min. kazda strana 4 ks

Crépes* 200 - 210 °C 1 - 2 min. kazda strana 2 ks

Ovoce na kolecka nebo 180 - 190 °C 5 -7 min. 500 g

kostiky* / **

Ostatni

Kosti¢ky bilého chleba* / *** 160 °C 15 - 20 min. 150 g

Orestovani piniovych jader / mandli 160 °C 5 - 7 min. 400 g

Predvarené nudle 200 - 210 °C 10 - 15 min. 500 g

Tofu 210 - 220 °C 3 - 5 min. 400 g

*

**  QOchutte medem nebo cukrem.
*** Casto obracejte.

Nejlepsi je rozpusténé maslo (pfepusténé maslo).

13



Tipy a triky

Pred pecenim

Peceni

14

Pristroj by mél byt vzdy predehraty. Také pokud
budete zvySovat nastaveni mezi dvémi pedicimi
postupy vyckejte, dokud nezhasne indikator nahfivani.

Pouzivejte pouze tuk a oleje vhodné na smazeni,
rafinovany rostlinny olej nebo rozpusténé maslo
(prepusténé maslo).

Pfed pecenim maso, dribez a rybu nesolte, aby
neztratilo vodu a rozpustné Ziviny.

Do masa a driibeziho masa pfed a b&hem peceni
nepichejte nebo nefezte, aby nevytekla Stava.

Kousky masa, dribeziho masa, by se béhem pecéeni
nemély dotykat, aby nedoslo ke ztraté vody.

Kousky masa, dribeziho a rybiho masa, pritisknéte
obraceckou tak, aby celou plochou lezely na pedici
plose. Obracejte teprve, kdyz je Ize snadno od desky
uvolnit, abyste neposkodili vldkna. Jinak mlze vytéci
Stava, coz vede k vysuseni pfipravovanych potravin.



Zakladni nastaveni

Vas$ pristroj ma rdzna zakladni nastaveni. Tato zakladni

nastaveni mlzete pfizplsobit vasim zvykdm.

Zobrazeni Funkce

cc

Zvuk signalu

u Potvrzovaci signal a signal nespravné obsluhy vypnuty
] Zapnuty pouze signal nespravné obsluhy

£ Potvrzovaci signal a signal nespravné obsluhy zapnuty*

ch

Doba, po kterou zni signal ukonéeni ¢asovace
{ 10 sekund*

£ 30 sekund

3 1 minuta

-

Kombinace vyhfivanych zén
U PFi zapnuti jsou obé vyhfivané zony zapnuté.
{ PH zapnuti je zadni vyhfivana zéna vypnuta.
c P zapnuti zGstane zachované posledni nastaveni.*

Resetovani na zakladni nastaveni

H Vypnuto

{ Zapnuto

*

Zakladni nastaveni

15



Zména zakladnich nastaveni

Vypnuti bez ulozeni

16

Ptistroj Teppan Yaki musi byt vypnuty.
1. Piistroj Teppan Yaki zapnéte.

2. Do 10 sekund po zapnuti pfistroje tisknéte
symbol (D na 4 sekundy. Na levém displeji
blika ¢, na pravém displeji sviti (.

3. Tisknéte symbol (D, dokud na levém displeji
neblika pozadovany Udaj.

4. V oblasti nastaveni nastavte pozadovanou hodnotu.
5. 4 sekundy tisknéte symbol (D.
Nastaveni se ulozi.

K opusténi zakladniho nastaveni vypnéte pfistroj
hlavnim vypinaem. Zmény se neulozi.



Osetrovani a cisténi

Cisténi teplého pfistroje

Cisténi vychladlého pistroje

Cisténi mezi jednotlivym
pecenim

Nepouzivejte vysokotlaké nebo parni &istice.

Pozor, nebezpedi popaleni! S ¢isténim zacnéte
teprve, kdyZ se indikator zbytkového tepla zméni z H
na h.

Pristroj vygistéte po kazdém pouziti. Pripalené zbytky
neni jinak mozné snadno odstranit.

Hrubé nedistoty odstrante Spachtli.

Pred dalSim pouzitim diikladné odstrarite zbytky
¢isticich prostredka.

Pozor, nebezpedi popaleni! Nalitim vody na horky
pristroj vznika vodni para a horké strikance.

Pred aplikaci vody nechte pfistroj minimalné 15 minut
vychladnout. Pfednostné pouzivejte kostky ledu.
PFidejte malé mnozstvi myciho prostfedku a nechte
znedisténi odmocit (maximalné 1 hodinu).

Pozor, nebezpedi popaleni! S ¢gisténim zaénéte
teprve, kdyz se indikator zbytkového tepla zméni

zHnah.

Na pedici plochu nalijte trochu vody a myciho
prostiedku tak, aby tuto plochu mirné "zakryly".
Zapnéte pfistroj. V oblasti nastaveni vyberte stupen
gisténi mv . Znedisténi nechte odmodit (maximalné

1 hodinu). Po uvolnéni znedisténi mizete zadit Cistit.

K tomu se hodi kostky ledu: Vypnéte pfistroj. Po
horké pecici ploSe posouvejte Spachtli 4-5 kostek
ledu.

Pozor! Pfitom mUGze vzniknout horka paral

Uvolnéna znedisténi odstrante Spachtli a pfistroj znovu
zapnéte. Nez zaénete pokladat potraviny, pockeijte,
dokud pfistroj opét nedosahne nastavenou teplotu.

17



Vhodné ¢istici prostredky

Cistici prostredky
na uslechtilou ocel

Cisténi ramu
Sklokeramicka deska

a kryt ze sklokeramiky

Nevhodné cistici prostredky

18

K odstranéni mastnych zbytkd jsou nejvhodnéjsi myci
prostfedky. V zavislosti na pfipravovanych potravinach
mohou na pedici ploSe zlstat bilé skvrny.

Ty nejsnadnéji odstranite citronovou $tavou, octem
nebo slabym roztokem odvapriovace. Poté jesté
jednou otfete vlhkou utérkou. Dukladné odstrarite
zbytky odvapriovace.

Pro intenzivni Cisténi pedici plochy a ramu miizete
pouzit Cistici prostfedky na uslechtilou ocel. Tak
obnovi udlechtila ocel svij lesk. Cistici prostredky na
uslechtilou ocel mlzete objednat u specializovaného
prodejce nebo na internetu (obj. Sislo 311137).

Ram Ggistéte mékkou utérkou, houbou a mycim
prostiedkem.

Na okraj pfistroje netlu¢te nebo neskrabejte Spachtli.

Mala znegisténi odstrarite vlhkou utérkou nebo teplym
roztokem s neagresivnim gisticim prostfredkem.

Zbytky cisticiho prostfedku umyjte studenou vodou,
plochu dobfe otfete dosucha.

Kryt ze sklokeramiky nemyjte v myé&ce.

Nepouzivejte chemicky agresivni Cistici prostredky,
jako spreje na cisténi trouby nebo odstrarfiovace
skvrn.

Nepouzivejte Cistice hrncll z kovu, ocelové viny,
kovové kartace apod.

Pokud pracujete se Spachtli, s houbou s drsnym
povrchem nebo abrazivnimi Cisticimi prostredky,
zanechate na povrchu stopy. Funkéni vlastnosti
pristroje to ale neomezi.



Odstranéni poruch

Casto je piitinou poruchy pouha mali¢kost.
Nez kontaktujete zakaznicky servis, prectéte
si nasledujici informace.

Zobrazeni Chyba Opatreni
Zadné Napajeni Zkontrolujte pfislusny domovni jisti¢ pfistroje.
je pFerusené. Zkontrolujte podle jinych elektrospotiebicl, zda
nedoslo k vypadku proudu.
F blika Ovladaci panel Otrete ovladaci panel nebo odstrarite
je vlhky nebo na ném predmét. Poté stisknéte libovolné
leZi néjaky predmét. tlagitko.
Er +dislice  Chyba pristroje Pristroj vypnéte a znovu zapnéte.
yba pristroj | VYp p
Pokud oznameni nezhasne: Zavolejte zakaznicky
servis.
Fo Chyba pfistroje Ptistroj vypnéte a znovu zapnéte.
yba pristroj | vyp p
Pokud oznameni nezhasne: Zavolejte zakaznicky
servis.
Fy Elektronika se Vyckejte, dokud elektronika dostatecné
yckej
prehfala a nevychladne. Poté stisknéte libovolné
vypnula pfistroj. tlagitko.
FS F Chyba pfistroje Pristroj vypnéte a znovu zapnéte.
yba pristroj | VYp p
Pokud oznameni nezhasne: Zavolejte zakaznicky
servis.
FE Pristroj se pouzival Ptistroj miizete okamZité znovu zapnout.
| se p ] p

prili§ dlouho
a vypnul se.




Zakaznicky servis

Cislo E a &islo FD
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Pokud se musi pristroj opravit, je vam k dispozici nas
zadkaznicky servis. Adresu a tel. &islo nejblizSiho
servisniho mista naleznete v tel. seznamu. Uvedena
centra zakaznického servisu vam také rada sdéli
servisni mista ve vasem okoli.

Pokud kontaktujete nas zakaznicky servis, uvedte
gislo E a ¢islo FD pfistroje. Typovy Stitek s &isly
naleznete na pfistroji. Data vaseho pfistroje mizete
ihned zapsat do poli¢ek nize, abyste je v pfipadé
poruchy nemuseli dlouho hledat.
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Nalezy zwrécié
punkty

Przed zabudowa
Usunaé w sposob przyjazny

dla srodowiska

Uszkodzenia transportowe
Podtaczenie do pradu

Ustawienie i podtaczenie

22

uwage na ponizsze

Doktadnie przeczyta¢ niniejsza, instrukcje obstugi.
Dopiero wtedy mozna bezpiecznie i prawidtowo
obstugiwac urzadzenie.

Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowac.
W przypadku przekazania urzadzenia, zataczy¢
instrukcje.

Urzadzenie rozpakowac i usuna¢ opakowanie
w sposéb przyjazny dla srodowiska.

To urzadzenie zostato oznaczone zgodnie z Dyrektywa
Europejska 2002/96/WE dotyczaca starych urzadzen
elektrycznych i elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Dyrektywa podaje
zasady obowiazujace w catej UE dotyczace zwrotu

i recyklingu starych urzadzen.

Urzadzenie po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢.
W przypadku uszkodzen transportowych nie
podtaczaé urzadzenia.

Jezeli przewdd przytaczeniowy jest uszkodzony,
nalezy, aby unikna¢ zagrozenia, wymieni¢ go przez
specjaliste, przeszkolonego przez producenta.

Prosze zwroci¢ uwage na specjalng instrukcje
montazu.



Wskazowki dotyczace

bezpieczenstwa

Bezpieczne uzytkowanie

Przegrzany olej i ttuszcz

Gorace urzadzenie

To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
w prywatnych gospodarstwach domowych.
Urzadzenia nalezy uzywacé tylko do przygotowywania
potraw.

Osoby doroste i dzieci nie moga uzytkowaé
urzadzenia bez nadzoru,

- jesli nie sa do tego zdolne fizycznie lub psychicznie,
— lub jesli nie posiadaja odpowiedniej wiedzy

i do$wiadczenia pozwalajacego na prawidtowe

i bezpieczne uzytkowanie urzadzenia.

Dzieci nie moga sie bawi¢ urzadzeniem.

Urzadzenia nie uzywac z zewngtrznym programatorem
czasowym lub zewnetrznym systemem sterowania
zdalnego.

Urzadzenia nalezy uzywaé wytacznie do
przygotowywania potraw bezposrednio — bez garnka
ani patelni - na powierzchni do smazenia.

Ostroznie, niebezpieczenstwo pozaru! Przegrzany olej
lub inny tluszcz tatwo sie zapala. Nigdy nie
pozostawia¢ goracego oleju lub ttuszczu. Nigdy nie
gasi¢ palacego sie oleju lub ttuszczu woda. Ptomienie
zgasi¢ przez przykrycie. Wytaczyé urzadzenie.

Ostroznie, niebezpieczenstwo poparzenia! Urzadzenie
jest podczas pracy gorace. Uwaga na dzieci!

Ostroznie, niebezpieczenstwo pozaru! Urzadzenia
nigdy nie uzywac jako powierzchni do sktadowanial!
Na goraca powierzchnie do smazenia nie nalezy ktasé
przedmiotow z tworzywa sztucznego lub
posiadajacych uchwyty z tworzywa sztucznego.

Ostroznie, niebezpieczenstwo pozaru! Nigdy nie
przechowywac palnych przedmiotow (np. srodkow
czyszczacych, sprayow) w szufladach lub
przegrodkach pod urzadzeniem.

Niebezpieczenstwo spiecial Nigdy nie prowadzi¢ kabli
przytaczeniowych urzadzen elektrycznych przez
gorace urzadzenie. lzolacja kabla moze sie stopic.
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Pokrywa z ceramiki szklanej

Czyszczenie

Naprawy

Przyczyny uszkodzen

Powierzchnia do smazenia
ze stali szlachetnej

Twarde i ostre przedmioty

Pokrywa z ceramiki szklanej

24

Ostroznie, niebezpieczenstwo poparzenia! Pokrywa
z ceramiki szklanej moze by¢ natozona dopiero po
catkowitym ochfodzeniu sie urzadzenia. Nigdy nie
wiaczaé urzadzenia z natozona pokrywa,

Po uzyciu urzadzenie nalezy wytaczy¢.
Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ ochtodzone
urzadzenie.

Nie uzywac do czyszczenia myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.

Niefachowo wykonywane naprawy sa niebezpieczne.
Niebezpieczenstwo spiecial Naprawy moze
wykonywaé¢ wytacznie przez nas przeszkolony technik
serwisowy.

Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy wylaczy¢
bezpiecznik w instalacji domowej. Powiadomic¢
serwis!

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

Nie kraja¢ nozem na powierzchni do smazenia ze stali
szlachetnej, gdyz moze to doprowadzi¢ do
zarysowania powierzchni do smazenia.

Do odwracania potraw uzywac topatek.

Wazne! topatkami nie uderza¢ w powierzchnie do
smazenia, moze to pozostawi¢ naciecia.

Jesli na ostone lub pokrywe z ceramiki szklanej
upadnie twardy lub ostry przedmiot, moze to
spowodowac jej uszkodzenie.

Pokrywa z ceramiki szklanej moze byé natozona
dopiero po catkowitym ochtodzeniu sie urzadzenia.
Nigdy nie wtacza¢ urzadzenia z natozona pokrywa,
Nie uzywa¢ pokrywy jako powierzchni do odstawiania
przedmiotow lub podtrzymujacej ciepto.



Przed pierwszym uruchomieniem

Ogrzewanie urzadzenia Powierzchnie do smazenia gruntownie wyczy$¢ przed
pierwszym uzyciem. Pusty Teppan Yaki podgrzaé
przez 30 minut do 240 °C. Ma to na celu usunigcie
zapachu nowego urzadzenia.

Panstwa nowe urzadzenie

Tutaj zaprezentujemy Panstwu nowe urzadzenie
i dostarczymy informacji dotyczacych akcesoriow
znajdujacych sie w zestawie.

To jest Panstwa nowe
urzadzenie Teppan Yaki

Pokrywa z ceramiki szklane;j

\\ Powierzchnia do smazenia
—.5/ Pole obstugi
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Pole obstugi

Wyswietlacz Wyswietlacz
ciepta resztkowego H/h temperatury
ogrzewanie °C timera

[ o,

O B

Pole obstugi Zakres ustawien Pole obstugi

przetacznika gtownego (D temperatury timera

tylna strefa grzejna poziomu utrzymywania poziomu czyszczenia m

wytaczona - w cieple §§§

Pola obstugi Jesli wcisnie sie jakis symbol, aktywowana jest dana
funkcja.

Wskazowka Pola obstugi nalezy utrzymywac¢ zawsze suche.

Wilgo¢ wptywa na funkcje.
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Ustawianie Teppan Yaki

Wtaczanie i wylaczanie Teppan Yaki

Wskazowka

Teppan Yaki wiacza i wytacza sie za pomoca
przetacznika gtownego.

Wiaczanie: Wcisna¢ symbol @ Wskazanie nad
przefacznikiem gtéwnym swieci sig. Teppan Yaki jest
teraz gotowy do pracy.

Whytaczanie: Wcisnaé symbol (D, do momentu
wygasnigcia wskazania nad przetacznikiem gtoéwnym.
Teppan Yaki jest wytaczony. Wskaznik ciepta
resztkowego $wieci do momentu wystarczajacego
ochtodzenia Teppan Yaki.

Teppan Yaki wytacza sie automatycznie, jezeli
temperatura ustawiona jest na O przez dtuzej niz
20 sekund.

Ustawianie temperatury

W zakresie ustawien ustawi¢ zadana temperature.
Teppan Yaki musi by¢ wiaczony.

1. Ustawié zadang temperature. Poruszaé przycisk
zakresu ustawien do pojawienia sie we wskazaniu
zadanej temperatury.

2. Odczeka¢ do momentu osiagniecia zadane;
temperatury i pojawienia sie sygnatu
akustycznego. Wskaznik nagrzewania gasnie.
Potozy¢ produkty do grillowania.

°C [a}

! o0 oy min

| e Q. 0, 0. O,

@ "o —{lmmmmmmamnm,-+ - -~ @
i 160° 240° 40°

g
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Wskaznik ciepta resztkowego

Teppan Yaki posiada dwupoziomowy wskaznik ciepta
resztkowego.

Jezeli na wy$wietlaczu pojawi sie H, Teppan Yaki jest
jeszcze goracy. Jezeli Teppan Yaki si¢ ochtodzi,
wskaznik zmienia sie na k. Wskazanie gasnie, jezeli
Teppan Yaki wystarczajaco sie ochfodzi.

Czyszczenie rozpoczaé dopiero, gdy wskaznik ciepta
resztkowego zmienit sie z H na h.

Poziom utrzymywania w cieple

Teppan Yaki musi by¢ witaczony.

W zakresie ustawien wybra¢ poziom utrzymywania
w cieple.

Nie wybiera¢ duzych potraw do utrzymywania

w cieple. Potrawy utrzymywane w cieple musza,
dotyka¢ powierzchni do smazenia, gdyz

w przeciwnym razie ochtodza sig¢. Potraw nie
utrzymywac zbyt dtugo w cieple, gdyz staja sie suche.

Wytaczanie tylnej strefy grzejnej
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Przygotowujac mniejsza, ilos¢ potraw mozna uzywaé
tylko przedniej strefy. Tylna strefa powierzchni do
smazenia moze stuzy¢ jako strefa utrzymywania

w cieple.

Teppan Yaki musi by¢ wiaczony.

Wocisnaé symbol m. Wskazanie nad symbolem $wieci
sie. Tylna strefa grzejna jest wylaczona.

Przy nastepnym wiaczeniu urzadzenia stan ten bedzie
zapisany. To ustawienie mozna zmieni¢
w ustawieniach podstawowych.



Automatyczne ograniczenie czasowe

Jezeli Teppan Yaki zbyt dtugo pracuje i nie jest
zmienione ustawienie, aktywuje sie automatyczne
ograniczenie czasowe.

Nastepuje przerwa w ogrzewaniu. Na wyswietlaczu
migaja na przemian F i §.

Po dotknieciu dowolnego pola obstugi wskazanie
gasnie. Mozna ponownie dokona¢ ustawien.

Aktywowanie ograniczenia czasowego zalezy od
ustawionej temperatury.

Timer

W celu wprowadzenia
ustawien nalezy

Po uptywie czasu

Dokona¢ korekty czasu

Wczesniejsze wytaczenie
timera

Timera mozna uzywac réwniez jako zegara
kuchennego. Timer nie wiacza i wytacza Teppan Yaki.

Za pomocg timera mozna ustawi¢ czas do 99 minut.
Timera mozna uzywac takze przy wytaczonym Teppan
Yaki.

1. Wecisna¢ symbol (® do zaswiecenia
wskazania £)\. Na wyswietlaczu timera $wieci [JiJ.

2. Ustawi¢ w zakresie ustawien zadany czas.

Po uplywie ustawionego czasu rozlega sie sygnat
akustyczny. Na wyswietlaczu timera $wieci [JiJ.
Po 10 sekundach wskazanie wytacza sie.

Weisna¢ symbol (D, ustawi¢ ponownie czas
w zakresie ustawien.

Waisna¢ symbol (D, zakres ustawien ustawié na 0.
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Tabele i rady

Tabela ustawien Dane sa warto$ciami wytycznymi i dotycza urzadzenia
podgrzanego. Wartosci roznig sie w zaleznosci od
rodzaju i iloéci produktéw do grillowania.

Produkty do grillowania natozy¢ dopiero po uptywie
czasu podgrzewania.

Produkt do grillowania Temperatura Czas przyrzadzania llos¢ /
potrawy grubosé

Mieso / dréb

Steki wotowe, medium* podsmazanie w tempe- 2 -3 min z kazdej strony  ok. 2 cm

raturze 230 - 240 °C
dosmazanie w tempe- 5 -7 min.
raturze 180 °C

Stek z karkowki wieprz. 210 -220 °C 15 - 20 min. ok. 2 cm
(bez kosci)

Medaliony wieprzowe** 170 -180 °C 13- 17 min. max. 2 cm
Sznycle, panierowane*** 190 -200 °C 10 -13 min. 0,5-1cm
wieprzowina lub cielecina

Stek z indyka 210 -220 °C 8 -15 min. 1-1,6¢cm
Filety z kurczaka 180 -190 °C 15 -20 min. 2,5-3cm
Paski miesa/mieso siekane, 200 -210 °C 8 -10 min. 600 - 700 g
marynowana wotowina lub

wieprzowina****

Paski z piersi kurczaka**** 180 -190 °C 7 -9 min. 600 -700 g
Mieso mielone 230 -240 °C 9 - 11 min. ok. 600 g
Hamburgery 180 -190 °C 13 -16 min. max. 1 cm

*

np. antrykot, filetsteak, rumsztyk. Stek jest srednio wysmazony, jesli na wierzchu
wyptywa sok.

Docisna¢ do plyty, kilkakrotnie obrocic.

Uzywac¢ wystarczajacej ilosci oleju, aby panierka nie stafa si¢ sucha i przypalita sie.
**** Paski miesa / drobiu rbwnomiernie roztozy¢, aby nie stykaly sie ze soba.

*%

*kk
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Produkt do grillowania Temperatura Czas przyrzadzania llos¢ /
potrawy grubos¢
Ryby
Filety rybne* 190 -200°C 7 - 10 min. ok. 2 cm
Stek z fososia 170 -180°C 18 - 20 min. ok. 3 cm
Stek z tunczyka 190 -200°C 18 - 20 min. ok. 3 cm
Krewetki 210 -220°C 8 - 10 min. a30g
Warzywa
Marchewki, w stupkach 190 -200°C 6 - 8 min. ok. 500 g
Papryka w paskach 200 -210°C 4 - 6 min. ok. 500 g
Oberzyna, w plastrach** 200 -210°C 6-8 min. ok. 500 g
Cukinia, w plastrach 190 -200°C 6 - 8 min. ok. 500 g
Krazki cebuli 190 -210°C 5 -7 min. ok. 500 g
Pieczarki, w plastrach 230 - 240 10 -12 min. ok. 500 g
Ziemniaki, gotowane, 210 -220°C 10 -12 min. ok. 500 g

w plastrach

*

sandacz. Aby filety rybne nie przywieraty tak mocno, mozna je przed smazeniem
obtoczy¢é w mace. Smazyé najpierw po stronie skorki i w miare mozliwosci filet

obrdcié tylko raz.

** Oberzyne przed smazeniem posoli¢, pozostawi¢ 30 minut i osuszyc.

Wybieraé rodzaje ryb nadajace sie do smazenia, np. tosos, tunczyk, zabnica, okon,
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Produkt do grillowania Temperatura Czas przyrzadzania llos¢ /
potrawy grubos¢

Potrawy stodkie / jajeczne

Jajko sadzone, jajecznica 170 -180°C 6 -9 min. 6 jaj

Nalesniki po amerykansku* 190 -200°C 2 -3 min z kazdej strony 4 sztuki

Nalesniki* 200 -210°C 1 -2 min z kazdej strony 2 sztuki

Owoce w plastrach lub 180 -190°C 5 -7 min. 500 g

kostkach* / **

Inne

Kostki z butki * / *** 160°C 15 -20 min. 150 g

Prazone pestki pinii / migdaty  160°C 5 -7 min. 400 g

Podgotowany makaron 200 -210°C 10 -15 min. 500 g

Tofu 210 -220°C 3 - 5 min. 400 g

* Uzywac¢ masta klarowanego (smalcu).

** Doprawi¢ wedtug uznania miodem lub cukrem.

*** Czesto obracad.
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Wskazowki i porady

Przed smazeniem

Smazenie

Urzadzenie nalezy zawsze podgrza¢. Réwniez
podwyzszajac ustawienie pomiedzy dwoma etapami
smazenia odczekac, az zgasnie wskaznik
nagrzewania.

Nalezy uzywa¢ olejow lub ttuszczy, w ktérych mozna
smazy¢ w wysokich temperaturach, np. rafinowanego
oleju roslinnego lub smalcu (masta klarowanego).

Miesa, drobiu i ryb nie soli¢ przed smazeniem, aby
nie wyciagac¢ z nich wody i rozpuszczalnych
sktadnikéw odzywczych.

Nie naktuwac i nacina¢ migsa i drobiu przed lub
w trakcie smazenia, aby nie wyplynat sok.

Kawatki migsa i drobiu podczas smazenia nie powinny
sie stykac¢, aby nie naciagaty wody.

Kawatki migsa, drobiu i ryb roztozy¢ na ptasko topatka
na powierzchni do smazenia. Kawatki odwraca¢
dopiero wtedy, gdy tatwo sie odklejaja od ptyty, aby
nie narusza¢ struktury wiokien. W przeciwnym
przypadku wyptywa z nich wilgo¢, co spowoduje
wysuszenie kawatkow.
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Ustawienia podstawowe

Urzadzenie to ma rozne ustawienia podstawowe.
Ustawienia te mozna dostosowa¢ w sposob
indywidualny.

Wskazanie Dziatanie

cc Sygnat akustyczny
0 Sygnat potwierdzenia i sygnat btedu obstugi sa wytaczone
{ Tylko symbol btedu obstugi jest wiaczony
c Sygnat potwierdzenia i sygnat btedu obstugi sa wtaczone*

ch Czas sygnatu konczacego prace timera
]
t 10 sekund*
£ 30 sekund
3 1 minuta

-

Potaczenie stref grzejnych
r o .
U Podczas wiaczenia obie strefy grzejne sg wiaczone.
{ Podczas whaczenia tylna strefa grzejna jest wytaczona.

*

€ Podczas wiaczenia zachowane zostaje ostatnie ustawienie.

cu Powrét do ustawien podstawowych
0 Wytaczony

t Wiaczony

* Ustawienia podstawowe
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Zmiana ustawien
podstawowych

Wytaczanie bez zapisywania

Teppan Yaki musi by¢ wiaczony.

1. Wiaczy¢ Teppan Yaki.

2. W ciagu kolejnych 10 sekund wciska¢ symbol (B

przez 4 sekundy. W lewym wys$wietlaczu
miga ¢, w prawym £.

3. Wcisnag¢ symbol (D tak czesto, aby w lewym
wyswietlaczu pojawito sie zadane wskazanie.

4. Ustawic¢ w zakresie ustawien zadanag wartosc.

5. Symbol (D wcisnaé przez 4 sekundy.
Ustawienie jest zapisane.

W celu opuszczenia ustawien podstawowych
wytaczy¢ Teppan Yaki za pomoca, przetacznika
gtéwnego. Zmiany nie zostana zapisane.
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Czyszczenie i pielegnacja

VAN
VAN

Czyszczenie cieptego
urzadzenia

Czyszczenie ochtodzonego
urzadzenia

Czyszczenie pomiedzy
dwoma etapami smazenia
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Nie uzywac¢ myjek wysokocisnieniowych ani
parowych.

Ostroznie, niebezpieczenstwo poparzenial
Czyszczenie rozpoczaé dopiero, gdy wskaznik ciepta
resztkowego zmienit sie z H na h.

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscic.
Przypalone pozostato$ci jest bardzo trudno usunag.

Wigksze pozostatosci usuna¢ za pomoca fopatek.

Przed kolejnym uzyciem, doktadnie usuna¢
pozostatosci $rodkow czyszczacych.

Ostroznie, niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas
nalewania wody na gorace urzadzenie woda
rozpryskuje sie i powstaje para wodna.

Przed nalaniem wody urzadzenie pozostawi¢ przez
15 minut do ochtodzenia. Najlepiej uzywa¢ kostek
lodu. Doda¢ kilka kropel ptynu do mycia naczyn

i pozostawi¢ zabrudzenia do rozmiekniecia
(maksymalnie 1 godzine).

Ostroznie, niebezpieczenstwo poparzenial!
Czyszczenie rozpoczaé dopiero, gdy wskaznik ciepta
resztkowego zmienit sie z H na h.

Na powierzchni¢ do smazenia nala¢ troche wody

i plynu do mycia naczyn, aby powierzchnia byfa lekko
przykryta. Whaczyé urzadzenie, W zakresie ustawien
wybra¢ poziom czyszczenia m . Zabrudzenia
pozostawi¢ do rozmigkniecia (maksymalnie

1 godzine). Po rozmigknieciu zabrudzen mozna
rozpoczaé czyszczenie.

Do czyszczenia nadajg sie kostki lodu: urzadzenie
wytaczyé. 4-5 kostek lodu przesuna¢ za pomoca
topatki po gorace] powierzchni do smazenia.

Ostroznie! W ten sposdb powstaje goraca para
wodnal!

Rozmiekczone zanieczyszczenia usunaé za pomoca,
topatki a urzadzenie ponownie wiaczy¢. Poczekac
z natozeniem potraw, az urzadzenie ponownie
osiagnie zadana temperature.



Wiasciwe srodki czyszczace

Srodek do mycia

stali szlachetnej

Czyszczenie ramy

Ostona i pokrywa
z ceramiki szklanej

Niewtasciwe srodki
czyszczace

Do usuwania pozostatosci zawierajacych ttuszcz
najlepiej nadaje sie ptyn do mycia naczyn.

W zaleznosci od potrawy na powierzchni do smazenia
moga powstac¢ biatawe plamy. Mozna je usunaé

w tatwy sposéb odrobing soku z cytryny, octu lub
roztworu odkamieniacza. Nastepnie wytrze¢
powierzchnie wilgotng szmatka. Doktadnie usunaé
pozostato$ci odkamieniacza.

Do intensywnego czyszczenia powierzchni do
smazenia oraz ramy uzywac¢ srodka do mycia stali
szlachetne]. W ten sposdb matowa stal szlachetna
odzyska potysk. Wtasciwy srodek do mycia stali
szlachetnej mozna zaméwié w sklepach
specjalistycznych lub przez Internet

(nr zamowienia 311137).

Rame czysci¢ miekka $ciereczka lub gabka oraz
ptynem do mycia naczyn.

Nie uderza¢ i drapac topatka krawedzi urzadzenia.

Usuna¢ drobne zanieczyszczenia wilgotna, $ciereczka,
lub cieptym roztworem wody z ptynem do mycia
naczyn. Resztki ptynu do mycia naczyn zmy¢ zimna,
woda a nastepnie powierzchnie wytrze¢ do sucha.

Pokrywy z ceramiki szklanej nie czy$ci¢ w zmywarce.

Nie uzywac¢ agresywnych chemicznie $rodkow
czyszczacych jak srodkéw do czyszczenia piekarnika
lub do usuwania plam.

Nie uzywac¢ czyscikow do garnkéw z metalu, wetny
stalowej, szczotek metalowych lub podobnych
przyrzadow.

Oprocz pracy z fopatkami rowniez gabki i mleczka do
szorowania pozostawiaja $lady zuzycia na
powierzchni. Poprzez to walory uzytkowe urzadzenia
nie zostaja jednak ograniczone.
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Usuwanie usterek

W przypadku usterek czesto chodzi o drobnostki.
Przed zawiadomieniem serwisu nalezy zwrocié uwage
na nastepujace wskazdwki.

Wskazanie Usterka Czynnosci
Brak Zasilanie elektryczne Skontrolowa¢ bezpieczniki urzadzenia.
zostaje przerwane. Na podstawie innych urzadzen sprawdzié czy
przerwano zasilanie elektryczne.
Miga £ Pole obstugi jest Osuszy¢ pole obstugi lub zdja¢ przedmiot.
wilgotne lub lezy Nastepnie dotyka¢ dowolne pole obstugi.
na nim przedmiot.
Fr +liczba  Wada urzadzenia Whytaczy¢ urzadzenie i ponownie wiaczy¢ je.
Jezeli wskazanie nie gasnie: Powiadomi¢ serwis.
Fi Wada urzadzenia Whytaczyé urzadzenie i ponownie wiaczyé je.
Jezeli wskazanie nie gasnie: Powiadomi¢ serwis.
FY Elektronika Odczeka¢ do wystarczajacego ochtodzenia
przegrzata sie a elektroniki. Nastgpnie dotykaé dowolne pole obstugi.
urzadzenie zostato
wytaczone.
FE/F Wada urzadzenia Wytaczyé urzadzenie i ponownie wiaczy¢ je.
Jezeli wskazanie nie gasnie: Powiadomi¢ serwis.
FB Urzadzenie zbyt dlugo ~ Mozna natychmiast wiaczyé urzadzenie.
pracowafo i wytaczyto
sie.
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Serwis

Numer Ei FD

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do
Panstwa ustug. Adres i numer telefonu najblizszego
serwisu znajduje sie w ksigzce telefonicznej. Réwniez
podane centra serwisowe wskaza Panstwu najblizszy
serwis.

W przypadku wzywania naszego serwisu nalezy
poda¢ numer E lub numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa z numerami znajduje sie na urzadzeniu.
Aby w przypadku usterki fatwo znalez¢ numery, mozna
ponizej nanies¢ dane urzadzenia.
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Ha uto Hy)XHO o6paLuaTb BHUMaAHUE

Mepen moHTaM oM

YTunusauuna ¢ co6nogeHuem
Tpe6oBaHMU 3KOJNOINMH

|
MoBpemaeHua npu
TpaHCNOPTUPOBKe
AneKTponogKknoyeHue

YcTaHoBKa U NOAKIMIOYEHHEe

MpounTaitTe BHUMATENBLHO STy MHCTPYKLMIO MO
NPUMEHEHNIO. TONBKO MOCHE 3TOrO Bbl CMOXKETE
6e3onacHo 1 NpaBUibHO MONIb30BaTLCA NPUOOPOM.

XpaHuTe MHCTPYKLMK MO NPUMEHEHUIO U MOHTaXKY B
HaaexxHoMm mecte. Ecnu Bbl Bynete nepeaaBatb
KOMY-HNByAb Npubop Aanblue, TO NPUIOXKUTE K HEMY
3TU UHCTPYKLMM.

Pacnakyiite npuéop 1 yTnuanpyiTe ynakoBky ¢
cobnoaeHnemM TpeBoBaHMi IKOSNOTUM.

Ha atom npubope nmeetca obosHaueHue,
HaHeCeHHoe B COOTBETCTBUU C AUPEKTUBOA

EC 2002/96/EG no o6palleHuto co cTapbiMu
3NEKTPUUECKMMU U INEKTPOHHBIMK Nprbopamm
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
OTa AMpeKTMBa ycTaHaBNMBaeT NMOPAAOK BO3BpaTa v
YyTMAn3aUumn cTapbix NpMbopoB, AEeNCTBYOLLUIA NO
Bceit EBpone.

lMocne pacnakosku npubopa nposepbTe €ro
cocrtofHue. Npu obHapyxeHUn noBpexxaeHUI,
BO3HWKLLMX NMPU TPAHCMOPTUPOBKE, Bbl HE AOSKHbI
BKJIOYaTL NPUBOpP B CETb.

MNpu noBperkaeHUHn ceTeBoro kadena OH NOANEXUT
3aMeHe CreuvanucToMm, npoLeainmM odyyeHue y
M3rotoBUTENA. 3TO NO3BOSUT M3BEXKATb BO3MOMHbIX
onacHocTen.

Cobntonaiite cneunanbHyt0 MHCTPYKLMIO MO
MOHTaKY.
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c YKasaHua no 6e3onacHomy

MCNoJIb30BAHUIO

BesonacHoe nonb3oBaHue

Meperpetoe macno
M neperpeTbif uUp

FopaAuun npubop

42

JaHHbli npubop nNpeaHasHayeH TONbKO AnA
“cnonb3oBaHua B JoMaluHeM ObiTy. Mcnonbayiite
npubop TONbKO ANA NMPUrOTOBEHUA MULLIK.

Mpunbop He AoMKeH aKcnNyaTUpPoBaTbCH, Kak
B3POCHbIMU, TaK U AeTbMU 6e3 npucmoTpa

— €CI1 MO NPUYUHE KX GUBNYECKOTO UK
NMCUXMYECKOrO COCTOAHWA OHWU HE MOTYT YNpaBnAaTb
npuéopom,

— WNK ecnn OHW He 06naaaroT 3HAHUAMMU U OMbITOM,
HeoBX0ANMbBIMU ANA NPaBuIbLHOrO M 6e3onacHoro
nosib3oBaH1A NPUOBOPOM.

He nosBonsiite aetam urpatb ¢ npuéopom.

Mpubop He AoMKeH aKcnnyaTMpoBaTbCA B
KOMOMHALMK C BHELLUHUM BbIK/IOUYATENEM C YaCOBbIM
MeXaHU3MOM WK BHELLHEN TenemexaHU4eCcKom
CUCTEMOMN.

Mcnonbayite npubop ToNbKO ANA NPUrOTOBEHWA
6ntoA HENOCPEACTBEHHO Ha YXapOUYHOW NOBEPXHOCTH
— 6e3 KacTploSib U CKOBOPOA.

OcTopoxkHo, onacHocTb noykapa! Meperpetoe macno
nnu >xup BeicTpo BocnnameHaAtoTcA. Hukoraa He
ocTaBnfAlTe ropsayee Macno unm xup 6es
npucmoTpa. He Tywmte ropsiiee macno nnu
ropALKiA Xup Boaon. acute nnama ¢ NOMOLLLIO
KpbILWKK. BeikntounTte npubop.

OcTopo)Ho, onacHocTb oxkora! PaboTatoLuuii
npubop HarpeBaeTcA A0 BbICOKOW TeMnepatypbl.
He noanyckaiite kK npubopy aAeteii!

OcTopo)Ho, onacHocTb noxkapa! 3anpeluaerca
“cnonb3oBaTtb NpMBOP Kak NOBEPXHOCTb AJ1A
npeamMeToB KyxoHHoro obuxoaa!l He knaaute Ha
ropAYYHO *apOoUHY NOBEPXHOCTb NPeAMEThI U3
nnacTMacchl UM C NIacTMacCOBOW PYYKOM.

OctopoxHo, onacHocTb noxkapa! 3anpeluaerca
XpaHWUTb roptoune matepuansl (Hanpumep: cpeacTsa
OUYUCTKM, adP030/1) B BbIABUKHBIX ALLMKAX UMK
oTAeNeHnsx noa NpUGopoMm.

OnacHocTb KopoTkoro 3ambikaHusa! 3anpetlaerca
npoBoAUTb ceTeBble kabenu anexkTponpubopos Haa
ropsauMm npubopom. M3onauma kabena moxet
pacnnaBuTbCA.



CrexnokepamuyecKan
KpbILLKa

OuucTKa

PemoHT

OcTOpOXKHO, OMacHOCTL oXKoral
CreknokepaMmnyecKyto KPbILLIKY MOXHO HakiaAblBaTh
TOJIbKO MOCHe MOMIHOrO OXNaXkaeHus npubopa.
3anpellaercA BrIOYaTb NPUOOP C YCTAHOBNEHHOW
KPbILLKOMW.

Boikntouaitte npubop nocne ynotpebneHus.

MNMocne karkgoro ynotpebneHna ounLlaite
oxna)kAeHHbIn npubop.

He nonb3yittecb AnA OUMCTKM yCTPOUCTBAMM,
OUMLLAIOLLIMMM NMOJA AaBSIEHUEM, UM NapOCTPYAHBIMM
annapatamu.

HeHaanerkalee npoBeaeHne peMoHTHbIX paBoT
npeacTaBnAeT OnacHOCTb ANA Nnosb3osarens.
OnacHocTb nopaxkeHusa Tokom! PeMoHTHble paboThl
ZOSKHBI NPOBOANTLCA TOMBbKO TEXHUYECKUM
nepcoHanom, npoileawnm oByueHne B Hallen
cnyx6e cepsuca.

Mpu nonomke npubopa cneayer BbIKAOUYATL
COOTBETCTBYIOLLMIA NPeaoXpaHuTeNb B KOPoOKe
npefoxpaHUTenei 1 Bel3aBaTb crneumanicra cnyxobl
cepBuca.

MpuuKnHbI NOBpeaAeHUH

HapouHaa noBepxHOCTb
M3 BbICOKOKa4eCTBEHHOM
cranu

TBepAable U 3a0CTPEHHbIE
npeameTbl

CTeKnoxkepamuuecKas
KpbILLIKa

XoTA »apoyHas NoBepXHOCTb M3
BbICOKOKAYeCTBEHHOW CTaln OT/IMYaeTCA
NPOYHOCTBIO W MAaAKOCTbIO, CO BPEMEHEM Ha HEN
MOryT BO3HUKaTb CrieAbl yNnoTpebneHna, Kak Ha
XxopoLuei yyryHHoi ckosopoge. OaHako 31o He
CHW>KaeT noTpebuTenbCKoMn LeHHocTH npubopa.
Jlerkoe noxkenteHune »KapoyHON NOBEPXHOCTH W3
BbICOKOKaYeCTBEHHOW CTanu ABAAETCA HOPMOW.
Henb3na pesatb HOXXOM Ha »KapO4HOW CTasbHOW
NMOBEPXHOCTH, TaK Kak 3TO MOXET NPUBECTU K
noABneHuto uapanuH. [na nepesopaynBaHua
nuLLeBbIX NPOAYKTOB NONb3yWTECh NIONaTKoN 13
KOMINIEKTa NOCTaBKM.

BaxHoe 3ameuanue: He ynapaiite nonatkoit no
>KapO4YHOM NMOBEPXHOCTH, TaK Kak B pesynbTaTte 3Toro
Ha NMOBEPXHOCTU MOFYT BO3HUKATb 3a3yOPHHbI.
ManeHne TBEpPAbIX UM 3a0CTPEHHbLIX MPEAMETOB Ha
CTEKNOKepaMUYECKYHO HaKnaaKy uin Ha
CTEKNOKEPaMUYECKYHO KPbILLKY MOXXET NPUBOANUTL K
NOBPEXXAEHUAM.

CreKnokepaMUUEeCKyHo KPbILLKY MOXHO
yCTaHaBMBaTb TONIbKO MOCJe NOMHOrO OXNaXKAeHWA
npubopa. 3anpeluaetca BKIOYaTb NPUOOP C
YCTaHOBNEHHOMN KpbILLKOW. Kpbillka He AomyKHa
MCNonb30BaTbCA Kak NOBEPXHOCTb ANA NpeaMeToB
KyXOHHOro obuxozaa unu AnA nogorpesa.
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Nepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM

HarpeBaHue npubopa MNepea nepBbIM UCNONL30BAHMEM TLLATENILHO
OUYMCTUTE XAPOUHYHO NoBepxHoCTb. [locne aTtoro
HY>XHO MpOrpeTb NycToi TenaH-aku npu 240 °C B
TeueHne 30 muHyT. [Npu aTOM ycTpaHAloTcA 3anaxu,
CBOWCTBEHHblE HOBOMY M3AENUIO.

BaLu HoBbIYM NpuU60OP

3Aaecb Bbl NO3HAKOMWTECH C BalLWM HOBbIM
nprbopoM M nosyuute MHbopMaLmo o
NPUHAANEXHOCTAX, BXOAALLMX B 0OBEM NOCTaBKM.

3710 - BaLl HOBbIH
TenaH-aKu

CTeKHOKepaM nyeckan
KpblLLKa

\\ XapouHasa noeepxHOCTb
—.5/ Manenb ynpasneHus
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MaHenb ynpaBneHunA

UHaouKkauumn: UHaouKkauun:
OcrTtatouHoe Tenso H/h Temnepartypa
Harpes °C Tarimep

O B

KHONKKW ynpaBneHun: O6nacTb yCTaHOBKH: KHonku ynpaBneHus:

MaeHblit Beikatouatens (1) Temnepartypa Taimep

3aaHAA 30Ha Harpesa CryneHb nogorpesatus §§§ CTyneHb O4YUCTKU m

BbIKJI. -

KHonku ynpaBneHus Mp# NPUKOCHOBEHMM K CUMBONY aKTUBUpPYeTCH
cooTBeTCTByoOLAn GyHKUMA.

YkasaHue MNoBepxHOCTb KHOMOK ynpaBneHWsa AomKHa BbITb
Bceraa cyxoi. Bnara yxyawaert vx
$yHKUMOHMUPOBaHHMe.,
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HacTtponKka TenaH-aKku

BxnioueHue 1 BbIKNIOUEHUEe TenaH-AKU

Bkntoyaiite 1 BbiktoUyainTe TenaH-AKA raBHbIM
BbIK/IFOYATENEM.

Brkntouenue: MNpukocHutecb Kk cumsony .
3aropaetca MHAMKaUWA HaA rMaBHbIM
BbIK/ItoyaTeneM. Tenepb TeNaH-AKM rotoB K paboTe.

BeikntoueHue: anKOCHMTer K CUumMBOny (D TakK,
yToObl NOracna MHAUKAUUA HaZ rnaBHbIM
BbIKNro4YaTenem. Tenepb TenaH-AKN BbIKTHOYEeH.
MHavKkauma octatouHoro Tenna roput Ao Tex nop,
NOoKa TenaH-AKMW NOJIHOCTbIO HE OXNaAauTCcA.

YkasaHue Ecnu ycraHoBka Temnepatypbl B O coxpaHaeTca
Bonee 20 cekyHA, TO TenaH-AKM aBTOMAaTMUYECKH
BbIKNtOYaeTcA.

HacTtporka menaemomn Temneparypbl

YcraHoBUTE >kenaemyto Temnepatypy B o6nactu
HaCTPOWKM.

TenaH-AKM OOMKEH ObiTb BKIKOYEH.

1. YcraHosuTe xenaemyto Temnepartypy. [Nposeaute
nanbuem BAONb 061acT YCTAHOBKMU TaK, YTOOLI
nofiBMnachk MHAMKaUMA >KenaemMoi Temneparypsbl.

2. MoaoxkauTe, noka ByaeT AOCTUTHYTa
YCTaHOBMIEHHasA TemnepaTtypa U Npo3ByunT
3BYKOBOW curHan. MHaMkauuA Harpesa racHer.
Tenepb MOXHO BbINIOXUTb MPUroTaBIMBaEMblE
NPOAYKTHI.

o, 0. L

@ "o —{lmmmmmmamn"m, -+ -~ e
i 160° 240° 40°

g
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MHouKaumMAa octaTtoyHoOro tenna

TenaH-AKM MMeeT ABYXCTYNeHYaTyo MHAWKALMIO
OCTaTO4HOro Tensna.

Ecnu Ha uHaMKauum nosenaetca cumeon H, To
TenaH-AKW HaXoAWUTCH elle B ropAYeM COCTOSHHUM.
Mpu AanbHelweM oxnaXKAeHUU UHAUKaUKA
nepekntouaetca Ha k. Koraa tenam-aku oxnakaaercs
MONMHOCTbLIO, MHAUKALMA FracHeT.

MpucTynaiTe K OUYUCTKE NULLL NOCIE TOrO, Kak
WHAMKAUMA OCTATOUHOrO Tenna nepexmnountca ¢ H

Ha k.

CrtyneHb nogorpeBaHunA

BbikniouyeHue 3agHeH

TenaH-aKM AOMKEH ObiTb BKIKOUYEH.

Bbi6epute cTyneHb noforpeBaHus B 06nacTy
HaCTPOWKM.

Msberaiite noaorpesaHnA CAULLKOM OOMbLLIMX
nopuwuii. Bce nogorpeBaemble 6nt0a AOMKHBI
COMpUKacaTbCA C *apOYHOW NMOBEPXHOCTLIO, TaK Kak
uHaue oHun ByayT ocThiBaTh. He noaorpesaite 6noao
CNULLKOM AONIO, TaK KaK B pesynbtaTte 3TOro OHO
ByneT nepecyLueHo.

30HbI HarpeBa

lNpv NpurotoBNEHUM ManeHbKMX NMOPLIMIA MOXKHO
nosib30BaTbCA TONILKO NnepeaHei 30Hou. [pu atom
3a/lHAA NOMOBMHA >KapO4YHON NOBEPXHOCTU MOXKET
CNY>XWTb B KauecTBe 30Hbl NoAOrpeBaHna.

TenaH-AKKM OOMKEH ObiTb BKKOYEH.

MPUKOCHUTECH K CUMBONY . 3aropaeTcs MHAMKaUMA
Haa cuMBONOM. Tenepb 3aJHAA 30Ha HarpeBa
BbIKJIOYEHa.

MNpv nocneaytowiem BrNtoYeHUHU npubopa 3To
COCTOfIHME COXpaHAeTCA B NaMATU. Ty yCTaHOBKY
Bbl MOXX€Te U3MEHWUTb B MEHIO OCHOBHbIX YCTAHOBOK.
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ABTOMaTHUUECKoe orpaHn4yeHue BpemMmeHHU

Ecnun TenaH-AKM BKNIOYEH CNULLKOM AONrO C OAHOM U
TOW >Ke YyCTaHOBKOW, TO aBTOMaTUYECKHU
aKkTuBupyeTcA GYHKUMA OrpaHUYeHUa BPEeMEHM.

HarpesaHue npexpatlaerca. Ha nHavkaumm
nonepeMeHHO MUraroT cumBonsl F 1 .

Mpu npukocHoBEHUM K NOOOIN KHOMKe yrpaBneHus
MHAMKauusa racHert. [Tocne aToro Bbl MOXKETe CHOBa
BbIMOJSIHATL YCTAHOBKM.

Koraa ¢yHKUMA orpaHnueHna BpeMeHu
aKTMBMpYeTCA, OHa HacTpaMBaeTcA Ha
YCTaHOBJIEHHYIO TeMneparypy.

Tanmep

MopAanoK BbINONHEHMUA
YCTaHOBOK

Mocne ucreueHuna BpeMeHU

KoppeKTupoBKa BpemeHu

JlocpouyHoe OTKMoUeHue
TaMmepa
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TariMep MOXXHO MCNONBb30BaTb KaK KYXOHHbIM
ByaunbHUK. Talimep He BbIKNOYAET U He BbIKIOYaeT
TenaH-AKM.

C nomoLublo TaiMepa MOXXHO 3aaTb UHTepBan
BpeMeHu A0 99 MuH. TallMep MOXXHO MCMoMb30oBaTh
TaKXKe Npw BbIKJIKOYEHHOM TenaH-AKHK.

1. Mpukochuteck Kk cumsony (D Tak, utobel
3aropenack uHavkauua £\. B none uHamkauum
TaliMepa 3aropaetca L.

2. YcTaHoBuTe XKenaemoe Bpema B 06nactv
HaCTPOWKM.

Mo ncreueHun yctaHOBNEHHOIO BPEMEHU BblAAETCA
3ByKOBOM curHan. Ha vHavkauum taiimepa
saropaetca [ji}. MHankauma BeiknoyaeTcs yepes
10 cekyHA.

MpukocHuTecsh K cumsony (D, utobel ycTaHoBMTH
Bpemsa B 06nacTv HaCTPOMKHM.

Mpukochutech K cumeony (D, utobel ycTaHosuTs O B
06nacTh HaCTPOMKHM.



Tabnuubl U None3Hble COBeThbl

Tabnuua HACTPOMKM  [laHHbie Tabnuubl cneayeT pacCMaTpuBaTh Kak
OPMEHTUPOBOYHbLIE 3HAYEHUA, KOTOpbIe
ZeNCTBUTENBHBI ANA NPeABapUTesNIbHO HarpeToro
npuéopa. 3TW 3HaYeHUA MOryT BapbUpPOBaTLCA B
3aBMCMMOCTM OT BUAA U MAcChl NPUroTaBIMBaEMOro

npoaykra.

lNpurotaBnnsaemMblit NPOAYKT BhIKNaAbIBaTb TOLKO
Nocre OKOHYaHWA BPEMEHU NPeABapUTENIbHOIO

HarpeBaHus.

Bniogo Temnepatypa Bpems Macca /
TOMNLLMHA

Msaco / nomawwiHaa ntuua

loBfxMiA cTeiK, 230- 240 °C 2 - 3 MuH. npuén. 2 cm

CpeAHenpoXapeHHbIH* o6xapuThb ¢

Ka)KAO#h CTOPOHHI,
180 °C npoxxaputb 5 - 7 MuH.

CBauHoii cTeiK (6e3 KocTeit) 210 - 220 °C 15 - 20 MuH. npuoén. 2 cm

MenanboHbl M3 CBUHMHBI™ 170 - 180 °C 13 - 17 MUH. Makc. 2 cM

LH1uens, naHuposarHbIA*** 190 - 200 °C 10 - 13 MuH. 05-1cm

CBMHWMHA WM TeNATUHA

UHarowaumnii ctenk 210 - 220 °C 8 - 15 MuH. 1-15c¢cm

®une rpyaky ubinieHka 180 - 190 °C 15 - 20 MKH. 25-3cm

HnunHble nomtuku mAca/ 200 - 210 °C 8 - 10 muH. 600 - 700 r

6edcTporaHoB, MapMHOBaHHOM

rOBAAWHBI UKW U3 CBUHUHBLI™**

LnnHHbIE NOMTUKK 180 - 190 °C 7 - 9 MuH. 600 - 700 r

WHAKOLIATUHBI™**

PapL 230 - 240 °C 9 - 11 muH. npu6n. 600 r

lamByprep 180 - 190 °C 13 - 16 MuH. Makc. 1 cMm

*

MAca BbICTynaeT COK.
*k

*kk

*kkk

conpukacaancob.

MpwXKUMaTb CUNBHO K NaHenun, nepeBopaynBaTb HECKOMIbKO pas.
Mcnonb3oBatb AoCTaTOuHO Macrna, YTobbl MaHUPOBKa He nepeckixana U He noaropana.
Xopoluo pacnpeaenuTtb IOMTUKM MAca / AOMaLUHEN NTULbI TaK, YTOOLI OHU He

Hanpumep: aHtpekoT, dune, pomwitekc. CTelk ABNAETCA CPeaHENPOXKapeHHbIM, €CNu 13
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Bniogo Temnepartypa Bpems Macca /

TOMNLLMHA
Pbi6a
Pei6Hoe pune* 190 - 200°C 7 - 10 MuH. npuén. 2 cm
Creiik 13 nococs 170 - 180°C 18 - 20 MuH. npuén. 3 cm
Creiik 13 TyHua 190 - 200°C 18 - 20 MuH. npuén. 3 cm
KpeBeTky 210 - 220°C 8 - 10 MuH. 30 r kaxaasn
Osoluu
MopkoBb, Hape3saHHas 190 - 200°C 6 - 8 MuH. npuén. 500 r
nanoyKkamu
lMonocku nanpuku 200 - 210°C 4 - 6 MUH. npuén. 500 r
BaknaxxaHbl, nomMTMKamu™** 200 - 210°C 6 - 8 MmuH. npu6n. 500 r
LIyKKkuHH, nOMTUKaMK 190 - 200°C 6 - 8 MuH. npu6n. 500 r
Penuartbliii nyk, KonbLuamu 190 - 210°C 5 - 7 MuH. npuén. 500 r
LLlamMnuHBOHBI, TOMTHUKAMK 230 - 240 10 - 12 MuH. npu6n. 500 r
BapeHbiit kapTodens, 210 - 220°C 10 - 12 MuH. npuén. 500 r
NIOMTHKaMM

*  WcnonbsoBaTb copTa pblébl, noaxoAdAllne Anda XapeHud, HanpumMep: JIoCOCb, TyHel,

MOPCKOW YEPT, OKYHb UK cyaak. YTobbl KyCOUKM pbiBbl He Npuropanu, nepen
obykapuBaHMEM MOXXHO 06BanATe Ux B MyKe. [pucTynaite K XapeHuto CO CTOPOHBI LUKYPKH
1 MO BO3MOXHOCTU NepeBopaynBanTe JiMlb OAWH pas.

** BaknarkaHbl nepes o6ykapvBaHWEM NOCONWUTL, OCTaBUTb Ha 30 MUHYT, 3aTeM MPOCYLUUTb.
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Bniogo Temnepartypa Bpems Macca /
TOMNLMHA

fAnuHble / cnapkue 6nioaa
fAvunnua-rnasyHbs, GontyHes 170 - 180°C 6 - 9 MuH. 6 Any
Onapabu no-amepuKaHcKu* 190 - 200°C 2-3 MuH. 4 wr.

C Kaxka. cTop.
BanHb* 200 - 210°C 1-2 MuH. 2 wr.

C Kaxka. cTop.
DpyKTbl, NOMTUKaMK1 UNK 180 - 190°C 5 -7 MuH. 500 r
KyBukamu* / **
Mpouune 6noga
Kybuku 6enoro xneba* / *** 160°C 15 - 20 MUH. 150 r
YapeHble nuHuonu / 160°C 5 - 7 MUH. 400 r
yKapeHbI MUHAa/b
BnaHwwuposarHaa nanwa 200 - 210°C 10 - 15 MuH. 500 r
Tody 210 - 220°C 3 - 5 muH. 400 r

*

** Tlo Bkycy no6aBuUTb MEza K caxapa.

*** Yacto nepeBopaunBarth.

J'Iyql_ue BCero ucnosb3oBatb O4YULLIEHHOE CNTMBOYHOE MacCsio (TOI'II'IeHOG MaCJ'lO).
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CoBeTbl 1 NpUEMBI
Mepen wapeHuem

MHapenue

52

Mpubop AomkeH BbITb BCeraa npesaBapuUTesibHO
Harper. [Tpn yBennyeHnn HacTPOMKKN B NPOMEIKYTKE
MexAay ABYMA MNpoLeccamMu XapeHusa, cneayet
AOXXAATbCA UCUYE3HOBEHUA MHAMKALMKU HarpeBsa.

MUcnonbayiTe ToNbKO NoaxoAALLME AN XapeHHs
YXUpbI U Macna, HanpuMep, PacTUTENIbHOE UK
TOMNEHOE Machno (OYULLEHHOE CIMBOYHOE MAcro).

Uto6bl n3berkatb NoTepb BNarv ¢ pacTBOPEHHbLIMU B
HeW nuUTaTenbHLIMK BeLLeCTBaMU, He CONUTe MACO,
nTULY Unn peiBy nepea XapeHnem.

He pexkomeHayeTca npokanbiBaTb UK paspesatb
pbIGy 1 NTULY A0 XapeHWa UM BO BPEMSA KapeHus,
TaK Kak M3 MAca ByaeT BbICTynaTb COK.

UT06bl M36exkaTb NoTepb BNnaru Npu »}apeHuw,
KYCOYKM pPbIBbl MW NTULbI HE AOMKHbI
conpuKacarbCH.

Pacnntolumte nonaTtkoi Kycouku MAca, NTuLbl 1
pbIGbl Ha YKapOUYHOW NoBepPXHOCTU. YTOOLI He
noBpeaunTb TKaHW NPoAyKTa, NepeBopaynBaiTe ero
TOJIbKO TOrAa, KOrAa OH Nerko otaenserca ot
naHenu. B npotMBHOM cnyyae cok BeicTynaeTt
Hapy>Ky M MPOUCXOAMUT BbIChIXaHWe NMPUrOTOBSIAEMOro
npoaykra.



OCHOBHbIE YCTaHOBKH

WUnpoukauma

Baw I'IpVIéOp nMeeT pasiniHbleé OCHOBHbIE
YCTaHOBKMW. Ot YCTaHOBKHK Bbl MOXXET€ USMEHUTbL B
COOTBETCTBMK CO CBOUMMU NpeacTaBIeHUAMMN:

DyHKUUA

cc

3BYyKOBOW curHan

ﬂ CMFHaHM3aL|,VIF| noarsep>xaeHuna n OLLUMOKM ynpaBneHua BblKloYeHa
l‘ BKmoqua TONbKO CUrHanM3auuma OLUVI6KVI yl'lpaBJ'IeHVIH

E CMFHaHM3aL|,VIF| noarsep>xaeHuna n OLLUMOKM ynpasneHua BKtOYeHa*

ch

MpoaonMuTenbHOCTL BblAa4YM CUTHaNa OKOHYaHWA Tanmepa
{10 CeKyHa*

2 30 CeKyHA

31 MUHYyTa

-

Kom6uHauua 3oH HarpeBa
r
U [pu BrntoueHun npubopa BKNtOUEHB! 00€ 30HbI.
]
 [pu BKNtoYeHUM npubopa 3aAHAA 30HA BLIKIHOYEHA.

c lNpu BKAKOUEHUM COXPAHAETCA NOCNEAHNAN YyCTaHOBKa. ™

C6pocC K OCHOBHbIM YyCTaHOBKaM

]
L BblkntoueHo
[]
t BkntoueHo

*

OcHoBHan yCTaHOBKa
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M3meHeHne OCHOBHbIX YyCTaHOBOK

TenaH-aKM A0MKeH ObiTb BbIK/IHOYEH.

BbikntoueHue 6e3
COXpaHeHus

54

1.
2.

w

5.

Bkntountb TenaH-aKu.

B TeueHue cneaytolmx 10 cekyHA NPUKOCHYTLCA
n nepxxatb naneu Ha cumeone (D 4. Ha aucnnee
cnesa muraet ¢ £, a Ha Aucnnee cnpasa ropuT 2.

anKOCHyTbCH K cumBoONy @ HECKOJIbKO pas TakK,
yToObl HA AUCMIee crneBa Hayana MuraTb
xXenaemaAa uHamkauumAa.

YcTaHOBUTL »Kenaemoe 3HayeHue B obnactm
HaCTPOWKM.

MpuKOCHYTLCA M AepxaTb naneu Ha cumsone (D
B TeueHue 4 CeKyHA.

HacTtpoiika coxpaHaeTca B namATH.

ﬂﬂﬂ BbiIXxOo4a U3 MEHK OCHOBHbIX yCTaHOBOK
BbIKTHOYNUTE TenaH-AKU rMmaBHbIM BbIKKO4YaTeNEM.
MN3meHeHus He COXpaHArTCA.



Yxon v ounucTKa

VAN
VAN

OuucTKa ropadero npuéopa

OuucTHa oxnamgeHHOoro
npubopa

MpomexyTouHana ouUCTHa
MeXay ABYMA Nnpoueccamu
yapeHun

He nonbayitech ycTpoicTBamM OYUCTKU Noa
JaBneHWeM WM NapoCTPyWHBIMU annapaTtamu.

OctopoXkHo, onacHocTb oxora! MNpuctynaiite K
OYUCTKE NIULLb MOCHE TOro, KaK MHAMKaLMA
OCTaTOYHOrO Tenna nepekntounTea ¢ H Ha h.

Ouuaiite npubop nocne Kaxaoro ynotpebneHus.
B NPOTUBHOM CJly4dae npuropesLLne OCTaTKn
yAanaTca nub ¢ 60MbLUMM TPYAOM.

KpynHble ocTatkv cneayeT yaanaTb SIONATKOM.

Mepea cneayownm 1CMNoNb30BaHUEM yaanuTe
MOJSIHOCTBIO OCTaTKU OYUCTUTENEN.

OCTOpOXHO, MOXXHO MonyunuTb oxkoru! Mpu
nobBaBneHnn BoAbl B ropaumnii npubop obpasytotcA
ropsauve BoAfHble Nnapbl U OpbI3ru.

Mepen nobaBneHvem Boabl AaiTe npubopy
oxnaauTbeA, No KpanHeh mepe, B TedeHue 15 MUHYT.
PexomeHayeTca ncnonb3oBatb AN 3TOrO KyOUKK
nbaa. JJo6aBbTe K 3TOMY HECKONIbKO Kanesib
MOIOLLIEro CPeACTBa U OCTaBbTe Ha HEKOTOpPOe
BpeMA (MakcuMyM 1 yac) ana pasmaryeHus.

OctopoykHo, onacHocTb oxora! MNpuctynaiite K
OUYWCTKE NIULLb MOCIE TOrO, KaK MHAMKaLMA
OCTaTOYHOrO Tenna NepekniounTca ¢ H Ha h.

Pacnpeaenute Ha »apo4HOW NOBEPXHOCTU HEMHOIO
BoAbl M MotoLlero cpeactsa. Brntounte npubop u
BblbepuTe B 061aCTU HACTPOMKK CTyNeHb

ounCTKN T . [laiiTe 3arpAsHEHNAM PasMArIUTLCS
(makcumym 1 yac). Mocne otaeneHns 3arpA3HEHU
MOXHO MPUCTYNaTb K OUYUCTKE.

Hna atoro noaxoaaT KyOGMKK NbAa: BbIKIOUUTE
npubop 1 cmeLLaiiTe Ky6ukn nbaa (4 unm 5 wr.)
NONaTKoM Mo ropAYen NOBEPXHOCTH.

OcrtopoxHo, o6pasyerca ropauuit nap!

Yaanute nonatkoi OTAENMUBLUMECA 3arpPA3HEHUA U
cHoBa BKtounTe npubop. Mpexxae, yem
BbIKNaAblBaTb NPOAYKT, NOAOXKAUTE, NMoKa npuéop
CHOBa OCTUTHET YCTaHOBNEHHOM TeMnepatypbl.
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MoaoxonAwue cpencrea
OUUCTKHU

OuucTtuTenu ctanbHbIX
NnoOBEpPXHOCTEHN

OuucTKa pambl

CrexnokepamuyecKan
HaKknagKa u
CTEKNoOKepaMHUuecKan
KPbILLKA

HenoaxoanuimMe cpeacrea
OUUCTKHU
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AnA ynaneHuna »MpoBbIX OCTATKOB JiyyLlie BCEro
NnoAxoAAT MotoLune cpeactea. B saBucumocTty ot
npuroTaeMBaeMoro NPoAyKTa, Ha »KapoyHon
NOBEPXHOCTHU MOTyT ocTaBaTbcA Genécele nATHA. OHK
Nerko yaanartTca JIMMOHHBLIM COKOM, YKCYCOM WK
pacTBOpPOM ANA CHATUA M3BECTKOBbLIX OTSIOXKEHUN.
MNocne atoro npoTpuTe elle pas NOBEPXHOCTb
Ba>kKHOM TpAnKon. MonHocTblo yaanute ocraTku
cpeacTBa AnA CHATUA U3BECTKOBbLIX OTIOXKEHWA.

JnA MHTEHCMBHOMN OUMCTKM XKAapPOUHON NMOBEPXHOCTH
BPeMsA OT BPEMEHU MOXXHO UCNOMb30BaThb
OUUCTUTENM CTalbHbIX NoBepxHocTel. B pesynbTare
3TOro MaToBasf CTajlbHaA NOBEPXHOCTb CHOBA
npuobpetaet 6neck. Bul MoxxeTe 3akasatb
noaxoAsLlee CPeACTBO ANA OYACTKU CTaSIbHbIX
NMOBEPXHOCTEN B HalleM creunanusMpoBaHHOM
MarasuHe unu B nHTepHete (3ak. NQ 311137).

Pamy cnenyert ounwiaTte MArkow TPAMKOHA Mnn rybxoi
¥ MOIOLLMM CPeACTBOM.

Wsberaitte ynapoB 1 LapanaHua nonatkoi no Kpaam
npuéopa.

Heb6onblune 3arpAsHeHna yaanainTe BRarKHbIM
MONOTEHUEM WNN TeMJIbIM LLENOYHLIM PaCTBOPOM.

OcrTatku MotoLLero cpeactsa cneayet CMbiTb
XOJIOAHOW BOAOW, a 3aTeM MPOCYLLUUTL NMOBEPXHOCTb.

Henb3a ounLlaTb CTEKIOKEPAMUYECKYIO KPbILLKY B
nocyAOMOEYHOW MalLmnHe.

3anpeu.laeTcs| ncnonb3oBaTtb XMMUYECKHe
arpeccuBHble cpeAcTBa OYUCTKHU, TaKUEe KaK
adpo30sn AnAd AyXOBOK UM OYUCTUTENTN NATEH.

Henb3a ucnonb3oBate MeTanniMyeckue cpeacTsa Ans
UMCTKM KaCTPHOb, CTaNIbHbIE MOYAKH,
MeTasINIMYECKUE LLETKM U ApyrMe NoaoOHble
cpeacTBa.

Tak »xe Kak 1 npu ynotpebneHnn nonaTku,
LapanaroLmMe MOYanku 1 TpyLLee YMCTALLEeE MOJIOHKO
octasnfAoT cnedbl. OaHaKo 3T0 He NPUBOANT K
OrpaHUYeHUAM MPKU UCMOoNb30BaHUK nNpubopa.



YcTpaHeHue HencnpaBHOCTEHN

Mpu noABneHMn HenMcnpaBHOCTHU YacTo ObIBaET Tak,
uTo BCE Aesio B Kakon-HMByab menoun. lNepen tem,
KaK 3BOHUTb B CNy>kBy cepBuca, obpaTnTe BHUMaHUe
Ha crneaytoLLUue yKasaHus.

MHgukauna  HeucnpaBHOCTbL MNMprHUMaemble mMepbl

OrcytctByer  McuesHoBeHue lMpoBepbTe ceTeBOM NpeaoxpaHuTens npubopa.
3NEeKTPONUTaHMs C nomolubto apyroro anexktponpubopa

y6eauTech B HANMYMM HANPSIKEHWA B CETH.

Muraer Bnara unu noctopoHHuit  Mpocylumte o6nacTe KHOMKK ynpaBReHna Unu

cumeon £ npeaMeT Ha KHOTKe yaanute npeamet. [ocrne 3Toro NpuKocHUTECH K
ynpaBneHus. ntoBoil KHOMKE ynpaBneHus.

Fr +umcno  Cboit npubopa Bhikitounte nprubop M BKOUKTE €70 CHOBA.
Ecnu nHankauma He racHet: Bbi3oBUTE CyXOBy
cepBuca.

Fo C6oit npubopa BbikntounTe Nprbop M BKAKOUMTE €ro CHOBA.
Ecnu uHankauma He racHeT: BbI3oBUTE CNyOy
cepBuca.

FY Mpubop aBToMatMueckn  [loJoyKAauTE, NOKa SNEKTPOHUKA AOCTATOUHO
OTKMoUMNCA B pesynsTate oxnaautea. [ocne aToro npukocHUTECH K Nto6oi
neperpesaHus KHOTKe ynpaBneHus.

QNEKTPOHMKM
FG/F C6oit npubopa BbikntounTe NprBOp M BKAKOUMTE €ro CHOBA.

Ecnv nHankauna He racHeT: BbI30BUTE Cry»KOy
cepsuca.

F8

Mpubop npopabotan
C/ULLIKOM AOArO U
No3TOMY aBTOMaTUYECKH

OTKNIKOYKUNCA.

Bbl MoXeTe cpasy e BKIUUTb Npubop cHoBa.
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Cnymwoba cepBuca

E-Homep 1 FD-HOmep

58

Ecnun Baw npubop Tpebyet pemoHTa, Hawa cny>kba
cepBuca Bcerga rotosa NpuMMT BamM Ha NMOMOLLb.
Anpec v TenedoH Bnmxaiuero otTaeneHna cepeuca
Bbl MO)XeTe HalTh B TenedpoHHom kHure. B
CEepBUCHbIX LIeHTpax BaM MOTYT TaKXe NoAcKasathb,
Kak HanTh Bnnxkanlee oTaeneHWe cepsuca.

MNpu oBpallenunn B Hally cny>By cepsuca cneayeT
ykasatb E-Homep n FD-Homep npubopa. 311 Homepa
Bbl MOXXETE HalUTW Ha TMNOBOW Tabnnyke npubopa.
InA Toro 4toBbl He TepATb BPeMA Ha NOUCKMU B
cryyae HeUCnpaBHOCTH, Bbl MOXKETE Cpasy e
3aHeCTH 34eCb AaHHble Ballero npubopa.
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Na ¢o musite dbat

Pred montazou

Likvidacia v sulade
s predpismi na ochranu
zivotného prostredia

|
Poskodenie pri preprave
Elektrické pripojenie

Umiestnenie a pripojenie

60

Podrobne si preditajte tento navod na pouzitie. Len
vtedy mézete pristroj bezpecne a spravne obsluhovat.

Navod na pouZitie a navod na montaz si dobre
uschovajte. V pripade, ze pristroj predate alebo
poskytnete inej osobe, prilozte k nemu aj navody.

Vybalte pristroj a obal zlikvidujte v sulade s predpismi
na ochranu zZivotného prostredia.

Tento pristroj je ozna¢eny podla eurdpskej smernice
2002/96/ES o elektrickom a elektronickom odpade
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Smernica udava ramec pre spitné prijatie a recyk-
laciu starych pristrojov s celoeurépskou platnostou.

Po vybaleni skontrolujte, &i pristroj nie je poSkodeny.
Ak bol pristroj pri preprave poskodeny, nesmiete ho
zapojit.

V pripade pos$kodenia privodného kabla, musi kabel
vymenit odbornik, ktory bol vyskoleny vyrobcom, aby
sa vylugili mozné nebezpedenstva.

Postupujte podla osobitného navodu na montaz.



Bezpecénostné
A pokyny

Bezpecna obsluha

Prehriaty olej a tuk

Horuci pristroj

Pristroj je ureny len pre pouZivanie v domacnosti.
Pristroj pouzivajte vyhradne na pripravu pokrmov.

Dospeli a deti nesmu pouzivat pristroj bez dozoru,

- ked nemaju na to potrebné fyzické alebo mentalne
schopnosti,

- ked im chybaju vedomosti a skisenosti potrebné
pre spravnu a bezpecnu obsluhu pristroja.

Nenechavajte deti hrat sa s pristrojom.

Pristroj nepouzivajte s externymi spinacimi hodinami
alebo s externym dialkovym ovladanim.

Pristroj pouZivajte vyhradne na pripravu pokrmov
priamo na grilovacej ploche — bez hrnca a bez
panvice.

Pozor, nebezpedie poziaru! Prehriaty olej alebo tuk sa
rychlo vznietia. Horuci olej alebo tuk nenechavajte
nikdy bez dozoru. Horiaci olej alebo tuk nehaste nikdy
vodou. Plamene uduste tak, Ze ich zakryjete vekom.
Vypnite pristroj.

Pozor, nebezpedie popalenia! Pristroj sa behom
prevadzky zahrieva. Zabrafte pristupu deti k pristroju!

Pozor, nebezpedie poziaru! Pristroj nikdy nepouzivajte
ako odkladaciu plochu! Na hortcu grilovaciu plochu
nikdy nekladte predmety alebo drzadla z plastu.

Pozor, nebezpecie poziaru! V zasuvkach alebo
policiach pod pristrojom nikdy neukladajte horlavé
predmety (napr. Cistiace prostriedky, spreje).

Nebezpedie skratu! Nikdy nevedte privodné kable
elektrickych spotrebic¢ov ponad horuci pristro;.
Izolacia kabla sa moZe roztavit.
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Kryt zo sklokeramiky

Cistenie

Opravy

Pri¢iny poskodenia

Grilovacia plocha
z uslachtilej ocele

Tvrdé a ostré predmety

Kryt zo sklokeramiky
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Pozor, nebezpedie popalenia! Kryt zo sklokeramiky
poloZte na pristroj az po jeho uplnom vychladnuti.
Pristroj nikdy nezapinajte s nasadenym krytom.

Po pouziti pristroj vypnite.
Po kazdom pouziti vy&istite vychladnuty pristroj.

Na cCistenie nepouzivajte vysokotlakové alebo parné
distice.

Neodborné opravy su nebezpeéné. Nebezpedie urazu
el. pradom! Opravy smie vykonavat len nami $koleny
technik zakaznickeho servisu.

Ak je pristroj poskodeny, vypnite isti¢ v poistkovej
skrinke. Zavolajte zakaznicky servis.

Grilovacia plocha z uslachtilej ocele je robustna

a hladka, asom ale na nej ostanu stopy po pouzivani
ako na dobrej liatej panvici. Tieto ale nemaju vplyv na
jej funkciu. Nepatrné ZIté sfarbenie grilovacej plochy
z uslachtilej ocele je normalne.

Na grilovacej ploche z u$lachtilej ocele nerezte
potraviny nozom, pretoze ju mbzete poskrabat. Na
obracanie pokrmov pouZivajte obracacku.

Dolezité: Obracackou neudierajte na grilovaciu
plochu, pretoZe v nej zostanu odtlacky.

Ak na sklokeramicku dosku alebo na kryt zo
sklokeramiky spadnu tvrdé alebo ostré predmety,
moze dojst k poskodeniu.

Kryt zo sklokeramiky polozte na pristroj az po jeho
Uplnom vychladnuti. Pristroj nikdy nezapinajte

s nasadenym krytom. Kryt nepouzivajte ako
odkladaciu plochu alebo ako plochu na udrzovanie
teploty pokrmov.



Pred prvym pouzitim

Rozobhriatie pristroja Pred prvym pouzitim dékladne vydistite grilovaciu
plochu. Teppan Yaki potom bez potravin nechajte
30 minut nahriat na 240 °C. Tym sa odstrani ,zapach
novoty".

Novy pristroj

Tu sa zoznamite s novym pristrojom a ziskate
informacie o dodanom prislusenstve.

Toto je vas novy pristroj
Teppan Yaki

Kryt zo sklokeramiky

\\ Girilovacia plocha
L Ovladaci panel
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Ovladaci panel

Indikator Indikator
zvySkového tepla H/h  teploty
ohrievania °C casovaca

I =

o,

O B

Tlacidla Plocha pre nastavenie Tlacidla
hlavny vypinag (D teploty Casovac
vyhrevna zéna stupfia udrZovania teploty §§§ stupe Gistenia mv
vzadu vyp. -
Tlacidla Ked sa dotknete jednej z pléch so symbolom, aktivuje

sa prislusna funkcia.

Upozornenie Plochy tlagidiel musia byt vzdy suché.
Vihkost negativne ovplyviiuje funkciu.
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Nastavenie pristroja Teppan Yaki

Zapnutie a vypnutie
Teppan Yaki

Upozornenie

Nastavenie teploty

Teppan Yaki zapnete a vypnete hlavnym vypinacom.

Zapnutie: Stlaéte symbol (1. Indikator nad hlavnym
vypinacom svieti. Teppan Yaki je teraz pripraveny na
prevadzku.

Vypnutie: Tlaéte symbol () dovtedy, pokial indikator
nad hlavnym vypinaom nezhasne. Teppan Yaki je
vypnuty. Indikator zvy$kového tepla svieti az do
dostatoéného vychladnutia pristroja Teppan Yaki.

Teppan Yaki sa automaticky vypne, ked je teplota
dihsie nez 20 sekund nastavena na O.

Na ploche pre nastavenie teploty nastavte
pozadovanu teplotu.

Teppan Yaki musi byt zapnuty.

1. Nastavte pozadovanu teplotu. Prechadzajte prstom
po pruzku pre nastavenie teploty, pokial sa na
indikatore neukaze pozadovana teplota.

2. Vyékajte, dokial pristroj nedosiahne nastavenu
teplotu a nezaznie signal. Indikator ohrievania
zhasne. Potom mézete na grilovaciu plochu
porozkladat potraviny uréené na pecenie.

@ "o —{lmmmmmmammn"m,-+ - -~ e
i 160° 240° 40°

g
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Indikator zvySkového tepla

Teppan Yaki ma dvojstupriovy indikator zvyskového
tepla.

Ak sa na indikatore ukaZe H, je Teppan Yaki este
hortci. Po dalSom ochladeni Teppan Yaki sa na
indikatore ukaze h. Indikator zhasne, ked je Teppan
Yaki uz dostato¢ne vychladnuty.

Teppan Yaki zaénite Sistit az vtedy, ked sa Udaj na
indikatore zvy$kového tepla zmeni z Hnah.

Stupen udrzovania teploty

Teppan Yaki musi byt zapnuty.

Na ploche pre nastavenie stupria udrZovania teploty
zvolte pozadovany stupen.

Mnozstvo pokrmu, ktorého teplotu chcete udrzovat, by
nemalo byt prili§ velké. VSetky potraviny, ktorych
teplotu chcete udrzovat, by mali mat kontakt

s grilovacou plochou, pretoze inak vychladn.
Potraviny v8ak neudrzujte prili§ dlho v teplom stave,
pretoZe inak vyschnu.

Vypnutie zadnej vyhrevnej zony
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Ak budete pripravovat len mensie mnozstvo, staéi ked
pouzijete len prednd zonu. Vtedy mozete zadnu
polovicu grilovacej plochy pouzit ako zénu na
udrzovanie teploty pokrmu.

Teppan Yaki musi byt zapnuty.

Stlagte symbol . Indikator nad symbolom svieti.
Zadna vyhrevna zo6na je teraz vypnuta.

Ked pristroj nabuduce zapnete, zostane tento stav
uloZeny. Toto nastavenie mozete zmenit v zakladnych
nastaveniach.



Automatické obmedzenie doby

V pripade, ze Teppan Yaki uz pracuje prili§ dlho
a nezmenite nastavenie, aktivuje sa automatické
obmedzenie doby.

Vyhrievanie sa prerusi. Na indikatore blika striedavo
Faf.

Ked stlacite lubovolné tlacidlo, blikanie zmizne.
Teraz mozete vykonat nové nastavenie.

Kedy sa obmedzenie doby aktivuje, zavisi od
nastavenej teploty.

Casovacé

Nastavenie sa robi
nasledovne

Po uplynuti doby

Zmena doby

Predcasné vypnutie
Casovaca

Casova& mozete pouzivat ako kuchynsku mindtku.
Casovag pristroj Teppan Yaki nezapina a ani ho
nevypina.

Casovadom mozete nastavit dobu az 99 minut.
Casova¢ mozete pouzivat aj pri vypnutom pristroji
Teppan Yaki.

1. Tlagte symbol (D dovtedy, pokial sa
nerozsvieti £)\. Na indikatore ¢asovaéa svieti [J{].

2. Na ploche pre nastavenie ¢asovada nastavte
pozadovanu dobu.

Po uplynuti doby zaznie signal. Na indikatore
gasovada svieti [JIJ. Po 10 sekundach sa indikator
vypne.

Stlagte symbol (D, na ploche pre nastavenie
Gasovada nastavte novu dobu.

Stlagte symbol (D, na ploche pre nastavenie
Gasovada nastavte 0.
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Tabulky a tipy

Tabulka nastaveni Udaje v tabulkach maju iba orientaény charakter
a platia pre predhriaty pristroj. Udaje sa mézu
v zavislosti od druhu a mnozstva pripravovanych
potravin odliSovat.

Pripravované potraviny rozlozte az po uplynuti doby
potrebnej na predhriatie.

Pripravované potraviny Teplota Doba pripravy Mnozstvo /
hrubka
Maso / hydina
Hovédzi steak, medium* pripiect 230 - 240 °C 2 - 3 min. cca2cm
kazdu stranu
dalej opekat 180 °C 5 -7 min.
Steak z bravéovej krkovice 210-220°C 15 - 20 min. cca 2 cm
(bez kosti)
Bravéové medailonky** 170 - 180 °C 13 - 17 min. max. 2 cm
Rezen, obalovany*** 190 - 200 °C 10 - 13 min. 0,5-1cm
Bravcovina alebo telacina
Morcaci steak 210 - 220 °C 8 - 15 min. 1-1,5cm
Filé z kuracich pfs 180 - 190 °C 15 - 20 min. 2,5-3cm
Mésové rezance/sekané 200 - 210 °C 8 - 10 min. 600 - 700 g

kusky mésa, marinované,

hovadzina alebo bravCovina****

Rezance z morcacich prs**** 180 - 190 °C 7 - 9 min. 600 - 700 g
FaSirované méso 230 - 240 °C 9-11 min. cca 600 g
Hamburger 180 - 190 °C 13 - 16 min. max. 1 cm

*

napr. Entrecote, filet steak, rumpsteak. Steak je pripraveny ako medium, ked vyteka $tava.

Pevne pritlacte na grilovaciu plochu, niekolkokrat obratte.

Pouzivajte dostatoéné mnozstvo oleja, aby obalovacia zmes (panada) nevyschla a nespalila
sa.

**** Rezance z misa alebo z hydinového mésa dobre rozlozte, nemali by sa navzajom dotykat.

*k

*kk
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Pripravované potraviny Teplota Doba pripravy Mnozstvo /
hrubka
Ryba
Rybie filé* 190 - 200°C 7 - 10 min. cca 2 cm
Lososovy steak 170 - 180°C 18 - 20 min. cca 3 cm
Steak z tuniaka 190 - 200°C 18 - 20 min. cca 3 cm
Krevety 210 - 220°C 8 - 10 min. a30g
Zelenina
Mrkva, pozdine nakrajana 190 - 200°C 6 - 8 min. cca 500 g
Prazky papriky 200 - 210°C 4 - 6 min. cca 500 g
Baklazan, v platkoch** 200 - 210°C 6 - 8 min. cca 500 g
Cukety, v platkoch 190 - 200°C 6 - 8 min. cca 500 g
Kolieska cibule 190 - 210°C 5 - 7 min. cca 500 g
Sampiiony, v platkoch 230 - 240°C 10 - 12 min. cca 500 g
Zemiaky, varené, v platkoch 210 - 220°C 10 - 12 min. cca 500 g

*

Pouzivajte druhy ryb vhodné na pecenie, napr. losos, tuniak, morsky Cert, ostriez alebo

zubag. Pred pecenim mozete obalit rybie filé v muke, potom ho [ahSie uvolhite od grilovace;j
plochy, nebude na nej tak silne lipnut. Najprv opedte stranu s koZou, potom obratte - podla

moznosti len jeden krat.
*%

Baklazan pred peéenim osolte, nechajte 30 minut postat a osuste.
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Pripravované potraviny Teplota Doba pripravy Mnozstvo /
hrubka

Vajecné jedla / sladké jedla

Volské oko, praZenica 170 - 180°C 6 - 9 min. 6 vajec

Palacinky, na americky sp&sob* 190 - 200°C 2 - 3 min. kazdu stranu 4 ks

Crépes* 200 - 210°C 1-2 min. kazdl stranu 2 ks

Ovocné platky alebo 180 - 190°C 5 -7 min. 500 g

kocky * / **

Ostatné

Kocky bieleho chleba* / *** 160°C 15 - 20 min. 150 g

PraZenie piniovych jadier / mandli 160°C 5 - 7 min. 400 g

Predvarené rezance 200 - 210°C 10 - 15 min. 500 g

Tofu 210 - 220°C 3 - 5 min. 400 g

*

#+ Casto obracajte.
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Najlepsie pouzit irené maslo (prepustené maslo).
** Podla zvazenia ochutit bud' medom alebo cukrom.



Tipy a triky

Pred pecenim

Pecenie

Pristroj by mal byt vzdy predhriaty. Aj pri zvySovani
nastavenia medzi dvoma postupmi pripravy pokrmu
vyckajte, kym nezhasne indikator ohrievania.

Pouzivajte len tuk a oleje vhodné na pecenie, napr.
rafinovany rastlinny olej alebo &irené maslo
(prepustené maslo).

Pred peéenim méso, hydinu a rybu nesolte, inak by
mobhla vytiect voda a rozpustné Ziviny.

Maso a hydinu pred pecenim a podas pecenia
neprepichujte a nerezte, aby z nich nevytiekla Stava.

Kusky misa a hydiny by sa poc¢as pecenia nemali
dotykat, aby nedoslo k strate vody.

Kusky mésa, hydinového a rybieho mésa, pritlacte
obracackou tak, aby lezali naplocho na grilovacej
ploche. Obracajte az vtedy, ked sa daju lahko uvolnit
z grilovacej plochy, aby sa neznicili vidkna méasa.
Inak moze vytiect stava, ¢o by poviedlo k vysu$eniu
pripravovaného pokrmu.
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Zakladné nastavenia

Vas pristroj ma rézne zakladné nastavenia. Tieto
zakladné nastavenia mozete prispdsobit vasim
zvyklostiam.

Zobrazenie Funkcia

cd Zvuk signalu
0 Potvrdzovaci signal a signal nespravnej obsluhy su vypnuté.
{ Zapnuty je len signal nespravnej obsluhy.
£ Potvrdzovaci signal a signal nespravnej obsluhy su zapnuté.*

ch Doba trvania signalu, Zze ¢asovac je ukonceny
{ 10 sekund*
£ 30 sekind
3 1 mindta

-

Kombinacia vyhrievacich zén
U Pri zapnuti su obe vyhrievacie zény zapnuté.
] . ;. , . . , ,
 Pri zapnuti je zadna vyhrievacia zona vypnuta.
c Pr zapnuti zostane zachované posledné nastavenie.*

cu Resetovanie na zakladné nastavenie
[x] ,
U Vypnuté

—_—

Zapnuté

* Zakladné nastavenie
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Zmena zakladnych nastaveni

Vypnutie bez ulozenia

Teppan Yaki musi byt vypnuty.
1. Teppan Yaki zapnite.

2. V priebehu nasledovnych 10 sekund tladte
symbol (D nepretrite 4 sekundy. Na lavom displeji
blika ¢, na pravom displeji svieti ¢.

3. Stladajte symbol (B dovtedy, pokial na lavom
displeji neblika pozadovany Udaj.

4. Na ploche pre nastavenie nastavte pozadovanu
hodnotu.

5. 4 sekundy tladte nepretrzite symbol (D.
Nastavenie sa uloZi.

Zakladné nastavenie opustite tak, Zze Teppan Yaki
vypnete hlavnym vypinaGom. Zmeny nebudu uloZené.
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Osetrovanie a ¢

Cistenie teplého pristroja

Cistenie vychladnutého
pristroja

Cistenie medzi jednotlivym
pecenim
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istenie

Nepouzivajte vysokotlakové alebo parné CistiGe.
Pozor, nebezpedie popalenial Cistit zadnite a2 vtedy,
ked sa Udaj na indikatore zvy$kového tepla zmeni z H
na h.

Pristroj vycistite po kazdom pouziti. V opacénom
pripade sa pripalené zvysky daju uz len velmi tazko
odstranit.

Hrubé nedistoty odstrante kucharskou $pachtlou.

Pred dal§im pouzitim dokladne odstrarite zvysky
¢istiacich prostriedkov.

Pozor, nebezpedie popélenia! Naliatim vody na horuci
pristroj vznika vodna para a hortce striekance.

Pred pouZitim vody nechajte pristroj minimalne

15 minut vychladnut. Prednostne pouzivajte kocky
l[adu. Pridajte malé mnozstvo umyvacieho prostriedku
a nechajte znedistenie odmodit (maximalne 1 hodinu).

Pozor, nebezpedie popalenial Cistit zaénite a2 vtedy,
ked sa Udaj na indikatore zvyskového tepla zmeni z H

na h.

Na grilovaciu plochu nalejte trochu vody a umyvacieho
prostriedku tak, aby na nej vznikla tenka suvisla vrstva
roztoku. Pristroj zapnite. Na ploche pre nastavenie
zvolte Gistiaci stupefl W . Znedlistenie nechajte
odmogit (maximalne 1 hodinu). Po uvolheni
znedistenia moZete zacat s Cistenim.

Najlepsie sa na to hodia kocky ladu: Pristroj vypnite.
Na horucej grilovacej ploche posuvajte $pachtlou
4-5 kociek ladu.

Pozor! Pritom méze vzniknut horuca paral

Uvolnené znedistenia odstrarite Spachtlou a pristroj
znovu zapnite. Nez zaénete na plochu rozkladat
potraviny, po¢kajte dovtedy, kym pristroj opat
nedosiahne nastavenu teplotu.



Vhodné cCistiace prostriedky

Cistiace prostriedky na
uslachtila ocel

Cistenie ramu

Sklokeramicka doska
a kryt zo sklokeramiky

Nevhodné cistiace
prostriedky

Na odstranenie mastnych zvySkov su najvhodnejsie
umyvacie prostriedky. V zavislosti od pripravovaného
pokrmu méZzu na grilovacej ploche zostat biele Skvrny.
Tieto najjednoduchsie odstranite citrénovou $tavou,
octom alebo slabym roztokom odvapriova¢a. Potom
este raz plochu pretrite vihkou utierkou. Zvysky
odvapriovaca dokladne odstrarite.

Pre intenzivne Cistenie grilovacej plochy a ramu
mozete pouzit Cistiace prostriedky na uslachtili ocel.
Tak sa obnovi lesk zmatneného povrchu uslachtilej
ocele. Cistiace prostriedky na uslachtilii ocel mozete
objednat u $pecializovaného predajcu alebo na
internete (obj. ¢islo 311137).

Ram vycistite makkou utierkou alebo $pongiou
a umyvacim prostriedkom.

Na okraj pristroja neudierajte ani ho neskrabte
Spachtlou.

Malé znecistenia odstrarte vlhkou utierkou alebo
teplym alkalickym umyvacim prostriedkom. Zvysky
umyvacieho prostriedku umyte studenou vodou,
potom plochu vytrite dobre dosucha.

Kryt zo sklokeramiky neumyvajte v umyvacke riadu.
Nepouzivajte ziadne chemicky agresivne Cistiace
prostriedky, ako spreje na Cistenie rary na pecenie
alebo odstrariovace Skvin.

Nepouzivajte prostriedky na &istenie hrncov z kovu,
ani ocelovu vinu, ani kovové kefy apod.

Na povrchu ostavaju stopy nielen pri praci

s kucharskou Spachtlou, ale aj pri isteni drsnou
Spongiou, alebo abrazivnym d&istiacim prostriedkom.
Funkéné vlastnosti pristroja to v§ak neobmedzuje.
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Odstranenie poruch

Casto je priginou poruchy iba nejaka mali¢kost.
Predtym, nez budete kontaktovat zakaznicky servis, si
precitajte nasledovné informacie.

Zobrazenie  Chyba Opatrenie
Ziadne Napajanie prudom Skontrolujte domovu poistku, cez ktoru je pristroj
je prerudené. napajany. Skontrolujte podla inych
elektrospotrebicov, ¢i nedoslo k vypadku pridu.
F blika Ovladaci panel Otrite ovladaci panel od vlhkosti alebo predmet
je vlhky alebo na fiom z neho odstréarte. Potom stladte lubovolné tlacidlo.
leZi nejaky predmet.
Er +¢islo Chyba pristroja Pristroj vypnite a znovu zapnite. Ak Udaj nezmizne:
Zavolajte zakaznicky servis.
Fi Chyba pristroja Pristroj vypnite a znovu zapnite. Ak Udaj nezmizne:
Zavolajte zékaznicky servis.
FY Elektronika sa Vyckajte, pokial elektronika dostatocne
prehriala a nevychladne. Potom stlaéte [ubovolné
vypla pristroj. tlagidlo.
FB/FT Chyba pristroja Pristroj vypnite a znovu zapnite. Ak Udaj nezmizne:

Zavolajte zakaznicky servis.

Fa Pristroj sa pouzival Pristroj moZete okamZite znovu zapnu.
prili§ dlho a vypol sa.
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Zakaznicky servis

Cislo E a &islo FD

V pripade, Ze sa musi pristroj opravit, je vam

k dispozicii na$ zakaznicky servis. Adresu a tel. Sislo
najblizsieho servisného miesta najdete v tel. zozname.
Uvedené centra zakaznickeho servisu vam tiez radi
povedia, kde sa vo vaSom okoli nachadzaju servisné
miesta.

V pripade, Ze budete kontaktovat na$ zakaznicky
servis, uvedte Cislo E a &islo FD pristroja. Typovy
Stitok s Sislami najdete na pristroji. Data vasho
pristroja mozete ihned zapisat do dole uvedenych
polic¢ok, aby ste ich v pripade poruchy nemuseli dlho
hladat.
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Ha wo Heo6xigHO 3BepTaTH yBary

Byab-nacka, yBaxkHO npounTaiTe AaHy iHCTPYKLUItO.
Micns uboro BM MoXkeTe Ge3neyHo Ta NPaBUIILHO
KOPUCTYBaTUCA BalUMM MPUCTPOEM.

[HCTpyKUIT 3 ekcrinyaTadii Ta MOHTaXKy HaAiMHO
36epiratu. Mpun nepenadi npUcTpoto iHWKMM ocoBam,
AoaaBaTtH IHCTPYKUItO.

Nepen BcTaHOBNEHHAM

YTunizoByBaTH y BianoBigQHOCTI
3 eKONOoriYHMMU HOpMaMH

MowwKkooHeHHA NpU
TpaHCNopTyBaHHi

MioknioueHHA no
eJNIeKTpoMepexXi

BctaHoBneHHA Ta
nigKNOYEeHHA

Posnakyitte npucTpit Ta yTURisyinTe ynakoBKy 3riaHO 3
€KOJIOriYHMMKU HopMaMu

Hanuit npunaa mapkoBaHuUi y BIANOBIAHOCTI 3
Aupektusoro Esponeiicbkoro Cotosy 2002/96/EG
npo yTunisauito BiANpauboBaHOMO eNeKTPUYHOro Ta
eneKTpoHHoro obnaaHaHHA (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). [upekTtusa
nepeadavae Npuitom Ta yTunisauito cTapux npunaais
Ha TepuTopii ycix kpaiH €C.

MNicna posnakyBaHHA NpoBipTe npucTpin. MNpw
BWABIEHHI NOLLKOAXKEHb MiAl YaC TPaHCMOPTYBaHHS
NPUCTPIi He MiaKAoYaTH.

Y BUNaaKy NOLKOIXKEHHA 3'eAHyBaNlbHUIA NpoBIA, 3
mMeToto 3abeaneyeHHs HGesneku, nianarae 3amiHi
daxiBueMm, KM NPOWLLIOB crneLliasbHy NiArOTOBKY Yi
BUPOBHMKA NPOAYKTY.

HiviTe y BiANOBIAHOCTI 3i cneLianbHOM IHCTPYKLIEHO 3
MOHTaKY.
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BkasiBKu 3
A TexXHIKU 6e3neKku

Be3neuHe o6c¢cnyroByBaHHA

PoaxxapeHa onif i wup

Fapa4ynr NnpuUcTpin

80

HaHnuit npucTpiit po3paxoBaHuit Tinbku Ana
eKcnnyartadii B NpMBaTHOMY AOMALLHbOMY
rocrnofapcTsi. BukopucroByiite npucTpii BUKAOUYHO
ANA NpUroTyBaHHA K.

Hopocnum Ta aitAM 3aBOpOHAETLCA KOPUCTYBATUCA
npunaaom 6e3 aornagy,

— AKLLIO TXHIW }i3UYHUIA UM NCUXIYHWMIA CTaH LbOrO He
[03BOnAeE,

- ab0o AKLLO BOHWU HE BOJIOAIKOTb AOCTaTHIMM
3HaHHAMMW ANA NpaBuiibHOTO | 6e3neyHoro
KOPUCTYBaHHA MPUCTPOEM.

JitAM 3a60poHAETLCA rpaTUCH NMPUCTPOEM.

MNpucTpiit He BUKOPUCTOBYBATH i3 30BHILLHIM
TaiMepPOM UM 30BHILLHBOIO TENIeMeXaHi4YHO
CUCTEMOIO.

MpucTpivi BUKOpUCTOBYBATU ANA NPUIOTYBaHHA X
6esnocepeaHbO - TOBTO 6€3 BUKOPUCTAHHA KacTpyib
UM CKOBOPIAOK - Ha poBouiii NOBEPXHI.

O6epexxHo, noxkexxoHebesneuHo! PosxkapeHa onis
UM HKUp nerko sarmatotbeA. Hikonu He 3anuwaiite
6e3 gornagy rapady onito uu >kup. Nanatouy onito umn
>XMP BOAOIO He racutu. [na raciHHA nonym'a
HaKpuitTe KpuLLKO. BUMKHITE npucTpiit.

O6eperkHo, HeBeaneka onikis! MNia yac excnnyartauil
npucTpii HarpiBaeTbcA. He nianyckaite Ao
npucTpoto aiten!

O6epexxHo, noxxexxoHebesneuHo! MNpucTpiit He
BMKOPUCTOBYBAaTW ANA CkiaaaHHA npeameris. Ha
rapady po6oyy noBepxHio 3aBOPOHAETLCA KNACTH
nnactmMacosi npeamMet abo npeamMeTH 3
N1acTMacoBUMMU PyYKaMH.

O6epexHo, noxkexxoHebesneuHo! He 36epiratn B
LUyXIA4ax Y4 Ha MOAMYKaX Nia NPUCTPOEM NpeaMETH,
fAIKi JIerko 3aMMatoTbeA (Hanp. Mutoui 3acobum,
aepo3soni i T.4.).

Heb6esneka kopotkoro 3amukaHHa! He npoknaaatu
3'eZlHyBanbHWI Kabesb enexkTponpunaais no
rapayomy npuctpoto. Lle moxke npusectn ao
nnaBfieHHs i3onsauii kabento.



CHKIloKepaMiuHi MOKPULLIKK

YuwieHHs

PemoHT

O6epexHo, Hebeaneka onikie! CknokepamiuHi
MOKPULLKKU BCTAHOBNIOBATH TiSIbKM NICNA NOBHOIO
OXONOXKEeHHA npucTpoto. He BMuKaTtv npucTpiit 3
HaKPWUTOIO MOKPULLIKOHO.

MNicnA BUKOPUCTAHHA BUMKHITb NPUCTPIN.
OxonozyXeHunin NPUCTPINA YNCTUTK NICNA KOXHOIO
BUKOPUCTaHHS.

He BuKkopucTOBYIMTE NPUCTPOIB ANA YMCTKH, LLO
3HaxXoAATbCA NiA TUCKOM, UM NapOCTPYMUHHUX
anaparis.

MNpoBeneHHA PeMOHTY HEHANEXHUM YMHOM
HeBesneuHe. Hebeaneka BparkeHHA cTpymom!
[NpoBeaeHHA peMOHTY A03BONAETLCA TifIbKK
KBanihiKoBaHOMY TEXHIYHOMY NepcoHany Cry>k6u
06cnyroByBaHHsA KNIEHTIB.

AKLLO B NpUCTPOI BUABNEHO AeEKT, TO BUMKHITb
3anoBixkHMK Ha 6noui 3anobiKHKUKIB. Buknuute
npeacTaBHUKa CNyXOu cepBiCHOro 06CyroByBaHHs.

MpyUuynHKU NoWKOAKEHDb

Po6oua noBepxHA i3
HepMasitoyoi cTani

TBepai Ta rocTpi npeameTvu

CHKIoKepaMiuHi NOKPULLIKK

Po6oua noBepxHs i3 Hep)kaBitouoi CTani € rnaaxkoro
Ta MiLHOO, ane 3 YacoM Ha Hii 3'aBnaTbca cniau
KOPUCTYBaHHA, Tak camMo, AK i Ha A0OPUX YaBYHHHMX
ckoBopiakax. Cnian He 3HUXKYIOTb €DEKTUBHICTb
BUKOpUCTaHHA. Jlerke »xoBTyBate 3abapBneHHs
po6ouyoi NoBepxHi 3 HEPXKaBItOYOI CcTani €
HOPMaJIbHUM ABULLIEM.

He pixkte Ho)xxeM Ha poBouiii noBepxHi, Le MoXxe
CMNPUYMHUTK YTBOPEHHA Ha Hil noapAnuH. [nsA
nepeBepPTaHHA | NPUroTyBaHHA Xi BUKOPUCTOBYITE
nonarky.

Baxnuso: He 61T nonatkoto no po6ouiit noBepxHi,
Lle MOX<e NMPU3BECTU [0 YTBOPEHHA Ha NOBEPXHI
cniaie.

Mpu naaiHHi TBepanx abo rocTpux NnpeamMeTiB Ha
CKMOKepaMiyHy 3aChniHKY Y1 MOKPULLKY, MOXYTb
BUHWUKHYTW NMOLUKOJXKEHHS.

CkJ10KepaMiyHi MOKPULLKY BCTAHOBIHOBATH TiIbKH
nicnA NOBHOMO OXONOAXKEHHA NpucTpoto. He BMuKatH
NMPUCTPIN 3 HAKPUTOO MOKPULLIKOHD. [ToKpHULLKY He
BWKOPWUCTOBYBATU ANA CKNaAaHHA YM MigirpiBaHHA
DKI.
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NMepen nepivmMm BUKOPUCTAHHAM

PosirpisaHHA npucTpoto MNepea nepLUMM BUKOPUCTAHHAM PeTelbHO OYMUCTITh
pobouy nosepxHto npuctpoto. [porpiBaiTe npucTpii
Teppan Yaki (6e3 npoayKTiB »kapeHHA) Ha NpoTA3i
30 xBunuH npu Temnepartypi 240 °C. Takum YMHOM
yCyBaeTbCA 3anax HOBOro MPUCTPOLO.

Bawu HOBUK NpUCTPIH

B ubomy posaini BU nosHanomMuTeca 3 HOBUM
npuctpoem Teppan Yaki Ta oTpumaete iHpopmaLito
CTOCOBHO MOCTaBJIEHUX KOMMIEKTYHOUHX.

Lle Bawu HOBUK NpUCTPIN
Teppan Yaki

CKnor(epaMqua NOKPHULLKa

\\ Po6oua nosepxHs

& Manenb ynpasniHHA
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MaHenb ynpaBniHHA

IHauKauia onq IHouKauia gna
sanuwkosoro Tenna H/h  Temnepatypu
posirpisy °C  Taiimepa

I =

.

O B

KHonku ynpaBniHHA anAa  Jiana3oH peryntoBaHHA KHonku ynpaBniHHA anA
ronosHoro nepemukava (1) Temnepartypu Taimepa
30HU HarpiBaHHA 3334y piBHA TENNoBoi BUTPUMKM 8 piBHA OUMCTKM mw
(|
BUMK. -

KHonku ynpasBniHHA Mpu AoTOpKaHHI 4O cCMMBONY cnpauboByE BiANOBIAHA
byHKuUinA.
BkasziBKa KHonku ynpaBniHHA NOBMHHI 3aB)XAW 3anuLLaTucA

cyxumu. Bonora BnnvBae Ha ix GyHKUIOHaNbHICTb.
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BmMmukaHHAa npuctpoto Teppan Yaki

BmMuKaHHA Ta BUMMKaHHA nNpuUcTpoto Teppan Yaki

BkasiBKa

Mpuctpiii Teppan Yaki BMUKaeTbcA Ta BUMUKAETLCA
3a 0MOMOrOK0 FONIOBHOTO NepemMuKaya.

BMWKaHHA: JOTOPKHITLCA [0 CUMBONY (D. Han
rONoOBHUM MepeMuKadeM 3aropaeTbes iHAMKaUis.
Tenep npucTpii rotoBMiA A0 eKcnnyartadii.

BumukanHs: gotopkHiteea ao cumeony (D), Haa
rofoBHUM nepemMukadeM racHe iHaukadia. Mpuctpiit
Teppan Yaki BUMKHYTHIA. IHAMKaLIA 3anMLLKOBOrO
Tenna NPOAOBXKYE CBITUTUCA, MOKKU NPUCTPINA
Z10CTaTHbO HE OXOJIoHe.

Teppan Yaki BUMHKaeTbCA aBTOMATUYHO, AKLLO
Temnepatypa noHaa 20 cekyHa BctaHoBneHa Ha 0.

BcTaHoBneHHA TeMmnepartypu
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B nianasoHi perynioBaHHA BCTaHOBITb BaxkaHy
Temneparypy.

Teppan Yaki noBuHeH ByTW BBIMKHYTUM.

1. BcraHosits 6axkaHy Temnepartypy. MNposeaits
nanbLem Mo AianasoHi peryntoBaHHeA, NOKK Ha
iHAMKauil He 3'ABUTbCA GarkaHa TemnepaTypa.

2. Mouekaiite, NOKM NPUCTPIi HarpieTLCA A0
BCTAHOBJIEHOI TeMnepaTypu i NPO3BYYNUTb CUrHa.
I[HAnKauia HarpiBy 3HMKae. Tenep BUM MoxeTe
HaKnaaatTM NPOAYKTM ANA NiAXKaprtoBaHHA.

[a)
,-, ,-, ‘_-, min.

0. 0. 0.

(O™ I D111
i 160° 240° 40°

o




IHOUKaLia 3anMLWLIKOBOro Tenna

Hanuii npuctpint Teppan Yaki mae asopiBHeBYy
cucTeMy iHAMKaLIl 3anMLLIKOBOro Tenna.

AKLLO Ha iHAMKaLIT 3'ABRAETLCA cumBon H, Le
3HauuTb, Wo Teppan Yaki we rapauuii. MNpw
noJasibLLIOMY OXOJOZXKEHHI MPUCTPOLO MOKa3n Ha
iIHAMKATOPI 3MIHIOKTLCA Ha h. IHAMKaUIA 3HUKaE,
AKwo Teppan Yaki AoctatHbLO OX0JOB.

lMounHaiTe YUCTUTU NPUCTPIN TiINbKK MicNA TOro, AK
iHAMKaLIA 3aNULIKOBOro Tenna 3MiHUTLCA 3 H Ha F.

PiBeHb TENNoBOi BUTPUMKH
Teppan Yaki noBuHeH 6yTv BBIMKHYTUM.

B nianasoHi peryntoBaHHA BUOepITb piBeHb
niATPMMaHHA Tenna.

He BuBupaiiTe BenuKoi KinbKocTi ki aAns
niaTpMMyBaHHA B Tennomy cTaHi. Bea ka ana
TENNoBOI BUTPUMKM MOBUHHA nexkatn 6esnocepeaHbo
Ha pobouii nosepxHi, 60 B iHLLIOMY pasi BOHa
oxonoHe. He sanuwaiite Xy AOBro B pexxuMmi
niairpisy, 60 BOHa, TaKMM YMHOM, BTpayae GiK i cTae
CyXOt0.

BUMKHEHHA 3aQHbOI 30HMU HarpiBaHHA

InAa npurotyBaHHA DKi B Manux KinbKOCTAX BM
MOXKeTe TaKOX BUKOPUCTOBYBATH TiNlbKU NepeaHto
30HY HarpiBaHHA. [Mpn uboMy 3aaHA YacTMHa poboYoi
NMOBEPXHi MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCH B AKOCTI 30HM
TEnnoBoi BUTPUMKM (nigirpiBaHHs).

Teppan Yaki noBuHeH 6yT1 BBIMKHYTUM.

JoTopkHiTbcA A0 cuMBONY m. Haa cumeonom
3aropfAeTbcA iHAMKaLiA. Tenep 3aaHA 30Ha
HarpiBaHHA BUMKHeHa.

Mpu BMUKaHHI NPUCTPOIO HACTYMHOMO pasy, AaHWi
CTaH 3anuLaeTbeA 36epexkeHnM B nam'aTi. Bu
MOXKeTe 3MIHUTKU LIH0 HACTPOMKY B OCHOBHMX
HaCTpOMKax.
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ABTOMaTUUHE OOMEMEHHA Yacy

Axwo Haw npucTpiin Teppan Yaki npautoe 3aHaaTo
AoBro 6e3 3MiH HaCTPOMOK, TO CnpaLboBYyE
aBTOMaTUYHE 0BMEKEHHSA Yacy.

MepepuBaeTbea HarpiBaHHA. Ha tabno iHavkauii
noyeproso MuraroTs i .

Mpu AoTOpKaHHI A0 ByAb-AKOI KHOMKK yNpaBniHHA,
iHAMKauia 3racae. Bu moxkete nposectu HoBI
HaCTPOMKM.

Yac cnpauboByBaHHA 0OMEXEHHA Yacy 3anexuTb
BiA BCTAHOBJIEHOI TemnepaTypH.

Tanmep

Tak nposoauTbCA
HaCTpOMKa

Micna 3aBepLUeHHA
BCTAHOBJIEHOr0 yacy

HopekKuia yacy
JocTpoKoBe BUMKHEHHSA

Tanumepa
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Talimep MOXXHa BUKOPUCTOBYBATW B AKOCTI
KyXOHHOro A3BiHKa. TaiMep He BMUKae Ta He
BUMMWKAE NPUCTPIN.

3a fonomoroto TaMMepa BU MOXKETe BCTaHOBUTU Yac
A0 99 xBunuH. Bu MmoxkeTe BUKOpUCTOBYBaTH Tanmep
HaBiTb ToAI, Konn Teppan Yaki BUMKHEHW.

1. Nerxo HatucHiTs Ha cumeon (D, noku He
3aropuTbCH IHAMKALIA Q Ha Tabno inaukauii
TalMepa 3'ABUTLCA L)

2. VY pianasoHi perynioBaHHA BCTaHOBITb BarkaHuii
yac.

lMicnA 3aBepLUEHHA BCTAHOBNEHOMO Yacy BU MoyyeTe
curian. Ha Ta6no inavkauii Taimepa 3'aButbca i),
Yepes 10 cekyHa iHAMKaUIA 3HMKaAE.

JoTopkHiTbcA A0 cumBony (D, BcTaHOBITL HOBMIT Yac
B JianasoHi perynoBaHHs.

HotopkHiteca ao cumeony (D BeTaHosiTs yac B
AianasoHi peryntoBaHHa Ha O.



Ta6bnuui Ta nopaau

Tabnuua HaCTPOMOK

XapaKTepuCTUKM B TaBNULUAX - Lie OPIEHTOBHI

3HaYEHHA; BOHW AiNCHI ANA nornepeaHbo posirpitToro
NMPUCTPOIO. 3HAYEHHA MOXKYTb BIAPI3HATUCH, B
3af1eXKHOCTI BiZl BUAY Ta KiIbKOCTI NPOAYKTY AnA

YKapeHHA.

I>Xy AnA nigykaproBaHHA MOXKHA HaKnaaatH TifbKu
nicnA 3aKiHYeHHA Yyacy nornepeaHLOro NiAirpisy.

MpoayKT nigHaproBaHHA Temnepartypa Yac noseneHHAa  KinbKicTtb /
NPOAYKTY [0 ToBwMHa
FOTOBHOCTI
M'aco / MNtuuna
Creiik 3 ANOBUYMHM, MediyM*  NimxaptoBati npy 2-3 XB. KOXHY =, 2cMm
Temneparypi CTOPOHY
230 - 240 °C
NPOAOBXYBaTH XKaputn 5 - 7 xB.
npu 180 °C
CBWHHuiA cTeiik 3 notunmuHoi 210 - 220 °C 15 - 20 xB. =2 CcM
yacTuHu (Be3 KiCTKM)
CBWHHI MeaanbioHn*™ 170 - 180 °C 13- 17 xB. MakKc. 2 cM
Lniuens, naHipoBaHui*** 190 - 200 °C 10 - 13 xB. 0,5-1cm
CBuHMHa abo TenatuHa
CreiK 3 iHANUNHK 210 - 220 °C 8 - 15 xB. 1-15cm
Kypaua rpyanHka 180 - 190 °C 15 - 20 xB. 25-3cm
Cmyskun Mm'aca/pybneHe m'aco 200 - 210 °C 8- 10 xB. 600 - 700 rp.
MapuHOBaHe, AnoBuuYMHa abo
CBUHUHA****
CMy»XKu 3 iHAMYoI rpyanHkr**** 180 - 190 °C 7-9xB. 600 - 700 rp.
®apuw 230 - 240 °C 9-11 xB. = 600 rp.
lambyprep 180 - 190 °C 13- 16 xB. Makc. 1 cm.

*

HanpuKnaa, aHTPEKOT, CTENK 3 dine, pomMiuTekc. CTeiK BBaXKAETLCA NPOCMAaXKEHUM A0

CTyneHA MeiyM, AKLLO 3 HbOro BUAINAETLCA M'ACHU GiK.

*k

cTana cyxoto i He npuropina.

MiuHO NpUTUCHYTU A0 NNUTH, NEepeBepTaTH KifibKa pasiB.
BukopucToByBaTtH AOCTaTHIO KiNbKICTb ONii AnA Toro, Wo6 cymill ANA NaHipyBaHHA He

% CMY»XXKM M'Aca / nTuui AoBpe po3KIacTu, o6 BOHW He TOpKanuca oaHa OAHOI.

87



MpoayKT nigaptoBaHHA Temnepartypa Yac noseneHHAa  KinbHictb /

NpoAYKTY [0 ToBLmHa

rOTOBHOCTI
Puba
Pu6He dine* 190 - 200°C 7 - 10 xB. ~2cMm
Creiik 3 nococs 170 - 180°C 18 - 20 xB. =3 cM
Creiik 3 TyHUA 190 - 200°C 18 - 20 xB. =3 cm
KpeBeTky 210 - 220°C 8 - 10 xB. no 30 rp.
Osovi
Mopksa, HapizaHa conomkoro 190 - 200°C 6 - 8 xB. =. 500 rp.
lNepeLb, Hapi3aHuii 200 - 210°C 4 -6 xs. =, 500 rp.
CMYKEYKaMK
Baknarkanu, HapisanHi 200 - 210°C 6-8 xs. =~ 500 rp.
CcKnBoyKamu**
LlykiHi, HapisaHi cknBouykamn 190 - 200°C 6 - 8 xB. =, 500 rp.
Lin6yna, HapiszaHa 190 - 210°C 5-7x8. =, 500 rp
Kpy>Xanbusgmu
LLlamniHbioOHH, Hapi3aHi 230 - 240 10 - 12 xB. =, 500 rp.
CKnBoYKamm
Kapronnsa, BapeHa,
Hapi3aHa cKMBo4Kamm 210 - 220°C 10 - 12 xB. =, 500 rp.

*  Tlpy uboMy BUKOPUCTOBYBATHU NPUAATHI ANA XKapeHHA copT pubK, HanpuKnaa nocochk,

TyHelb, MOPCbKUI YOPT, OKyHb abo cyaak. [na Toro, Wwob dine pubu He Ay)Ke CUNBHO
npununano Ao NoBepxHi NPUCTPOI, BU MOXKETE Nepea XapeHHAM o6Banuti puby B
6opoLuHi. [MounHaiiTe »apuTH i3 30BHILLHBOI CTOPOHM (CTOPOHU LLKIpK) | NepeBepTainTe, Npu
MOXKNMBOCTI, TiINbKW OAWH pas.

BaknarkaHu nepea »xapeHHAM NOCONUTH, 3annnMTh Ha 30 XB. | BUTEPTH HACYXO.

*%
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MpoayKT nigaproBaHHA Temnepartypa Yac noseneHHA KinbKictb /
NpoAyKTY 80 ToBLHHa
rOTOBHOCTI

CrpaBu 3 Aeub/ Cononouli Ta necept

Okara feuHs, AeuHa 170 - 180°C 6 -9 xB. 6 Aeub

MnuHui no-amepukaHcbku* 190 - 200°C 2 - 3 xB. Ha CTOPOHY 4 WITyKK

MnuHui kpenn* 200 - 210°C 1-2xB. Ha CTOPOHY 2 LUTYKM

®pyKTH, HapisaHi ckuBouKamu 180 - 190°C 5-7xs. 500 rp.

abo kyBukamu* / **

IHwe

Ky6uku Ginoro xniéa* / *** 160°C 15 - 20 xB. 150 rp.

CmaxkeHHA 3epeH niHii / 160°C 5-7x8. 400 rp

MUroanto

lMonepenHbo 3BapeHi

MaKapoHHi BUpobH 200 - 210°C 10 - 15 xB. 500 rp.

Togy 210 - 220°C 3-5xB. 400 rp.

* Haiikpalle BMKOpUCTOBYBaTH TOM/IEHE Maco.

** 3a cMakoM NpunpaBuTU MeAOM aBo LyKpPOM.
*** YacTto nepeBepTat.
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Mopaau

Mepen wapeHHAM

MHapeHHn
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MpucTpii noTpiBHO NOCTIHO NporpiBaTh. TakoXK npu
niaABULLEHHI TeMnepaTypy Mi>X ABOMa nporpamamu
>KapeHHA AnA pisHUX NPOAYKTIB HEOOXIAHO YeKaTH,
MOKM He 3racHe iHAMKauiA niairpisy.

BukopucToByiiTe Tinbku NpUAATHI ANA XKapeHHs
YXMpU Ta onii, Hanpuknaa pagiHoBaHi POCAUHHI onii
4u TonseHe Macno.

He conite Mm'Aco, nTuuto Ta puby nepea apeHHaM
AnA Toro, Wwo6 BOHW He BTpayasv BOAW Ta PO3UMHHUX
MOYXMBHUX PEYOBWH.

He Konitb Ta He pixTe M'Aco Ta NTMUo nepes abo
nia Yac >kapeHHa And Toro, Wwob He BMAINABCA
M'ACHUI CiK.

Kycouku m'Aca Ta NTMUi NpY >KapeHHi He NOBUHHI
TOpKaTUCA ofiHe OAHOro, LWo6 He BTpayaTh BOAM.

MputcKaiTe nonaTKol KycoukM M'sAca, NTuui Ta
pubu Ao pobouoi nosepxHi. MNepesepraiite iX TiNbKM
TOAi, KONM BOHM NErKo BiAZINATLCA BiA NMAUTH, OO
npu UbOMY He pyiHyBaTh BOSIOKHA. B iHwomy
BWUNaAKy MOXe BTpayaTtuca piauHa, a ue npusBoauTb
Z10 TOro, LLO NPOAYKT KapEHHA CTaE CyXWUM.



OCHOBHi HacTpoMKu

Baw npucTpiit Bonoaie pisHUMKU OCHOBHUMM
HacTpoWikamu. Bu mMorkeTe HanaluTyBat BCi OCHOBHI
HacCTpOMKM Nia Balli 0coBUcTi BnoaoBaHHs.

IHauKauif DyHKLUiA

cc CurHanbHui ToH
U CurHan niaTBEPAXKEHHA Ta CUrHa HEMPaBUNbHOMO 0BCNYroByBaHHA
BUMKHEHI
{ BBIMKHEHWI TiNbKW CUrHan HenpaBUNbHOrO 06CNyroByBaHHA
c CurHan nigTBEpAXEHHA Ta CUrHas HeMpaBUIbHOrO 06CyroByBaHHA
BBIMKHEHI*

ch TpvBanicTb cUrHany 3aBepLUEHHA pelumy Tanmepa
{10 CeKyHa*
2 30 CeKyHA
3 1 xeununa

-

Kom6iHyBaHHA 30H HarpiBaHHsA

r . . . .

U [Npu BBIMKHEHHI NpautooTb 06MABI 30HM HarpiBaHHA.
] . . .
 [lpu BBIMKHEHHI 3aHf 30Ha HarpiBaHHA BUMKHEHA.

c [Npu BBIMKHEHHI 36€epira€TbCA OCTaHHA HACTPOMKA.*

r y
cu MoBepHEeHHA [0 OCHOBHWX HACTPOMOK
r
U BumkHyTO

-

 BBiMKHyTO

* OcHoBHa HacTpoitka
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3MiHa OCHOBHMUX HAaCTPOMOK

BUMKHeHHA 6e3 BHeCeHHA
B Nam'ATb

92

Teppan Yaki noBuHeH 6yTM BUMKHYTUM.
1. BsimkHyTn Teppan Yaki.
2

B HacTynHi 10 cexkyHa HatucHiTb Ha cumeson (D
i Tpumaiite 4 cekyHau. Ha nisomy ancnnei
murae ¢, Ha NpaBoMy AMCnel 3aropAeTbCa C.

3. Hartuckatu Ha cumeon (D no tux nip, noku Ha
niBomy aucnnei He NouHe muratn GarkaHa
iHAMKaUiS.

4. B pianasoHi perynioBaHHA BCTaHOBUTH BarkaHe
3HAYEHHA.

5

HacTtpoiiky BHeceHO B nam'ATb.

HatucHits Ha cumson (B TpumanTe 4 CeKyHau.

Hna Buxoay 3 pexxMMy OCHOBHMX HACTPOMOK
nepemMuKayeM BUMKHYTU NPUCTPIA. 3MiHK He ByayTb
36epeXkeHi B nam'ATi.



Jlornag Ta UMCTKA

VAN
VAN

OuuLLeHHA rapadoro
NpUCTPOIO

OumuLLeHHA 0XONno 4 eHoro
NpPUCTpPoOIO

MpomixkHe oUMLLIeHHA MiX
[ABOMa pPi3HUMH NporpamamMmu
YapeHHA

He BuUKOpWCTOBYITE NPUCTPOIB ANA UUCTKM, LLO
3HaxXoAATbCA NiA TUCKOM, UM NapOCTPYMUHHUX
anaparis.

O6epexxHo, HeBesneka onikis! MNounHaiTe yncTuTH
MPUCTPIN TifIbKKU MiCNA TOro, AK IHAMKauifA
3a/IMLLIKOBOrO Tensa 3aMiHUTLCA 3 H Ha k.

YuncTiTe NPUCTPIN NiCNA KOXXHOTO BUKOPUCTAHHS.
MponaneHi peLuTKK Ay)Ke BaXKKO BiAYMULLAIOTLCA.
BinbLui 3anuwKkK ki BUAANATM nonatkamu.

Mepea HacTyNHUM BUKOPUCTAHHAM CTapaHHO 3MUiATe
3 MPUCTPOIO 3ASULLKU MUIOUMX 3aCOBIB.

O6beperxHo, Hebesneka onikis! [pu noaaui Boan Ha
rapsayMin NPUCTPI BUHMKAIOTL Napa Ta rapadi 6pusKu.
3anuwite NpUCTpii AnA OXONo[KeHHs Ha 15 xBUNUH,
nepLU H>XX BM noaacte Ha Hboro Boay. baxkaHo
BMKOPUCTOBYBATU ANA YMLLIEHHA KyBukun neoay. MMpu
LUbOMY AoZanTe HEBENUKY KiNbKICTb MUIOYOro 3acoBy
i 3a5MLLTE NPUCTPIN BiAMOKaTH BiA 3a0pyaHeHb
(Makcumym Ha 1 roauHy).

O6eperxxHo, HeBesneka onikis! NounHaiTe yncTuTH
MPUCTpIi TiNbKK MicnA TOro, AK iHAMKAaLIA
3a/IMLLKOBOrO Tenna 3miHuTbeA 3 H Ha h.

Ha po6ouy noBepxHi0 HAaHECTH TPOXM BOAM i
MUoYOro 3acoBy Tak, o6 nosepxHa Byna nerko
NoKpuTa po3unHoM. BBiMKHITE NpucTpiit. B aianasoHi
peryntoBaHHA BUOEpiTb piBEHb OUYUCTKM

3anuuwite NpucTpiii BiAMOKaTH BiA 3aBpyAHEHb
(makcumym Ha 1 roamHy). lNicna posunHeHHA
3abpyAHeHb Ha NOBEPXHI MOXKETe PO3MOUYMUHATH
OUMLLIEHHS.

JnAa uboro BUKOPUCTOBYOTECA KyOMKKU NbOAY:
BUMKHITb NPUCTpii. 3a AONOMOroto nonaTku
repecyBaiTe no rapavin pobouii NoBepxHi

4-5 ky6ukis nboay.

O6epexxHo! lMpu uboMy MOXKe yTBOptOBaTUCH rapsaya
napal

Po3unHeHi 3a6pyaAHeHHA BUAANUTK NIONATKOKO 3
MOBepXHi Ta 3HOBY BBIMKHYTM NPUCTPI. Dy He
Haknazatu Ha npucTpii, nokn Teppan Yaki 3HOBY He
ZIOCArHe HanallToBaHO! TemMnepaTypu.
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MpuaatHi mutoui 3acobum

3acobu onAa ynLLEeHHA
HepKaBitouoi cTani

UuyweHHA pam

CKnoKepamiuHa 3acniHka i
CHKITIOKepaMmiyHa NOKpULLIKa

HenpupaTHi 3aco6u
UULLEHHA
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HnAa ycyHeHHA »XMPHUX 3anuLLKiB Ki HanbinbLu
niaxoAATb piaKi Mutoudi 3acobu. B 3anexHocTi BiA
NPOAYKTIB MPUrOTyBaHHA, Ha PoBoYii NOBEpPXHI
MOXXyTb yTBOptoBaTHcA BinysaTti nnamu. BoHu
Halnerwe BUBOAATLCA TMMOHHOI KUCSIOTOD, OLITOM
abo nerkum pos3uMHOM AnA BuAaneHHA Hakuny. [licna
LbOrO LLe pa3 NpOTPiTb MOBEPXHIO BOMOrOKD
raHyipkoto. ['pyHTOBHO 3MUITE 3aNULLKK PO3UMHY ANA
BUAANIEHHA HAKMY.

Ana iHTeHCUBHOrO umLLeHHA poGoyoi NoBEpPXHI i pamu
BM MOXXETe BUKOPUCTOBYBATU PO3UMH ANA YMLLEHHA
Hep>kasitouoi cTasni. TakMM YUHOM MaToBa NOBEPXHA
i3 Hep>kaBitoyoi cTani 3HoBy cTaHe 6nmckyyoto. Bu
MOXKeTe 3aMOBUTW NpMAaTHUI 3aci® AnA YMLLEeHHA
Hep>Kasitouoi cTasni y cneuianisoBaHux MarasuHax a6o
B iHTepHeTi (Homep 3amoBeHHsA 311137).

Pamu unctutn m'axoro raHuipkoto abo ry6koto i
PIAKMM MHUIOUYMM 32COBOM.

He cTykaiiTe i He apsinaiTe nonarTko Mo Kpasx
NMPUCTPOLO.

Jlerki 3a6pyaHeHHA ycyBaTh BONOIOO raHuipKoto ao
TEMAUM AYXXHUM MUIOYUM PO3UYUHOM.

3anuLwKM MuIoYoro 3acoty 3MUTU XONOAHOK BOAOHD,
nicna 4oro NoBepxHo foBpe NpoTepTh Aocyxa.

He muitTe cknokepamiyHy NOKPULLIKY B
NOCYAOMMIAHIN MaLLMWHI.

He BukopucTOBYiiTE arpecuBHi MUIoUi 3acobu, AK
Hanpuknaz, aepo3oni AnA AyXOBKKU YK 3acoBu Ana
BUBEAEHHA NAAM.

He BukopucToByiTE MeTaneBi ouMCHI 3acobu and
KacTpynb, MeTasliyHi MOYasIKM Ta LUITKK Ta iHLWi
noAibHi 3acobu.

Cnian KopucTyBaHHA 3anuLatoTbCA Ha pobouiit
NMOBEpPXHI He TiIbKKU BiA NIONATOK, afne i TakoXX BiA
abpasuBHux Mutoumnx 3acobis. Poboui BnactuBocTi
NMPUCTPOIO TAKUM YMHOM BCE-TakU HEe OBMEXyoTbCA.



YCcyHeHHA HecnpaBHOCTEH

YacTo nosBa HeCnpaBHOCTEN 3aNeXnTb BiA
ApibHuub. 3BaXkaiTe Ha HACTYMHI BKas3iBKW nepeA
TUM, AIK 3BepTaTCA A0 CNy)KOU CepBiCHOro

o6cnyrosyBaHHS.

InavKauia Hedextun 3axoau

BiacytHa BincytHe MpoBipTe 3anoBixHuKkK npuctpoto. posipTe Ha

iHAMKaUis €NEKTPOXMBNEHHA iHLIMX eneKTponpunagax, Y4 Hemae npobnem 3
MocTa4yaHHAM CTpyMmy.

Murae £ KHonka ynpaBsniHHaA Bupitb KHOMKY ynpaBniHHA abo 3abepiTb 3 Hel

Bosora abo Ha Hiit npeamet. [JoTopKHiTbCA A0 ByAb-AKOT KHOMKK
NEXUTb Npeamer. ynpaBniHHA.

Fr +unppa Momunka npuctporo BWMKHITb NpUCTpIl | BBIMKHITb HOr0 3HOBY.
AKkwo inavkauia He sracHe: 3atenedoHyiite B
cnyx0y cepBicHOro 06cnyroByBaHHS.

Fo Momunka npucTpoto BuMKHiTb NpUCTpil | BBIMKHITb #Or0 3HOBY.
FAKLWo iHAMKaLiA He 3racHe: 3aTenedoHyiTe B
cny0y cepBiCHOro 06cnyroByBaHHS.

FY Cucrema eneKkTpoHiku MouekaitTe, NOKK cUCTEMA ENEKTPOHIKM He

neperpinacsa i BAMKHyna  He OXOfloHe [0 HeoOXiAHOTO PiBHA.
npunag JloTOpKHiTbCA [0 ByAb-AKOI KHOMKKM YNpaBAiHHS.
FB/FT Momunka npucTporo BUMKHITL NPUCTPIlt | BBIMKHITL HOrO 3HOBY.

Akwo iavkauia He 3racHe: 3atenedoHyiite B
cnyx0y cepicHOro 06cnyroByBaHHS.

F8

MpucTpiit 6y 3aHaaTo
[IOBrO Y BUKOPUCTaHHI Ta
CaMOYMHHO BUMKHYBCH.

Bu moxeTe Biapasy NOBTOPHO BBIMKHYTH
NPUCTPI.
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Cnym6a o6cnyroByBaHHA KIiEHTIB

Homep BuUpo6y (Homep E)
Ta 3aBOJACbKUM HOMep
(Homep FD)
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fIkLwo Bam HeoOxiaHO BiAPEMOHTYBATH Ball
MPUCTPIK, TO Hawa cny>k6a cepsBicHOro
obcnyroByBaHHA A0 Ballux nocnyr. Aapecy Ta Homep
TenepoHy HanbnM>KYoro BIAAINEHHA CNy>KOK
CepBiCHOro 06CNyroByBaHHA BU MOXeETEe 3HaWUTU B
TenePOHHIA KHWXKUI. TakoXX HaBeAeHi LeHTpu
cepBicHOro o6cnyroByBaHHA HadadyTh Bam
HeobxiaHy iHpopMaLito CTOCOBHO HaUBNUIKUMX
BiaAineHb cnyx6 cepBiCHOro 06cyroByBaHHs.

fAKLo BKU pobuTe 3anuT A0 HaLLOi CRy»OK CepBICHOro
oBcnyroByBaHHA, TO BKadyite Homep BUpoOy (Homep
E) Ta 3aBoAcbkuit Homep (Homep FD). 3aBoacbky
TabnnuKky (MapKyBaHHA) BM 3HaiAeTe Ha NPUCTPOI.
Hna Toro, Wo6 y BUNaAKy NOLUKOAXKEHb BaM He
Z[0BOAMNOCH iX AOBrO LUYKaTH, BU MOXETE OCb TyT
BHECTM JaHi BaLLOro NpucTpoto.
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