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Inner + outer
Fusiontec surface

* Die Garantie von 30 Jahren wird auf die innere und
duBere Oberflache des Fusiontec Produktes
gewahrleistet. Die Garantie gilt nur bei bestimmungs-
gemaBem Gebrauch.

* The 30-year warranty is guaranteed for the inner
and outer Fusiontec material of the product.

The warranty only applies for proper conditions
of use.
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Teppanyaki

Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrer Wahl. Sie haben

sich fiir ein Qualitatsprodukt von WMF entschieden.

Hochwertige Materialien, erstklassige Verarbeitung

und sorgféltige Qualitatspriifungen garantieren eine

sehr lange Lebensdauer. Das ausgereifte Design und
die durchdachte Funktionalitdt gewéhrleisten einen
hohen Gebrauchsnutzen.

Das Teppanyaki fand tiber spanische Seefahrer,
die Eisenplatten erhitzten, um darauf ihre Speisen
zuzubereiten, den Weg nach Japan, wo im Laufe
der Jahrhunderte seine Anwendung perfektioniert
wurde. Es eignet sich zum Einsatz im Backofen
und auf dem Herd, kann dank des extrem
hitzebestandigen Fusiontec Materials jedoch auch
auf dem Grill eingesetzt werden. Auch direkt bei
Tisch ist seine Verwendung unter Zuhilfenahme
einer ausreichend groBen Kochplatte problemlos
moglich.

Fusiontec von WMF vereint die Schnelligkeit
von Kupfer, die Warmespeicherfahigkeit von
Gusseisen, die Kratzfestigkeit von Glas, die
Korrosionsbestandigkeit von Edelstahl und
die GleichmaBigkeit der Bratergebnisse von
Aluminium - alles in einem einzigartigen

Material. Das Ergebnis: Schnelles Aufheizen,
hervorragende Warmeverteilung und -speicherung
flir energiesparendes Kochen und tadellose

Brat- und Kochergebnisse. Die extrem harte
Oberflache ist robust verarbeitet, kratz- und
abriebfest, auBergewdhnlich langlebig und
spiilmaschinengeeignet - und das alles mit stilvoller
Asthetik und Schénheit, die viele Jahre erhalten
bleibt.

Qualitdtsmerkmale

e Fusiontec Material made in Germany

® Porenlos geschlossene Oberflache

® Schneid- und abriebfest

® Hervorragende Warmeleitung und -speicherung

® Hitzebestandig bis 250°

® Multifunktionalitat: Backofen, Herd und Grill

® Besonders geeignet zum scharfen Anbraten

® Wirmeisolierende Hohlgriffe aus Cromargan®

® Bei Beachtung nachfolgender Hinweise
pflegeleicht und unverwistlich.

Bitte lesen Sie die folgenden wichtigen Hin-
weise vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig und
vollstindig durch.

Hinweise vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch eventuell vorhandene
Aufkleber entfernen.

Bedecken Sie den Boden des Teppanyaki mit
Wasser, geben Sie 1-2 Essléffel Haushaltsessig
dazu und kochen Sie es auf.

Spiilen Sie nach dem Abkiihlen das Teppany-
aki griindlich von Hand und trocknen Sie es
sorgfiltig ab.

Hinweise zum sicheren Gebrauch

Bitte beachten Sie, dass Fusiontec ein hervorra-
gender Warmeleiter ist und deshalb die Oberfla-
chen, aber auch die Griffe bei der Verwendung
im Backofen, auf dem Herd oder dem Grill schon
nach kurzer Zeit sehr hei3 werden kénnen. Fas-
sen Sie das Teppanyaki aus Sicherheitsgriinden
nur an den Griffen an und beriihren Sie damit
keine anderen Personen. Verwenden Sie dabei
immer geeignete, hitzebestandige Ofenhand-
schuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

Das Teppanyaki niemals ohne Inhalt erhitzen und
darauf achten, dass die Flissigkeit des Kochguts
niemals vollstdndig verdampft. Bei Nichtbe-
achtung kann es zum Anbrennen des Kochguts,
zur Beschéddigung des Teppanyakis oder der
Heizquelle kommen.
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Lassen Sie das heiBe Teppanyaki niemals unbe-
aufsichtigt.

Stellen Sie das heiBe Teppanyaki nur auf hitze-
bestdndige Unterlagen.

Loschen Sie brennendes Fett niemals mit Wasser.
Nehmen Sie, falls vorhanden, einen Feuerloscher
oder im Notfall eine feuchte Decke und decken
Sie damit die Flammen ab, um sie zu ersticken.

Sonstige Hinweise und Tipps zum Gebrauch

Berlihren Sie unmittelbar nach dem Braten nicht
die Herdoberflache. Dies gilt auch fiir Indukti-
onsherde.

Wenn sich der Griff Ihres Teppanyaki lockern
sollte, wenden Sie sich bitte an Ihren WMF Fach-
handler. Vorher darf das Teppanyaki nicht mehr
verwendet werden.

Schlagen Sie Kochloffel oder sonstige Kiichenhel-
fer nicht am Rand des Teppanyaki ab.

Hinweise zu Reinigung und Pflege

Nach Gebrauch mdglichst bald mit heiBem
Wasser ausspiilen.

Sollte trotz aller Vorsicht etwas stark ange-
brannt sein, schwarze Verbrennungen sofort
entfernen. Dazu etwas kochendes Wasser

und Pflegemittel in das Teppanyaki geben,
festsitzende Speisereste aufweichen lassen und



anschlieBend mit einem weichen Schwamm oder
einer Biirste schonend entfernen.

Bitte keine Stahlwolle oder sandhaltigen Scheu-
ermittel verwenden.

® Das Teppanyaki ist splilmaschinengeeignet.
Allerdings kann dies zu Farbverédnderungen der
Oberflache fiihren. Die Funktion wird dadurch
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen daher die
Reinigung von Hand.

Teppanyaki gut abgetrocknet aufbewahren.

Hinweise fiir die Zubereitung

® Benutzen Sie die maximale Heizstufe nur zum
Anbraten. Schalten Sie anschlieBend auf mittle-
re oder niedrige Heizstufe zuriick.

Fettarm braten

Beim Braten mit Fett geben Sie das Fett immer
auf das kalte Teppanyaki, verteilen es mit Hilfe
eines Kiichenpapiers und erhitzen Sie es erst dann
mit der maximalen Heizstufe. Bereits wenig Fett
ist ausreichend. Tupfen Sie das Gargut sorgfiltig
ab, bevor Sie es anbraten, so vermeiden Sie heile
Fettspritzer. Sobald das Fett deutliche Schlieren
zieht oder leicht zu perlen beginnt, geben Sie
das Gargut auf die Platte. Regulieren Sie die
Heizstufe des Herdes nach unten. Uberhitzen Sie

das Fett nicht. Die Garzeit hdngt von der GroBe
und Beschaffenheit der Lebensmittel ab. Seien
Sie vorsichtig mit heiBem Fett. Lassen Sie die
heiBe Platte nicht unbeaufsichtigt. Beim Braten
von Lebensmitteln ohne Fett ist optisch nicht zu
erkennen, wie heill das Teppanyaki ist. Nutzen Sie
daher aus Sicherheitsgriinden nur die mittlere
Heizstufe, um Uberhitzungen zu vermeiden.

Hinweis fiir Induktionsherde

Bitte beachten Sie: Induktion ist eine sehr schnelle
Waérmequelle. Erhitzen Sie das Teppanyaki nie

ohne Inhalt, da Uberhitzung es beschadigen kann.
Bei hohen Heizstufen kann ein Summgerausch
entstehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt
und kein Anzeichen fiir einen Defekt an Ihrem Herd
oder Ihrem Teppanyaki.

Hinweis fiir Glaskeramikfelder

Halten Sie die Kochzone sauber, denn Schmutzreste
zwischen dem Boden des Teppanyaki und dem
Kochfeld konnten die Glaskeramikoberflache
zerkratzen.

Hinweis fiir den Grill
Das Teppanyaki kann auf allen Grillarten verwendet
werden. Bitte beachten Sie jedoch, dass sich die

Edelstahlgriffe bei Uberhitzung leicht verfirben
konnen. Die eventuell auftretenden leichten
Verfarbungen des Produktes beeinflussen die
Produkteigenschaft jedoch nicht.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
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Teppanyaki plate

Congratulations on your purchase! You have chosen
a quality product from WMF. High-quality materials,
excellent workmanship and meticulous quality con-
trols ensure a very long service life. The sophisticat-

ed design and well thought-out functionality make

the products extremely practical.

Teppanyaki came to Japan through Spanish seafar-
ers, who heated iron plates to prepare their dishes.
Once in Japan, the art of teppanyaki was perfected
over the centuries. The plate is suitable for use in
the oven and on the hob, but it can also be used

on the grill thanks to the extremely heat-resistant
Fusiontec material. It can also be used directly at the
table with the aid of a sufficiently large hotplate.

Fusiontec from WMF combines the speed of copper,
the heat-retention capacity of cast iron, the scratch
resistance of glass, the corrosion resistance of
stainless steel and the even frying results of alumini-
um - all in one unique material. The result: rapid
heating, excellent heat distribution and retention
for energy-saving cooking and flawless frying and
cooking results. The extremely hard surface has a
robust finish and is scratch and abrasion resistant,
exceptionally durable and dishwasher-safe - and all

of this with stylish aesthetics and beauty that will
last for many years.

Quality features

e Fusiontec material - made in Germany

® Non-porous closed surface

e Cut-resistant and non-abrasive

e Excellent heat conduction and retention

® Heat resistant up to 250°

® Multifunctionality: oven, hob and grill

e Perfect for flash frying

® Thermally insulating hollow handles made of
Cromargan®

e FEasy to clean and hard-wearing if the following
instructions are observed.

Please read all of the following instructions care-
fully before using this product for the first time.

Steps before using for the first time

e Remove all stickers before using for the first
time.

e Cover the base of the teppanyaki plate with
water, add 1-2 tablespoons of vinegar and then
bring to the boil.

® Once cool, rinse the teppanyaki plate thoroughly

by hand and carefully dry.

Instructions for safe use

® Please note that Fusiontec is an excellent con-
ductor of heat and that the surfaces, but also
the handles, can become very hot after a short
time when used on the hob or grill. For safety
reasons, always use the handles to carry the
teppanyaki plate, and be careful not to touch
anybody else with the plate. Always use suitable,
heat-resistant oven gloves to avoid injury.

* Never heat an empty teppanyaki plate, and
ensure that the liquid from cooked food never
completely evaporates. Failure to do so can re-
sult in the food being burned, or cause damage
to the teppanyaki plate or heat source.

* Do not leave a hot teppanyaki plate unattended.

® Only ever place the hot teppanyaki plate on
heat-resistant surfaces.

* Never extinguish burning fat with water. If possi-
ble, use a fire extinguisher to extinguish the flames
or cover with a wet tablecloth in an emergency.

Other notes and tips for use

® Do not touch the surface of the hob immediately
after frying. This also applies to induction hobs.

e |f the handle on your teppanyaki plate comes
loose, please contact your WMF dealer. Do not
use the teppanyaki plate until the handle has
been re-tightened.
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® Do not knock spoons or other kitchen utensils
against the rim of the teppanyaki plate.

Cleaning and care instructions

® After use, rinse with hot water as soon as
possible.

® Should food burn and stick despite taking the
proper precautions, remove blackened residues
immediately. To do so, add a little boiling water
and cleaning product to the teppanyaki plate,
allow any stubborn food residues to soften and
then gently remove them with a soft sponge or
brush.

® Please do not use steel wool or abrasive scour-
ing agents.

® The teppanyaki plate is dishwasher-safe. How-

ever, this may lead to discolouration of the sur-

face, although this does not impair the function.

We therefore recommend cleaning by hand.

Dry the teppanyaki plate thoroughly before

storing it.

Preparation instructions

® Only use the maximum heating level for brown-
ing. Then turn the heat back down to a medium
or low setting.



Low-fat frying

When frying with fat, always put the fat into a
cold teppanyaki plate and distribute it over the
surface using kitchen paper before heating it on

a high heat. A small amount of fat is sufficient.
Dab the food carefully before frying it in order to
prevent splashes of hot fat. When streaks appear
in the fat or it starts to bubble slightly, place the
food onto the plate. Turn down the heat. Do not
overheat the fat. The cooking time depends on the
size and type of the food. Be careful with hot fat.
Never leave a hot pan unattended. When dry-fry-
ing, the absence of cooking fat makes it difficult to
tell how hot the teppanyaki plate is. Therefore, for
safety reasons, only use the medium heat setting
to avoid overheating.

Information for induction hobs

Please note: induction is a very rapid heat source.
Never heat an empty teppanyaki plate, as it can be
damaged by overheating. Cooking at high temper-
atures may produce a humming noise. This noise
occurs for technical reasons and does not indicate
that your hob or teppanyaki plate is faulty.

Information for glass ceramic hobs

Keep the cooking area clean, because dirt residues
between the bottom of the teppanyaki plate and
the hob could scratch the glass ceramic surface.

Information for grills

The teppanyaki plate can be used on all types

of grills. Please note, however, that the stainless
steel handles may discolour slightly if overheated.
However, any slight discolouration of the product
does not affect the product's properties.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany
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Teppanyaki

Nous vous félicitons pour votre choix. Vous avez
choisi un produit WMF de qualité. Il doit sa durée de
vie remarquable a des matériaux de grande qualité,
une fabrication haut de gamme et de rigoureux
controles de qualité. Le design sophistiqué et la
fonctionnalité astucieuse sont les gages d'une
ergonomie exceptionnelle.

C'est grace a des marins espagnols, qui chauffaient
des plaques de fer pour préparer leurs plats, que

le teppanyaki est parvenu jusqu'au Japon, ou son
utilisation s'est perfectionnée au fil des siecles.

Il convient aussi bien a une cuisson au four que

sur une cuisiniére ou sur le gril grace au matériau
Fusiontec extrémement résistant a la chaleur. Il peut
étre utilisé directement sur la table au moyen d'une
plaque chauffante suffisamment grande.

Le Fusiontec de WMF est un matériau unique qui
allie la rapidité du cuivre, la conservation élevée
de chaleur de la fonte, la résistance aux rayures
du verre, la résistance a la corrosion de |'acier
inoxydable et I'uniformité de la cuisson de I'alu-
minium. Le résultat : chauffage rapide, excellente
répartition et conservation de la chaleur pour une
cuisson économe en énergie et des résultats de
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cuisson impeccables. Extrémement dure, la surface
est robuste, résistante aux rayures et a I'abrasion et
exceptionnellement durable. En outre, elle passe au
lave-vaisselle : sans oublier une esthétique toute en
¢élégance et une beauté qui perdure au fil des ans.

Caractéristiques de qualité

e Matériau Fusiontec made in Germany

e Surface homogeéne sans alvéoles

e Résistant aux coupures et a I'abrasion

® Excellente transmission et conservation de la
chaleur

® Résistant a la chaleur jusqu'a 250°

® Multifonctionnalité : four, cuisiniere et gril

e Particuliérement bien adapté pour saisir les
aliments a feu vif

® Poignées creuses isolantes en Cromargan®

® Robuste et facile a entretenir si I'on respecte les
consignes ci-apres.

Veuillez lire attentivement et intégralement
les consignes importantes suivantes avant la
premiére utilisation.

Consignes avant la premiére utilisation
® Avant la premiere utilisation, retirez les éven-
tuels autocollants.

e Couvrez le fond du teppanyaki d'eau, ajoutez 1
a 2 cuilléres a soupe de vinaigre de ménage et
portez a ébullition.

® Une fois que le teppanyaki a refroidi, rincez-le
abondamment a la main et essuyez-le soigneu-
sement.

Conseils pour une utilisation en toute sécurité

® Veuillez noter que le matériau Fusiontec
constitue un excellent conducteur thermique.
Par conséquent, les surfaces, mais aussi les poi-
gnées, peuvent devenir rapidement tres chaudes
en cas d'utilisation au four, sur une cuisiniére ou
sur le gril. Pour des raisons de sécurité, saisissez
le teppanyaki uniquement par les poignées et ne
touchez jamais d'autres personnes avec lui. Pour
éviter de vous briler, utilisez toujours des gants
de cuisine adaptés et résistants a la chaleur.

* Ne faites jamais chauffer le teppanyaki sans
contenu et faites en sorte que le liquide des
aliments ne s'évapore pas completement. En cas
de non-respect, vous multipliez vos chances de
braler I'aliment, d'endommager le teppanyaki ou
la source de chaleur.

® Ne laissez jamais le teppanyaki chaud sans
surveillance.

* Ne posez le teppanyaki chaud que sur des sup-
ports thermorésistants.

M

® N'utilisez jamais de I'eau pour éteindre de la
matiere grasse en train de briler. S'il y a lieu,
utilisez un extincteur ou bien une couverture
mouillée en cas d'urgence pour éteindre les
flammes.

Autres consignes et conseils d‘utilisation

* Ne touchez pas la surface de la table de cuisson
immédiatement apres la cuisson. Cela s'applique
aussi aux tables a induction.

® Sila poignée de votre teppanyaki se desserre,
adressez-vous a votre revendeur WMF. En atten-
dant, cessez d'utiliser le teppanyaki.

* Ne tapez pas de mouvettes ou d‘autres ustensiles
de cuisine contre le bord du teppanyaki.

Consignes de nettoyage et d'entretien

® Rincez des que possible a I'eau chaude apres

utilisation.

Si malgré toutes les précautions, quelque chose

venait a braler, retirezimmédiatement les bra-

lures noires. Pour ce faire, versez de |'eau bouil-

lante et du produit de lavage dans le teppanyaki,

faites ramollir les restes de nourriture incrustés

pour pouvoir les enlever facilement avec une

éponge souple ou une brosse.

® Les produits abrasifs et la laine d'acier sont a
bannir.



® Le teppanyaki passe au lave-vaisselle. Toutefois,
cela risque d'occasionner un changement de
couleur au niveau de la surface. Le fonction-
nement n'en sera pas altéré. Toutefois, nous
conseillons un nettoyage a la main.

® Le teppanyaki doit étre soigneusement séché
avant d'étre rangé.

Conseils de préparation

e Utilisez le niveau de cuisson maximal unique-
ment pour saisir les aliments. Repassez ensuite
sur un niveau de cuisson moyen ou faible.

Cuire avec peu de graisse

Pour la cuisson avec matiére grasse, versez tou-
jours la graisse sur le teppanyaki froid, répartis-
sez-la avec du papier absorbant avant de la faire
chauffer a feu vif. Une faible quantité de graisse
suffit. Tamponnez soigneusement les aliments
avant de les faire rotir. Vous éviterez ainsi les
projections de graisse brllantes. Dés que la matiére
grasse est bien fondue ou commence légérement
a faire des bulles, déposez les aliments a cuire
sur la plaque. Réduisez le feu sur la cuisiniére. Ne
surchauffez pas la graisse. Le temps de cuisson
dépend de la taille et des propriétés de I'aliment.
Redoublez de prudence avec la graisse chaude.
Ne laissez pas la plaque chaude sans surveillance.

Pour la cuisson des aliments sans matiére grasse, il
est impossible de déterminer visuellement le degré
de chaleur du teppanyaki. Par conséquent, pour
des raisons de sécurité, n'utilisez que le feu moyen
pour éviter les surchauffes.

Instructions pour les tables a induction
Attention : I'induction est une source de chaleur
tres rapide. Ne chauffez pas le teppanyaki sans
contenu, car la surchauffe peut I'endommager. Si le
feu est trés fort, un bourdonnement peut se faire
entendre. Ce bruit est d'origine technique et n'in-
dique en aucun cas un défaut de votre cuisiniere
ou de votre teppanyaki.

Instructions pour les tables vitrocéramiques
Veillez a garder la zone de cuisson propre. En effet,
les restes situés entre le fond du teppanyaki et la
plaque de cuisson risquent de rayer la surface de la
plaque vitrocéramique.

Consigne concernant le gril

Le teppanyaki peut étre utilisé sur tous les types
de gril. Toutefois, veuillez noter que les poignées
en acier inoxydable sont sujettes aux colorations
en cas de surchauffe. Les |égeéres colorations qui se
forment éventuellement sur le produit n'altérent
pas ses propriétés.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Allemagne
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Teppanyaki

Le felicitamos por su eleccion. Ha adquirido un pro-
ducto de calidad WMF. Nuestros materiales de gran
calidad, una fabricacion excelente y unas pruebas de
calidad cuidadosas garantizan una larga vida util del
producto. Una funcionalidad y un disefio perfeccio-
nados garantizan una utilidad éptima.

Los navegantes espafioles que calentaban placas

de hierro para asar sus comidas sobre ellas llevaron
esta costumbre hasta el Japon, pais en el que esta
forma de cocinar se perfeccioné durante siglos. El
producto es adecuado para usarse en el horno y so-
bre placas de cocina, y gracias al material Fusiontec
extremadamente resistente al calor, también puede
emplearse sobre la parrilla. También puede usarse
directamente en la mesa si se emplea una placa de
coccion suficientemente grande.

FFusiontec de WMF combina la rapidez del cobre, la
capacidad de almacenamiento del calor del hierro
fundido, la resistencia a los arafiazos del cristal, la
resistencia a la corrosion del acero inoxidable y la
homogeneidad de los resultados al freir del aluminio
—todo esto en un material Unico. El resultado: un
calentamiento rapido, una distribucion y almacena-
miento del calor excelentes para cocinar ahorrando
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energia, y resultados impecables al freir y cocinar. La
superficie extremadamente dura tiene un acabado
robusto, es resistente a los arafiazos y al desgaste,
tiene una vida Util extremadamente larga y es apta
para el lavavajillas, y todo esto con una estética y
una belleza llenas de estilo que se mantiene durante
muchos afios.

Caracteristicas de calidad

e Fusiontec Material made in Germany

e Superficie cerrada sin poros

® Resistente a los cortes y al desgaste

® Excelente conduccion y almacenamiento del calor

® Resistencia al calor hasta 250°

® Multifuncional: horno, cocina y parrilla

e Especialmente indicada para freir a altas tempe-
raturas

® Asas huecas que aislan el calor, de Cromargan®

e Facil de limpiar e indestructible, si se siguen las
indicaciones de uso a continuacion.

Lea detenidamente y por completo las siguien-
tes indicaciones importantes antes de utilizar el
producto por primera vez.

Advertencias antes del primer uso
® Antes del primer uso, retire los posibles adhesi-
vos que hubiera en el producto.

e Cubra el fondo del teppanyaki con agua, afiada
1-2 cucharadas soperas de vinagre de mesa y
hierva el agua.

® Una vez que todo se haya enfriado, lave bien el
teppanyaki a mano y séquelo bien.

Indicaciones para un uso seguro

® Tenga en cuenta que Fusiontec es un excelente
conductor del calory, por lo tanto, al usar el
producto en el horno, sobre una placa de cocina
o en la parrilla las superficies, pero también
las asas, se calientan mucho después de poco
tiempo. Por motivos de seguridad, sujete el tep-
panyaki Unicamente por las asas y nunca toque
con ¢l a ninguna otra persona mientras esté
caliente. Al sujetarlo, utilice siempre guantes
para el horno resistentes al calor adecuados
para evitar posibles lesiones.

® No caliente nunca el teppanyaki vacio y procure
que el liquido de coccion no se evapore del todo
en ningln caso. Si no se tiene esto en cuenta, se
pueden quemar los alimentos, se podria estro-
pear el teppanyaki o incluso la fuente térmica
podria sufrir dafios.

* Nunca deje el teppanyaki caliente sin vigilancia.

® Coloque el teppanyaki caliente solo sobre super-
ficies resistentes al calor.
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e Sila grasa empieza a arder, nunca extinga el
fuego con agua. Use un extintor de incendios
si tiene uno a mano o, en caso de emergencia,
cubra las llamas con una manta himeda para
extinguirlas.

Otras indicaciones y consejos para el uso

* No toque la superficie de la cocina inmediata-
mente después de freir. Lo mismo rige para las
cocinas de induccion.

e Siel asa de su teppanyaki se ha aflojado, le roga-
mos que se ponga en contacto con su distribuidor
especializado WMF. No utilice el teppanyaki antes
de hacerlo.

* No golpee el cucharon ni otros utensilios de
cocina contra el borde del teppanyaki.

Advertencia de cuidado y limpieza

e Lavelo con agua caliente lo antes posible des-
pués del uso.

e Sia pesar de todas estas precauciones algo
se quemara mucho, elimine de inmediato los
restos negros. Para ello, vierta un poco de
agua hirviendo y producto para cuidado en el
teppanyaki, deje remojando los restos pegados y
retirelos después con cuidado con una esponja
suave o un cepillo.



® No utilice lana de acero ni detergentes abrasivos
arenosos.

e El teppanyaki es apto para el lavavajillas. No
obstante, esto puede provocar cambios del color
de la superficie. No obstante, el funcionamiento
no se vera perjudicado. Por tanto, recomenda-
mos el lavado a mano.

® Guarde el teppanyaki siempre bien seco.

Indicaciones de preparacion

e Utilice el nivel maximo de calentamiento
solamente para freir brevemente los alimentos.
Después baje a fuego medio o lento.

Freir con poca grasa

Cuando vaya a freir con grasa, afada la grasa siem-
pre en el teppanyaki frio, distribyala con un papel
de cocina y solo entonces caliente el teppanyaki

al maximo nivel de calentamiento. Se necesita

solo poca grasa. Seque bien el alimento antes de
freirlo para evitar salpicaduras de grasa. En cuanto
la grasa comience a crepitar o a formar pequefas
burbujas, coloque el alimento sobre la placa. Baje
el nivel de calor de la cocina. Nunca sobrecaliente
la grasa. El tiempo de coccion depende del tamafio
y las caracteristicas del alimento en cuestion. Tenga
mucha precaucion con el aceite o la grasa calien-
tes. Vigile siempre la placa cuando esté caliente.
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Si desea asar alimentos sin grasa, debera tener en WMF Group GmbH
cuenta que no podra reconocer la temperatura EberhardstraBe 35

del teppanyaki. Por eso, utilice por motivos de 73312 Geislingen/Steige
seguridad solo el nivel de calor medio para evitar Alemania

sobrecalentamientos.

Indicaciones para cocinas de induccion

Tenga en cuenta lo siguiente: la induccion es una
fuente térmica muy rapida. No caliente nunca el
teppanyaki vacio, ya que un sobrecalentamien-

to podria estropearlo. A altas temperaturas de
coccion puede oirse un zumbido. Este ruido es una
cuestion técnica y no indica defectos de su cocina
o su teppanyaki.

Advertencias para placas de vitroceramica
Mantenga la zona de coccion limpia, pues los
restos de suciedad entre el fondo del teppanyaki y
la placa de cocina pueden arafar la superficie de
vitroceramica.

Advertencias para la parrilla

El teppanyaki puede usarse en todo tipo de
parrillas. No obstante, tenga en cuenta que las asas
de acero inoxidable pueden cambiar ligeramente
de color en caso de un sobrecalentamiento. Una
posible decoloracion leve del producto no afecta
sus caracteristicas.
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Teppanyaki

Congratulazioni per il suo acquisto e per aver scelto
un prodotto di qualita di WMF. | materiali di alta
qualita, la lavorazione d'eccellenza e i controlli accu-
rati della qualita garantiscono una durata lunghissi-
ma. Il design collaudato e la funzionalita sofisticata
vi garantiscono un elevato valore d'uso.

Le origini dello stile di cucina teppanyaki si ricondu-
cono ai navigatori spagnoli che erano soliti cuocere
il cibo su apposite piastre di ferro riscaldate che,
approdando in Giappone, nel corso dei secoli videro
il perfezionamento del loro utilizzo. Utilizzabile in
forno o sul piano di cottura nonché, grazie al ma-
teriale Fusiontec estremamente resistente al calore,
anche sulla griglia. Laddove si abbia una piastra di
cottura sufficientemente grande, si puod utilizzare
senza problemi anche direttamente a tavola.

I Fusiontec brevettato da WMF coniuga la rapidita
del rame, la capacita di immagazzinare il calore della
ghisa, la resistenza ai graffi del vetro, la resistenza alla
corrosione dell'acciaio inossidabile e I'omogeneita dei
risultati di cottura tipica dell'alluminio, tutto in un
unico materiale. Il risultato: rapidita di riscaldamento,
eccellenza nella distribuzione e conservazione del
calore per una cottura a ridotto consumo energetico
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e arrosti e stufati perfetti. La superficie estremamente

dura é caratterizzata da una lavorazione robusta,
resistente a graffi e abrasioni, straordinariamente
durevole, adatta alla lavastoviglie; il tutto accompa-
gnato da uno stile e da una bellezza estetica che si
manterranno nel tempo.

Caratteristiche qualitative

e Materiale Fusiontec made in Germany
Superficie chiusa, non porosa

Resistente ai tagli e alle abrasioni

Ottima trasmissione e accumulo del calore
Termoresistente fino a 250°

Multifunzionalita: idoneita a forno, piano di
cottura e griglia

Particolarmente adatto per rosolare

Manici ergonomici vuoti con isolamento termico
in Cromargan®

Indistruttibile e di facile manutenzione, rispettan-
do le indicazioni riportate di sequito.

Leggere attentamente e integralmente le se-
guenti istruzioni prima del primo impiego.

Indicazioni preliminari
® Prima del primo utilizzo rimuovere eventuali
adesivi.

e Coprire il fondo del teppanyaki con acqua,
aggiungere 1-2 cucchiai di aceto e far bollire
I'acqua con l'aceto.

® Una volta raffreddato, risciacquare a fondo il
teppanyaki a mano e asciugarlo accuratamente.

Indicazioni per un impiego sicuro

® Varicordato che il Fusiontec € uno straordinario
conduttore di calore e di conseguenza sia le
superfici che i manici possono diventare incan-
descenti in poco tempo nel caso di utilizzo in
forno, su un piano di cottura o sulla griglia. Per
motivi di sicurezza, afferrare il teppanyaki solo
dal manico e non avvicinarsi ad altre persone.
Per evitare lesioni, utilizzare sempre un guanto
da forno termico adatto.

® Non riscaldare mai il teppanyaki senza alimenti
e fare attenzione che i liquidi di cottura non
evaporino mai completamente. Non osservan-
do questa indicazione si rischia di bruciare le
pietanze e di provocare danni al teppanyaki o
alla fonte di calore.

* Non lasciare incustodito il teppanyaki bollente.

® Posizionare il teppanyaki caldo esclusivamente
su supporti resistenti al calore.

Particola
® Non toccare la superficie immediatamente dopo

M

® Non spegnere mai il grasso infiammato con ac-

qua. Se possibile prendere un estintore, oppure
in emergenza una coperta bagnata ed usarla per
soffocare le fiamme.

ndicazioni e consigli per l'utilizzo

la cottura. Cio vale anche nel caso di piani di
cottura a induzione.

Se il manico del teppanyaki si ¢ allentato,
rivolgersi al rivenditore specializzato WMF. Solo
dopo questo intervento € possibile usare ancora
il teppanyaki.

Non battere il cucchiaio o altri utensili da cucina
sul bordo del teppanyaki.

Indicazioni per la pulizia e la manutenzione
* Dopo l'impiego, lavare con acqua calda quanto

prima.

Se nonostante tutte queste precauzioni in alcuni
punti le pietanze rimangono attaccate, rimuove-
re immediatamente i residui bruciacchiati. A tale
scopo, versare nel teppanyaki acqua bollente e
detersivo, lasciare ammorbidire i residui di cibo
e successivamente rimuoverli delicatamente con
una spugna morbida o una spazzola.
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® Non utilizzare pagliette in acciaio o prodotti
abrasivi granulosi.

Il teppanyaki ¢ lavabile in lavastoviglie Tuttavia
cio potrebbe causare delle variazioni di colore
alla superficie. La funzionalita non viene comun-
que influenzata. Si consiglia il lavaggio a mano.
e Conservare il teppanyaki ben asciutto.

Istruzioni per la preparazione
e Utilizzare il livello di calore massimo solo per
rosolare. Poi tornare al calore medio o basso.

Cottura con pochi grassi

Per la cottura con grassi, distribuire sempre il
grasso nel teppanyaki freddo con della carta da
cucina e soltanto dopo riscaldarlo al massimo
livello. E sufficiente una piccola quantita di grasso.
Per evitare schizzi di grasso bollenti tamponare
accuratamente i cibi prima di rosolare. Non appena
il grasso forma delle striature chiare oppure inizia
leggermente a fumare distribuire i cibi sulla pia-
stra. Abbassare il calore del piano di cottura. Non
surriscaldare i grassi. | tempi di cottura variano

a seconda della dimensione e della consistenza
degli alimenti. Fare attenzione al grasso molto
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caldo. Non lasciare incustodita la piastra bollente.
Durante la cottura di alimenti senza grassi non

¢ possibile capire la temperatura raggiunta dal
teppanyaki. Per motivi di sicurezza ed evitare il
surriscaldamento utilizzare soltanto il livello di
calore medio.

Indicazioni per piani di cottura a induzione
Attenzione: I'induzione ¢ una fonte di calore molto
rapida. Non riscaldare il teppanyaki vuoto poiché
il surriscaldamento puo danneggiarlo. Cucinando a
calore alto, potrebbe generarsi un ronzio. Si tratta
di un rumore dovuto a ragioni tecniche e non di un
difetto del piano di cottura o del teppanyaki.

Indicazione per piani di cottura in vetrocera-
mica

Tenere la zona di cottura pulita, in quanto i residui
di sporco tra il fondo del teppanyaki e il piano

di cottura potrebbero graffiare la superficie in
vetroceramica.

Indicazioni per la griglia

Il teppanyaki puo essere utilizzato su tutti i tipi
di griglia. Si prega tuttavia di notare che i manici
in acciaio inossidabile se surriscaldati potrebbero
scolorirsi leggermente! Le leggere decolorazioni
del prodotto non influiscono sulle proprieta del
prodotto.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germania
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Teppanyaki

Van harte gefeliciteerd met uw aankoop. U hebt
gekozen voor een kwaliteitsproduct van WMF. Het
hoogwaardige materiaal, de eersteklas afwerking en
de zorgvuldige kwaliteitscontrole waarborgen een
zeer lange levensduur. Het geavanceerde design en
de uitgekiende functionaliteit staan garant voor veel
gebruiksplezier.

Een teppanyaki is een ijzeren plaat die wordt
verwarmd voor het bereiden van voedsel. De plaat
vond via Spaanse zeelieden zijn weg naar Japan,
waar het gebruik in de loop der eeuwen werd ge-
perfectioneerd. Het product is geschikt voor gebruik
in de oven, op het fornuis en dankzij het extreem
hittebestendige Fusiontec materiaal ook op de grill.
Met behulp van een voldoende grote kookplaat kunt
u hem ook probleemloos direct op tafel zetten.

Fusiontec van WMF combineert de snelheid van
koper, de warmteopslagcapaciteit van gietijzer, de
krasbestendigheid van glas, de corrosiebestendigheid
van roestvrij staal en de gelijkmatigheid van de
braadresultaten van aluminium - alles in een uniek
product. Resultaat: Snel opwarmen, uitstekende
warmteverdeling en -opslag voor energiebesparend
koken en onberispelijke braad- en kookresultaten.

M

Extreem hard en robuust oppervlak, kras- en slijt-
vast, buitengewoon duurzaam en vaatwasmachine-
bestendig - en dat alles in een stijlvolle esthetische
schoonheid voor vele jaren gebruiksplezier.

Kwaliteitskenmerken

Fusiontec Material made in Germany
Niet-poreus, gesloten oppervlak

Snij- en slijtvast

Uitstekende warmtegeleiding en -opslag
Hittebestendig tot 250°

Multifunctioneel: Oven, fornuis en grill
Bijzonder geschikt voor scherp aanbraden
Thermische holle grepen van Cromargan®
Eenvoudig in onderhoud en onverwoestbaar. Neem
de volgende instructies in acht.

Belangrijk! Lees voordat u het product in ge-
bruik neemt eerst de onderstaande instructies
aandachtig en volledig door.

Instructies voor het eerste gebruik

® Verwijder eventueel aanwezige stickers.

® Bedek de bodem van de teppanyaki met een
laagje water, voeg 1-2 eetlepels huishoudazijn
toe en breng het geheel aan de kook.

® Laat het mengsel afkoelen en reinig de teppa-
nyaki grondig met de hand. Droog hem goed af.
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Veiligheidsinstructies

® Houd er rekening mee dat Fusiontec een uitste-
kende warmtegeleider is. Dus bij gebruik in de
oven, op het fornuis of op de grill kunnen de op-
pervlakken en grepen (snel) heet worden. Pak de
teppanyaki voor uw eigen veiligheid alleen vast
aan de grepen en vermijd dat de plaat in contact
komt met andere personen. Gebruik daarbij
altijd geschikte, hittebestendige ovenwanten om
letsel te voorkomen.

e Verhit nooit een lege teppanyaki en houd er

rekening mee dat het vocht van het voedsel

nooit volledig verdampt. Bij niet-naleving kan
dit leiden tot het aanbranden van het voedsel

of beschadiging van de teppanyaki of de warm-

tebron.

Laat een hete teppanyaki nooit onbeheerd achter.

Plaats de hete teppanyaki altijd op een hittebe-

stendige ondergrond.

e Blus brandend vet nooit met water. Gebruik,
indien aanwezig, een brandblusser of in geval
van nood een vochtige deken om de vlammen af
te dekken, zodat ze verstikken.

Overige gebruiksinstructies en -tips

® Raak na het braden nooit het oppervlak van het
fornuis aan. Dit geldt ook voor inductiekook-
platen.
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Neem, wanneer de greep van teppanyaki losraakt,
contact op met uw WMF-retailer. Laat de
teppanyaki eerst repareren voordat u hem weer
gebruikt.

Klop geen kooklepels of ander keukengerei af op
de rand van de teppanyaki.

Reinigings- en onderhoudsinstructies
® Spoel de teppanyaki na gebruik zo snel mogelijk

af met heet water.

Mocht het voedsel, ondanks alle voorzorgs-
maatregelen, aanbranden en blijven plakken,
verwijder dan onmiddellijk de zwart geblakerde
resten. Vul de teppanyaki met een beetje kokend
water en reinigingsmiddel, laat de vastzittende
etensresten weken en verwijder het geheel
vervolgens voorzichtig met een zachte spons of
borstel.

Gebruik geen staalwol of zandhoudende schuur-
middelen.

De teppanyaki is vaatwasmachinebestendig.

Het oppervlak kan echter verkleuren. Dit doet
geen afbreuk aan de functionaliteit. Daarom
adviseren wij handmatig reinigen.

® Berg teppanyaki droog op.

Bereidingsinstructies
® Gebruik het maximale verwarmingsniveau alleen

om aan te braden. Zet de temperatuur daarna
terug op gemiddeld of laag.

Vetarm braden

Voorzie de koude teppanyaki van een scheutje
braadvet. Verdeel het vet gelijkmatig over de plaat
met behulp van een stukje keukenrol en verhit het

op het maximale verwarmingsniveau. Een klein bé-

tje braadvet voldoet. Dep het voedsel voorzichtig
af voordat u het aanbraadt om hete vetspetters te
vermijden. Leg het voedsel op de plaat zodra het
vet begint te strepen of te borrelen. Pas de tempe-
ratuur naar beneden aan. Oververhit het vet niet.
De gaartijd is afhankelijk van de hoeveelheid en de
textuur van het voedsel. Wees altijd voorzichtig
met heet vet. Laat de hete plaat nooit onbeheerd
achter. Bij het braden van levensmiddelen zonder
vet is niet te zien hoe heet de teppanyaki is.

Gebruik daarom voor uw eigen veiligheid altijd een

gemiddeld verwarmingsniveau om oververhitting
te voorkomen.

Instructie voor inductiekookplaten

Let op: Inductie is een zeer snelle warmtebron.
Verhit nooit een lege teppanyaki, omdat over-
verhitting kan leiden tot beschadiging. Bij hoge
verwarmingsniveaus kan een zoemend geluid
hoorbaar zijn. Dit geluid is van technische aard en
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geen symptoom voor een defect aan uw fornuis of
teppanyaki.

Instructie voor glaskeramische kookplaten
Houd de kookzone schoon. Vuilresten tussen de
bodem van de teppanyaki en het kookveld kunnen
krassen veroorzaken op het glaskeramische
materiaal.

Grillinstructie

De teppanyaki is geschikt voor elk type grill. Houd
er echter rekening mee dat de roestvrijstalen
grepen bij oververhitting kunnen verkleuren.
Eventueel optredende lichte verkleuringen hebben
geen invloed op de eigenschappen van het product.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Duitsland
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Teppanyaki

Grattis till ditt val. Du har kopt en kvalitetsprodukt
fran WMF. Hogkvalitativa material, forstklassig bear-
betning och noggranna kvalitetssakringar garanterar
ett mycket langt serviceliv. Den snygga designen och
genomtankta funktionaliteten gor att du kommer
att ha stor nytta av produkten.

Teppanyakin hittade fram till Japan via spanska
sjofarare, som vdarmde upp jarnplattor for att tillaga
sin mat p& dem. Har har man under drhundradenas
lopp fullandat anvandningen. Teppanyakin gar att
anvinda i ugnen eller pa spisen och tack vare det
extremt virmetaliga Fusiontec-materialet kan den
ocksd anvandas pa grillen. Man kan till och med
anvinda den direkt pa bordet sa linge som man har
en tillrackligt stor kokplatta.

| WMF:s Fusiontec forenas kopparens snabba
egenskaper, gjutjdrnets formaga att lagra varme,
glasets reptalighet och det rostfria stalets kapacitet
att std emot korrosion med jamna stekresultat

tack vare aluminiumet - allt detta i ett enastaende
material. Resultatet: Snabb uppvarmning, fortrafflig
varmefordelning och lagring av vdarme for energisnal
matlagning samt flackfria stek- och matlagnings-
resultat. Den synnerligen hdrda ytan ar ordentligt
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genomarbetad, rep- och slittalig, ovanligt hallbar
och tal maskindisk - och den stilrena beldggningen,
som ar estetiskt tilltalande och vacker, haller sig
dessutom oftrandrad under flera ar.

Kvalitetsegenskaper

e Fusiontec Material made in Germany

e Porfri, sluten yta

® Rep- och slittalig

® Enastdende virmeledning och -lagring

e Tal vdarme upp till 250 °C

® Manga funktioner: Ugn, spis eller grill

o Sarskilt lamplig for hard stekning

® Virmeisolerande trahandtag av Cromargan®

e Forutsatt att de nedanstaende anvisningarna féljs
forblir plattan lattskott och talig.

Lis igenom alla de nedanstaende viktiga
anvisningarna innan du anvéander produkten for
forsta gangen.

Fore den forsta anvdandningen

® Ta bort eventuella etiketter fore forsta anvand-
ningen.

e Tiack teppanyaki-bottnen med vatten, tillsatt 1-2
matskedar hushallsattika och koka upp det hela.

® Nir teppanyakin har svalnat ska du skélja av den
grundligt fér hand och torka den noga.

Information om sédker anvéndning

® Observera att Fusiontec har formidabel vér-
meledningsférméaga och att detta medfor att
ytorna och dven handtagen redan kan bli heta
efter en kort tids anvandning i ugnen, pa spisen
eller vid grillning. Fatta endast tag i teppany-
akins handtag och vidror inte ndgon annan
person med plattan av sékerhetsskal. Anvéand
alltid lampliga och varmetaliga ugnshandskar
for att forhindra skador.

e Teppanyakin far aldrig varmas upp utan innehall.
Se till att vatska frdn maten aldrig dngar bort
helt. Om detta inte observeras kan foljden bli att
maten som haller pa att tillagas brénner fast, att
teppanyakin eller varmekallan skadas.

® Limna inte den heta teppanyakin utan uppsikt.

® Placera endast den heta teppanyakin pa varme-
taliga underlag.

e Slack aldrig brinnande fett med vatten. Anvand
en brandsldckare, om det finns en sadan, eller i
nodfall en fuktig duk och tack éver lagorna med
den sd att de kvavs.

Ovrig information och anvindningstips
e Vidrdr inte spisytan direkt efter stekningen. Detta
galler dven for induktionshallar.
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* Om teppanyakins handtag skulle bli 18st, kontakta
din WMF-aterforsaljare. Dessforinnan ar det inte
tillatet att anvanda teppanyakin.

o SIa aldrig av matlagningsslevar eller koksredskap
mot teppanyakins kant.

Information om rengdring och skatsel

o Skolj av med hett vatten sa fort som mdjligt
efter anvdndning.

® Om du trots alla forsiktighetsatgarder steker
nagot for mycket, maste du direkt ta bort det
branda. Hall i lite kokande vatten och reng6-
ringsmedel i teppanyakin, blot upp fastsittande
matrester och ta sedan varsamt bort dem med
en mjuk tvattsvamp eller en borste.

® Anvind inte stélull eller skurmedel som innehall-
er sand.

® Det 4r mojligt att diska teppanyakin i diskma-
skin. Observera att detta kan leda till att fargen
pé ytan férandras. Funktionen forsamras inte
av detta. Vi rekommenderar dérfor rengoring
for hand.

® Torka av teppanyakin ordentligt innan den stélls
undan.

31



Anvisningar for tillredning

® Anvidnd endast den hogsta varmenivan nar du
borjar steka. Véxla sedan tillbaka till mellan- el-
ler den lagsta nivan.

Steka med lite fett

Om du ténker steka med fett ska du alltid tillsatta
fettet nar teppanyakin &r kall och férdela det med
lite kokspapper och forst darefter varma upp det
pé den hogsta varmenivan. Det racker med bara en
gnutta fett. Torka noga av maten som ska stekas
innan du bdrjar med stekningen for att undvi-

ka heta fettstank. Sa fort fettet borjar uppvisa
ojamnheter eller parlar sig placerar du det som ska
tillagas pa plattan. Sink virmenivan. Overhetta
inte fettet. Stektiden beror pa livsmedlets storlek
och dess egenskaper. Var forsiktig med hett fett.
Lamna inte den varma plattan utan uppsikt. Om
man viljer att steka livsmedel utan nagot fett kan
man inte avgdra hur varm teppanyakin har blivit
med blotta dgat. Av sékerhetsskal ska du darfor
endast anvdnda mellannivan for att férhindra
overhettning.
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Anvisningar for induktionshallar

Ténk pé féljande: Induktion &r en mycket snabb
varmekalla. Vdarm aldrig upp en teppanyaki utan
innehall eftersom produkten kan skadas vid dver-
hettning. Vid héga varmenivaer kan ett surrande
ljud uppsta. Detta har tekniska orsaker och ar inte
ett tecken pa att nagot ar fel med din spis eller
teppanyakin.

Anvisningar for glaskeramikhillar

Hall rent i matlagningsomradet eftersom smutsres-
ter mellan teppanyakins botten och hillen kan repa
sonder glaskeramikytan.

Anvisningar for grillar

Teppanyakin gar att anvanda pé alla typer av gril-
lar. Observera emellertid att handtagen av rostfritt
stal latt kan missfargas vid dverhettning. Om en
latt missfargning uppstar pa produkten, paverkar
det inte produktens egenskaper.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Tyskland

Teppanyaki

Gratulerer med valget ditt! Du har valgt et kvalitets-
produkt fra WMF. Kvalitetsmaterialer, forsteklasses
bearbeiding og ngyaktig kvalitetskontroll garanterer
lang levetid. Den sofistikerte designen og den gjen-
nomtenkte funksjonaliteten sikrer hgy bruksverdi.

Teppanyaki fant veien til Japan via spanske sjpmenn
som varmet opp jernplater for a tilberede mat pa,
og japanerne har i lgpet av arhundrene perfeksjo-
nert bruken. Den egner seg til bruk i stekeovn og

pa komfyr. | tillegg kan den ogsa settes pa grillen,
takket veere det ekstremt varmebestandige Fusi-
ontec-materialet. Den kan ogsa brukes direkte ved
bordet ved hjelp av en tilstrekkelig stor kokeplate.

Fusiontec fra WMF forener hastigheten til kobber,
varmebevaringsevnen til stopejern, ripebestandig-
heten til glass, rustbestandigheten til rustfritt stal
og det jevne stekeresultatet fra aluminium - alt i et
enestdende materiale. Resultatet er rask oppvar-
ming, glimrende fordeling og lagring av varme for
energieffektiv matlaging og updaklagelige steke- og
kokeresultater. Den harde overflaten er robust
bearbeidet, ripefast og slitesterk, har usedvanlig lang
levetid og kan vaskes i oppvaskmaskin - og alt med
et flott utseende som holder seg i drevis.

M

Kvalitetskjennetegn

Fusiontec Material made in Germany

Porelgs, lukket overflate

Ripefast

Gode varmeledende og -bevarende egenskaper
lldfast opptil 250°

Multifunksjonalitet: Stekeovn, komfyr og grill
Seerlig egnet til bruning

Varmeisolerende handtak i Cromargan®

Lett & vedlikeholde og robust hvis man folger
anvisningene nedenfor.

Les gjennom fglgende viktige informasjon fer
forste gangs bruk.

Anvisninger far forstegangs bruk

® Fjern eventuelle klistremerker for fgrste gangs
bruk.

® Dekk bunnen av teppanyakien med vann, tilsett
1-2 spiseskjeer husholdningseddik og kok opp.

® La teppanyakien avkjgles, skyll grundig og terk
den neye for hand.

Anvisninger for sikker bruk

® Ver oppmerksom pé at Fusiontec er en utmerket
varmeleder. Derfor kan overflatene, og ogsa
handtakene, bli sveert varme pa kort tid ved bruk
i stekeovn, pa komfyr eller pd grill. Av sikker-

33



hetsgrunner bgr du derfor kun holde teppanya-
kien i hdndtakene, og unngd @ komme naer andre
personer. Bruk bare egnede, varmebestandige
grytekluter for & unngd skader.
e Varm aldri opp teppanyakien uten innhold, og
pass pa at vaeske i kokekaret aldri fordamper
helt. Hvis denne anvisningen ikke folges, kan
det fgre til at maten svir seg eller skader pa
teppanyakien eller varmekilden.
La aldri den varme teppanyakien sté uten tilsyn.
Sett den varme teppanyakien kun pa varmebe-
standige underlag.
Slokk aldri brennende fett med vann. Bruk et
brannslukningsapparat hvis du har, eller i nods-
fall et fuktig teppe, og dekk til flammene inntil
de er slokket.

Andre anvisninger og tips til bruk

e Ta aldri pa komfyroverflaten umiddelbart etter
steking. Dette gjelder ogsa for induksjonsplater.
Hvis handtakene pa teppanyakien skulle lpsne, ma
du henvende deg til din WMF-forhandler. Inntil
da kan du ikke bruke teppanyakien.

Ikke sld med sleiver eller andre kjgkkenredskaper
mot kanten av teppanyakien.
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Rengjarings- og vedlikeholdsanvisninger

e Skyll med varmt vann sa snart som mulig etter
bruk.

® Huvis noe skulle veere fastbrent pa tross av

forsiktig bruk, ma du fjerne det som er svidd,

med én gang. Hell deretter kokende vann og

rengjoringsmiddel i teppanyakien for & myke

opp matrester, og fjern dem forsiktig med en

myk svamp eller borste.

Ikke bruk stalull eller skuremidler.

Teppanyakien kan vaskes i oppvaskmaskin. Dette

kan imidlertid fore til forandringer i overflate-

fargen. Dette pavirker ikke apparatets funksjon.

Vi anbefaler derfor rengjoring for hand.

® Tork teppanyakien godt for oppbevaring.

Informasjon om tilberedning
® Bruk maksimal temperatur kun til bruning. SIa
deretter ned til middels eller lav temperatur.

Stek med lite fett

Ved steking med fett ma du alltid ha fettet i
teppanyaki. Fordel fettet ved hjelp av kjokkenpapir,
og varm forst da opp til maksimal temperatur. Det
er tilstrekkelig & bruke lite fett. Tork av maten som
skal tilberedes far du steker den, s& unngér du at
det spruter varmt fett. Sa snart fettet viser tyde-
lige striper eller begynner & perle lett, legger du

maten pa platen. Senk temperaturen pa komfyren.
Ikke varm fettet for mye. Steketiden avhenger

av storrelsen og beskaffenheten til maten. Veer
forsiktig med varmt fett. La aldri den varme platen
sta uten tilsyn. Ved steking av mat uten fett, kan
man ikke se hvor varm teppanyakien er. Bruk derfor
av sikkerhetsgrunner kun middels temperatur for &
unnga for hgy varme.

Merknader for induksjonskomfyrer

Merk: Induksjon er en sveert rask varmekilde. Varm
aldri opp teppanyakien uten innhold, den kan bli
skadet av for hgy varme. P4 hoye varmetrinn kan
det oppsta en durelyd. Denne lyden er teknisk og
indikerer ikke en feil i komfyren eller teppanyakien.

Merknader for keramiske koketopper

Hold kokeplaten ren. Rester av smuss mellom bun-
nen av teppanyakien og kokeplaten kan lage riper i
den keramiske overflaten.

Merknader for grill

Teppanyakien kan brukes pa alle typer grill. Vaer
imidlertid oppmerksom pd at handtakene i rustfritt
stal lett kan misfarges ved for sterk varme. En
eventuell lett fargeforandring i produktet pavirker
imidlertid ikke produktegenskapene.

M
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Teppanyaki

Tillykke med dit nye kgkkenprodukt. Du har valgt
et kvalitetsprodukt fra WMF. Eksklusive materialer,
farsteklasses forarbejdning og grundige kvalitet-
stest sikrer et produkt med meget lang levetid. Det
komplet udviklede design og den gennemtaenkte
funktionalitet giver produktet en hgj brugsveerdi.

Teppanyakien fandt vej til Japan via spanske sgfare-
re, som opvarmede jernplader for at tilberede deres
retter pa disse, hvor dens anvendelse blev perfektio-
neret gennem arhundreder. Den egner sig til anven-
delse i ovnen og pd komfuret, men kan takket veere
det ekstremt varmebestandige Fusiontec-materiale
0gsa anvendes pa grillen. Ogsé direkte ved bordet er
dens anvendelse, ved hjeelp af en tilstraekkelig stor
kogeplade, problemlgs mulig.

Fusiontec fra WMF forener kobberets hurtighed,
stobejernets evner til at holde pa varme, ridsemod-
standen for glas, korrosionsmodstanden for rustfrit
stal og stegeresultaternes ensartethed for aluminium
- altialt et enestdende materiale. Resultatet: Hurtig
opvarmning, fremragende fordeling og oplagring af
varme til energibesparende madlavning og updkla-
gelige stege- og kogeresultater. Den ekstremt harde
overflade er robust forarbejdet, ridse- og slidstaerk,
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useedvanlig langtidsholdbar og kan komme i op-
vaskemaskinen - og alt det med stilfuld zestetik og
skonhed, som bevares i mange ar.

Kvalitetskendetegn

e Fusiontec-materiale made in Germany

® Lukket overflade uden porer

® Skeere- og slidstaerk

® Fremragende lede- og oplagringsevne af varme

® Varmefast til 250° C

® Multifunktionalitet: Ovn, komfur og grill

e Sarlig velegnet til bruning

® Varmeisolerende hulgreb lavet af Cromargan®

¢ Ved overholdelse af falgende instruktioner let at
pleje og lang levetid.

Lees venligst de fglgende vigtige instruktioner
inden den forste ibrugtagning grundigt og
fuldsteendigt igennem.

Instruktioner inden den farste ibrugtagning

® Fjern eventuelle klistermaerker, for du tager
produktet i brug.

® Fyld Teppanyakiens bund med vand, tilfpj 1-2
spiseskeer husholdningseddike, og kog op.

e Skyl efter afkelingen Teppanyakien grundigt
med hénden, og ter den omhyggeligt af.

Instruktioner i sikker brug

Bemaerk venligst, at Fusiontec er en fremragen-
de varmeleder, og at overfladerne, men ogsa
grebene derfor allerede efter meget kort tid kan
blive meget varme ved anvendelse i ovnen, pa
komfuret eller grillen. Rgr kun Teppanyakien ved
grebene af sikkerhedshensyn, og lad ikke andre
personer komme i beroring med den. Anvend
derved altid egnede, varmeresistente ovnhand-
sker for at undga skader.

Opvarm aldrig Teppanyakien uden indhold,

og sorg for, at vaesken aldrig fordamper helt

fra madvarerne. Ved manglende overholdelse
kan maden braende pa, gryden eller komfuret
beskadiges.

Lad aldrig den varme Teppanyaki veere uden
opsyn.

Stil kun den varme Teppanyaki pa varmeresi-
stente underlag.

Hvis der gér ild i fedtstoffet, mé ilden ikke sluk-
kes med vand. Tag, safremt tilstede, en ildslukker
eller i ngdstifeelde et fugtigt teeppe, og deek
flammerne til for at kveele dem.

Andre instruktioner og tips om brug

Ror ikke ved komfurets overflade umiddelbart
efter stegningen. Dette geelder ogsa for indukti-
onskomfure.

M

Hvis Teppanyakiens greb skulle lgsne sig, kontak-
tes din WMF-forhandler. For md Teppanyakien
ikke bruges.

Du ma ikke sla kogeskeer eller andre kokkenred-
skaber imod kanten af Teppanyakien.

Instruktioner om rengering og pleje

Skyl af med varmt vand hurtigst muligt efter
brug.

Hvis maden alligevel skulle veere braendt pa, sa
skal de sorte, fastbraendte rester fjernes med det
samme. Det gores ved at tilfgje kogende vand
og plejemiddel i Teppanyakien, lad fastsiddende
madrester opblade, og fjern disse efterfplgende
skansomt med en blad svamp eller en borste.
Brug venligst aldrig stéluld eller sandholdige
skuremidler.

Teppanyakien kan komme i opvaskemaskinen.
Dette kan dog fere til misfarvninger pa overfla-
den. Dette pdvirker imidlertid ikke funktionen.
Derfor anbefaler vi at renggre gryden/panden

i handen.

Teppanyakien opbevares grundigt afterret.

Anvisninger om tilberedning

Brug det maksimale varmetrin udelukkende til
bruning. Skru derefter ned til middel eller lavt
varmetrin.
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Fedtfattig stegning

Ved stegning med fedt tilfgjes fedtet altid pa den
kolde Teppanyaki, det fordeles ved hjeelp af et
stykke kgkkenpapir, og farst derefter opvarmes det
ved det maksimale varmetrin. Allerede lidt fedt er
tilstraekkeligt. Dup det kogte kod grundigt af inden
stegning. Dermed undgés varme fedtsteenk. Sa
snart fedtet traekker tydelige striber eller begynder
at perle let, leegges det kogte kod pa pladen. Skru
ned for komfurets varmetrin. Overophed ikke fedt-
stoffet. Kogetiden afhaenger af kgdets storrelse og
beskaffenhed. Veer forsigtig med varmt fedtstof.
Lad aldrig den varme plade veere uden opsyn. Ved
stegning af madvarer uden fedt er det umuligt

at se, hvor varm Teppanyakien er. Benyt derfor

af sikkerhedsmaessige arsager kun det mellemste
varmetrin for at undga overophedning.

Bemeerkning vedrgrende induktionskomfurer
Bemaerk: Induktionskomfurer har en meget hurtig
opvarmning. Opvarm aldrig Teppanyakien uden
indhold, da den kan beskadiges af overophedning.
Ved hgje temperaturer kan der opsta en summelyd.
Denne lyd er teknisk betinget og er ikke et tegn pa
en defekt i komfuret eller Teppanyakien.
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Instruktion til glaskeramikfelter

Hold kogezonen ren, da rester af snavs mellem
Teppanyakiens bund og kogefeltet kan ridse glaske-
ramikoverfladen.

Instruktioner om grillen

Teppanyakien kan anvendes ved alle grillarter. Be-
maerk dog venligst, at grebene i rustfrit stal let kan
misfarves ved overophedning. De eventuelle lette
misfarvninger pd produktets overflade pavirker
ikke produktets egenskaber.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Tyskland

npOTVIBﬁHb ONA TSNNaHbAKN

Bnaropapum Bac 3a Bbibop Hawelt npoaykumn! Bul
BbIbpanu kauectseHHoe usnenne komnannu WMF.
BbicOKOKaueCTBEHHbIE MaTepUanbl, NePBOKIACCHbIE
TEXHONOTUY W TLIATeNbHAA NPOBEPKa KauecTsa
rapaHTUPYIOT NPOAOKNTENbHBIA CPOK CNyXObl
n3nenna. CoBpeMeHHbI AM3aiH U NpoAyMaHHas
(hYHKLIMOHaNBLHOCTL ABNAIOTCA 3a/107OM YCMELHOT0
1CMONb30BaAHMA.

[poTMBEHb ANA TANMAHBAKYM HaLLeN CBOW NyTb B
finoHuio bnaroaapa ucnaHckum Mopennasare-

NAM, KOTOPbIE HArpeBan XenesHble NaacTuHbl

11 TOTOBMAN Ha HUX CBOIO nuLy. Ha npotaxeHnn
BEKOB €r0 MPUMEHEeHNE NPETeprieno 3HaunTesbHbIe
ycoBeplueHcTBOBaHMA. OH NOAXOAUT NA NCMOMb30-
BaHWA B lyXOBOM Lukady n Ha niute, KpoMe TOro,
Upe3BblualiHoO TepMocTolikuii Matepuan Fusiontec
no3BONAET roToBUTL 6ntofa Ha rpune. Ero takxe Mox-
HO MCMOMb30BaTh HEMOCPEACTBEHHO HA MOBEPXHOCTI
cTOM1a MPU HANUUNN HarpeBaTesIbHOM NOBEPXHOCTI
AOCTaTOYHOrO pasmepa.

YHUKanbHbIil N0 CBOUM XapakTepucTukam matepuan
Fusiontec ot WMF couetaet B cebe BbICOKy!IO Te-
NNONPOBOAHOCTb MEAM, BO3MOXHOCTY [ANNTENbHO
TENn00TAAUM UyryHa, yCTonuMBOCTb CTEKNA K Liapa-

M

MHAM, aHTUKOPPO3MOHHBIE CBOIICTBA HEPXaBeIO-
e cTanu 1 paBHOMEPHYIO npoxapky bnarogapa
aniomuHuio. B pesynbrate 310 nossonsaer obecneunts
6bICTPBIN HarpeB, NpeBoCcxoAHoe Heprocbeperaioliee
pacnpeneneHne n coxpaHeHue Tenna u 6esynpeyHsie
pesynbTaTbl NpuUrotosnexnsa bnion. Teepaas nosepx-
HOCTb ABNACTCA UPE3BbIYANHO NPOYHOMN, YCTONUMBON
K LapanuHam n UCTMPaHIIo, MOMHOCTLI0 NOAXOANT
ANA MbITbA B MOCYI0MOEYHON MaLLNHE — 1 BCE 3TO
HapALy CO CTUbHBIM UCMOHEHNEM, KPacoToli 1
5CTETUYHOCTBIO, KOTOPbIE COXPAHAIOTCA Ha [0NrNe
rofbl.

MpusHakmn kauecTBa

® Marepuan Fusiontec npousseneH 8 lepmanunu

® becnopucras noBepxHOCTb

® YCToNumMBOCTb K LlapanuHam 1 NCTupaxinio

e [lpeBocxofHoOe pacnpeneneHue n coxpaHeHne
Tenna

TepmocroiikocTs - Ao 250°
MHorodyHKUNOHaNbHOCTb: AyX0BOW LKA, NauTa
v rpunb

OntmanbHO noaxoauT Ana obxapusaxua
Tennousonupyiowwe nonsie pyykn u3 Cromargan®
[Mpu cobniofeHnn ykasaHwii, NpUBELEHHbIX HUXE,
U3[ienue ABNAETCA MPOCTLIM B YXOAE U U3HOCO-
CTONKMM.
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ﬂepen NEpPBbLIM NPUMEHEHNEM BHUMATENIBHO
N NOJIHOCTbIO I1|J0LII/IT3I7ITC W3J/10)KE€HHbIE flanee
Ba)XXHbI€ YKa3aHuA.

Yka3aHua, kotopble BaxkHo cobniopatbh nepen,

nepBbIM NCMONb30BaHUEM

e [lepen nepBbiM UCNOMb30BaHNEM yaanuTe BCe
MMeloLLneca 3TUKETKN.

® Hanerite B NpoTUBEHb TANMaHbAKK BOAY, UTOObI
OHa nokpslBana AHo, fobasbre 1-2 cTonoBbLIE
NOXKM yKeyca n NPOKUNATUTE.

® [locne oxnaxnaeHus TwaTenbHO NPoOMONTe Npo-
TUBEHb /1A TANNAHBAKN BPYUHYIO U BbICYLLIMUTE.

Yka3auua no 6e3onacHoMy UCnonb30BaHNIo

e (Ob6paTtute BHUMaHME Ha TO, UTO MaTepuan
Fusiontec obnapnaer npesocxofHOM TennoNpo-
BOAHOCTbIO, 1 MO3TOMY NPW UCMONb30BAHUN
B 1lyXOBOM LWKady, Ha NAnTE UNK Ha rpune
MOBEPXHOCTU U PYUKM MOTYT OUeHb 6bICTPO 1
CuUnbHO Harpesatbea. B uenax 6esonacHocty,

yuepmmsame NPOTUBEHb ANA TINMNAHBAKN TONTbKO

3a pyuku 1 usberaiite KacaHuA NPOTUBHEM
apyrux nioaeit. Bo nsbexanue tpasm Bcerna
1Cnonb3yiiTe TEPMOCTONKIME NPUXBATKM, NOAXO-
aAwwme ana pabotsl ¢ AyXOBbIM WKA(OM.
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Hwukorpna He pa3orpeBaiite NycTo NPOTUBEHb
ANA TINNAHbAKN U CNEOUTE 33 TEM, YTOObI
KMIKOCTb U3 FOTOBALLMXCA NPOLYKTOB HE MC-
napsanack nonHocTtslo. HecobnioneHne naHHoro
yKa3aHuA MOXET NPUBECTY K BO3TOPaHMNIO Npo-
AYKTOB, MOBPEXAEHMIO NPOTUBHA UMW NCTOUYHMKA
Harpesa.

Hukorpa He octaBnaiiTe ropaunii NpoTUBEHb ANA
TaNNaHbAKN 6e3 npuemorpa.

CraBbTe ropAuNiA NPOTUBEHb AN1A TINMAHBAKM
TONbKO Ha TEPMOCTONKYIO NOBEPXHOCT.

Hukorpa He 3anuBaiite Bonoi ropawmii xup. Ne-
nonb3yiiTe ANA NTMKBUAALMM BO3TOPAHUA OTHETY-
LWINTENb, €CMN TakaA BO3MOXHOCTb OTCYTCTBYET,
HaKpOIiTe NNama BNaXHbIM NOKPLIBAIOM.

ﬂpyrue YKa3aHuAa n COBETbI N0 UCNONb30BaHUIO

He npukacaittecs K MOBEPXHOCTH NANTHI Cpasy
nocne xapku. 370 OTHOCUTCA U K MHAYKLIMOHHBIM
nauTam.

Ecnun nponsowno paclateiBaHUe pyykn NpoTuBHA
AN1A TINNaHbAKK, 0bpaTuTecs K Bawemy aunepy
WMEF. Ucnonb3oBatb NpoTuBeHb ¢ ocnabneHHbIM
KperyieHnem pyuku 3anpeLeHo.

He coepuaiite ynapbl KyXOHHO NOXKOW nUnmn
APYTUMU KyXOHHbBIMW MPUHAANEKHOCTAMM O Kpas
NPOTUBHA ANA TINNAHBAKN.

YKa3aHua no umcrke u yxony

Mo BO3MOXHOCTK BbIMOIiTE U3[€N1E ropaYei

BOAOM HENOCpPeACTBEHHO NMOCNE NCNOMb30BaAHUA.

Ecnu Bonpekun Bcem mMepam npeaocTopoxHOCTH
npoayKTbl CUNLHO NPUrOPENi, Hesameann-
TENbHO yanuTe NOYEPHEBILNE, NPUTOPEBLLINE
octatku. [ina storo nobasbre B NpOTUBEHb ANA
TINNaHBAKN 3aKNNEBLLYIO BOAY C YNCTALLUM
CpefCcTBOM, AaliTe NPUCTaBLINM OCTaTKaM MU
pasMAruNTbLCA, @ 3aTeM akKypaTHO yaanure ux
MATKOMN rybKo unm wetkon.

He ncnonb3yiite metannuueckue rybku n abpa-
3UBHbIE YNCTALLME CPEACTBA.

MpoTuBeHb ANA TINNAHBAKM MOXHO MbITb B
nocyoMoeuHol mawuHe. OnHaKo 370 MOXeT
NPUBECTN K N3MEHEHUIO LIBETAa NOBEPXHOCTN. 31O
HUKaK He ckasbiBaeTca Ha paboumx kauecTBax
nocynapl. Tem He MeHee, Mbl PEKOMEHYEM MbiTb
€e BPyUHYI0.

Mepen xpaHeHnem NPoTUBEHb ANA TINMNAHBAKY
CNeflyeT XopoLwo NpocyLWuTh.

Yka3aHua no NPUroTOBNIEHUIO MUK

Vcnonb3yitte MakeuManbHbili TEMNepaTypHbIi

PeX1M TONbKO A obxapusanua. 3atem nepe-
KIOUNTE Ha CPEAHIOI0 UMK HU3KYIO MOLLHOCTb

Harpesa.

M

Xapka ¢ HU3KMM copiepXKaHNEM XKupa

Mpn 0bxapnBaHUM C NPUMEHEHMEM XMpa BCerna
n06aBnAiiTe XNp Ha XONOAHKI NPOTUBEHb ANA
TINNAHBAKY, pacnpeaensiTe ero Npu NoMown
6ymaxHOro nonoTeHLUa v TonbKo Noc/e 3Toro
BKJ1IOYANTE MaKCUManbHbI TEMMEPaTYPHbIA PeXUM.
[locTatouHo ncnonb3oBatb HeboMbLIOE KONMMYECTBO
xupa. TwarenbHo NPOMOKHNTE NPOAYKTHI Nepes
00XapKoW, 3T0 MOMOXET NPeAoTBpaTUTh pa3bpbi3-
rnavue ropadero xupa. Korga xup pacnnasnen
WU HauWHAeT cnerka AbIMUTbLCA, MONoXuTe
MPOAYKTHI HA MPOTUBEHb. YMEHbLUINTE TeMMepaTyp-
HbIlE pexum nanTel. He gonyckarite neperpesaHua
Xupa. Bpema npurotosneHna 3aBncut ot pasmepa
1 CBOWCTB NCMOMb3YeMbIX NPOAYKTOB. byabTe
OCTOPOXHBI C pa3orpeTsiM xupom. Hukoraa He
ocTaBnAlTe pa3orperslit NpoTuBeHbL 6€3 npuemotpa.
B npouecce xapku npoaykTos 6€3 xupa 1pyaHo
NOHATH N0 BHEWHEMY BULY, HACKONbKO CUbHO
pa3sorper NpoTuBeHb A1A TannaHbAkn. Mostomy B
uenax besonacHoctn u ana n3bexanua neperpesa
MCMONb3yNTe CPEAHMNIT TEMMEPaTYPHBIA PEXUM.

YKa3aHua ana MHAYKUNOHHBIX NANT

BHumaHue: nHaykuna obecneunsaer oyeHsb
6bicTpbLIN Harpes. He HarpeBaiiTte nycToi NpoTMBeHb
ANA TINNaHbLAKN, NOCKOMNbKY NEPErpes MoxXer
npuBecTy K ero nospexaeHuio. Mpu ncnone3o-
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BaHUM BLICOKOTO TEMMEPATYPHOTO PeXnmMa Moxer
BO3HUKHYTb ryfeHue. 3101 38yk 0bycnosneH
TEXHUYECKMMU NPUUNHAMU U HE ABNAETCA NPU3HA-
KOM HEWUCMPaBHOCTYW Baleil NAUTH unn aedekTa
NPOTUBHA ANA T3NNAHbAKN.

YKasaHua Ana cTeknoKepamMnyeckux navenei
Cnepute 3a UNCTOTON KOH(OPKU, MOCKONLKY
0CTaTKyN 3arpA3HEHNA MeXAY IHOM NPOTUBHA ANA
TIMNAaHBAKM U KOH(OPKOI MOTYT noLapanars
CTEK/IOKEPAMUYECKYIO MOBEPXHOCTD.

Yka3aHua ona ucnonb30BaHuA Ha rpune
MpoTnBeHb AN TINMNAHbBAKM MOXET NCMOb30BaTbCA
Ha rpune nioboro Tnna. Obpartute BHUMaHWe, YTO
Npu neperpese pyukn 13 Hepxaselowen cranm
MOTYT N3MeHUTb LiBeT. BO3MOXHO He3HauuTensHoe
M3MEHEHNE LIBETa N3Ae/NA, HO 9TO HUKaK He BiuAeT
Ha ero KauecTso.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Germany (fepmanus)
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Teppanyaki

Seciminizden dolayi tebrikler. WMF'nin kaliteli
triinlerinden birini almaya karar verdiniz. Yiiksek
kaliteli malzemeler, birinci sinif iscilik ve 6zenli kalite
kontrolleri sayesinde ¢ok uzun bir kullanim dmrii ga-
ranti etmekteyiz. Gelismis tasarim ve ayrintili olarak
hesaplanmus islevsellik sayesinde yiiksek bir kullanim
degeri sunulmustur.

Teppanyaki, yemek hazirlamak icin demir plakalari
isitan ispanyol denizciler vasitasiyla Japonya'ya ka-
dar ulasmis ve burada yiizyillar igerisinde kullanimi
miikemmellestirilmistir. Firinda ve ocak lizerinde
kullanilmaya uygun olmakla birlikte i1siya karsi asiri
dayanikli Fusiontec malzeme sayesinde 1zgara lize-
rinde de kullanilabilir. Ayrica yeterli biiyiikliikte bir
ocak yardimiyla dogrudan masada da kullanilabilir.

WMF'nin Fusiontec malzemesi, bakirin hizini, demir
dokiimiin 1si tutma kabiliyetini, camin ¢izilmeye
karsi dayanikhhi§ini, paslanmaz celigin paslanmaya
karsi dayanikliligini ve alliminyumun esit pisirme
dengesini tek bir malzemede bir araya getirmektedir.
Sonug: Enerji tasarrufu saglayarak kusursuz pisirme
sonuglari elde etmek icin hizli 1sitma, miikemmel 1si
dagilimi ve yiiksek 1si tutma kapasitesi. Son derece
sert ylizey saglam bir sekilde islenmistir, cizilmeye

M

ve asinmaya dayanikli, fevkalade uzun omiirlii ve
bulasik makinesinde yikamaya uygundur. Ustelik
tlim bunlarin yani sira kendi tarzina sahip estetik ve
gtizelligiyle uzun yillar kullanilabilir.

Kalite ozellikleri

® Alman mali Fusiontec malzeme

Gozeneksiz sizdirmaz ylizey

Kesilmeye ve asinmaya dayaniklidir

Mukemmel isi iletimi ve 1s1 tutma kabiliyeti
250°'ye kadar sicakliga dayaniklidir

Cok islevlidir: Firin, ocak ve 1zgara

Ozellikle kavurma ve firinda kizartmalar igin
uygundur

Cromargan® malzemeden 1si yalitimli ici bos saplar
Asagidaki talimatlara uyuldugu takdirde bakimi
kolay ve ¢cok dayanikhdir.

ilk kullanimdan nce liitfen asagidaki 6nemli
talimatlari dikkatle ve bastan sona okuyun.

ilk kull dan 6nce uy

matlar

o jlk kullanimdan 6nce, varsa etiketleri cikartin.

® Teppanyaki'nin tabanini 6rtecek kadar su koyun,
1-2 yemek kasigi sirke ekleyin ve sirkeli suyu
kaynatin.

gereken tali-
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e Soguduktan sonra Teppanyaki'yi elde glizelce
yikayin ve iyice kurulaym.

Giivenli kullanima iliskin talimatlar
e Fusiontec'in mikemmel bir isi iletkeni oldugunu
ve bu nedenle ocak veya izgara lizerinde kulla-
nildiginda ytizeylerin ve firinda kullanildiginda
tutma saplarinin da cok kisa bir siire icinde
bile cok 1sinabilecedini unutmayin. Glivenlik
nedenlerinden dolayi Teppanyaki'yi sadece sap-
larindan tutun ve baska insanlara degdirmeyin.
Bu esnada meydana gelebilecek yaralanmalari
onlemek icin her zaman i1siya dayanikli uygun
firin eldivenleri kullanin.
Teppanyaki'yi asla i¢i bosken 1sitmayin ve
pisirdiginiz malzemenin sivisinin asla tamamen
buharlasmamasina dikkat edin. Aksi takdirde
pisirdiginiz Uriinler yanabilir, Teppanyaki veya
kullandiginiz 1s1 kaynagi hasar gorebilir.
Sicak Teppanyaki'yi asla gozetimsiz birakmayin.
Sicak Teppanyaki'yi sadece isiya dayanikli althk-
lar tizerine koyun.
® Yag alev alirsa asla suyla sondlirmeye calisma-
yin. Eger varsa bir yangin sondiiriicli veya acil
durumlarda nemli bir 6rtii kullanin ve alevleri
bogmak icin tizerine drtiin.

Kullanima iliskin diger talimatlar ve dneriler
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Kizartma isleminden hemen sonra ocak ylizeyine
dokunmayin. Ayni sey indiiksiyonlu ocaklar igin
de gecerlidir.

Teppanyaki'nizin sapinin gevsemesi halinde

WMEF yetkili saticinizla iletisime gegin. Bunu
yapmadan 6nce Teppanyaki'yi kullanmaya devam
etmemelisiniz.

Kepce veya benzeri mutfak gereclerini Teppanya-
ki'nin kenarina vurmayin.

Temizlik ve bakima iliskin talimatlar

Kullandiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede
sicak suyla durulayin.

Dikkat etmenize ragmen kabin dibi tutarsa
kararmis kalintilari hemen temizleyin. Bunun
icin Teppanyaki'nin icine biraz kaynamis su ve
deterjan koyun, kurumus yiyecek artiklarinin
yumusamasini bekleyin ve ardindan yumusak bir
stinger veya firca ile 6zenli sekilde temizleyin.
Liitfen metal bulasik teli veya asindirici iceren
temizlik maddeleri kullanmayin.

Teppanyaki bulasik makinesinde yikanabilir. An-
cak, bulasik makinesi, ylizeyde renk degisiklik-
lerine neden olabilir. Fakat islevi olumsuz yonde
etkilenmez. O ylizden elde yikamanizi 6neririz.
Teppanyaki'yi iyice kurulayip saklayin.

Hazirlama talimatlan

e Maksimum isi kademesini sadece kavurma ve
mihirleme islemlerinde kullanin. Ardindan orta
veya dusiik 1s1 kademesine gecin.

Az yag ile kizartma

Kati yag ile kizartma yaparken yagi her zaman
Teppanyaki sogukken koyun, kagit havlu yardi-
miyla dagitin ve ancak ondan sonra maksimum

1si kademesinde isitin. Cok az miktarda yag bile
yeterli olacaktir. Sicak yag sicramasini énlemek
icin, pisireceginiz Uirinleri kizartmadan 6nce iyice
kurutun. Yag, belirgin cizgiler olusturmaya veya
boncuk boncuk olmaya baslayinca pisirilecek riini
tepsiye koyun. Isi kademesini disiirlin. Yagi asiri
1sitmayin. Pisirme siiresi, pisireceginiz Uriinlerin
biylklugiine ve yapisina baglhidir. Sicak yaga dikkat
edin. Sicak tepsiyi gdzetimsiz birakmayin. Gidalari
yagsiz kizartirken Teppanyaki'nin ne kadar sicak ol-
dugu gozle goriilemez. Bu nedenle asiri isinmasini
onlemek icin glivenlik nedenlerinden dolayi sadece
orta isi kademesini kullanin.

indiiksiyonlu ocaklar igin talimat

Liitfen sunlara dikkat edin: indiiksiyon, cok hizli bir
1s1 kaynagidir. Teppanyaki'yi asla ici bosken 1sitma-
yin, asiri isinma Teppanyaki'nin hasar gdrmesine

M

neden olabilir. Yiiksek isi kademelerinde ugultu sesi
gelebilir. Bu ses, teknik nedenlerden dolayi cikar

ve ocaginizda veya Teppanyaki'nizde sorun oldugu
anlamina gelmez.

Cam seramik yiizeyler icin talimat

Pisirme ylizeyini temiz tutun, aksi takdirde Teppan-
yaki'nin zemini ile pisirme yiizeyi arasinda kalan

kir kalintilari, cam seramik yiizeyin cizilmesine yol
acabilir.

Izgara icin talimat

Teppanyaki, her tiirlii 1zgara lizerinde kullanilabilir.
Fakat paslanmaz celik saplarin asiri sicakta hafif
renk degisikliklerine ugrayabilecegini goz éniinde
bulundurun. Ancak liriinde zamanla ortaya ¢ikabi-
lecek hafif renk degisiklikleri, Grlintin 6zelliklerini
etkilemez.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Almanya
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Ptyta do smazenia Teppanyaki

Serdecznie gratulujemy doskonatego wyboru. Zaku-
pili Panstwo wysokiej jakosci produkt marki WMF.
Wysokiej jakosci materiaty, znakomite wykonczenie
i staranne kontrole jakosci gwarantujg bardzo dtugi
okres uzytkowania. Atrakeyjny wyglad i przemy-
$lana funkcjonalnos¢ zapewniaja wysoki komfort
uzytkowania.

Dzieki hiszpanskim zeglarzom, ktérzy podgrzewali
ptyty stalowe, aby nastepnie przyrzadza¢ na nich
potrawy, ptyta do smazenia Teppanyaki trafita do
Japonii, gdzie z biegiem wiekéw udoskonalono jej
zastosowanie. Plyte mozna stosowa¢ w piekarniku

i na kuchence, a dzieki wyjatkowej odpornosci
materiatu Fusiontec na wysokie temperatury nadaje
sie takze do uzycia na grillu. Mozna ja takze wyko-
rzysta¢ bezposrednio przy stole, jezeli dostepna jest
odpowiednio duza ptyta grzejna.

Naczynie Fusiontec firmy WMF taczy w sobie
szybkos¢ nagrzewania miedzi, charakterystyczng dla
zeliwa zdolnos¢ do kumulacji ciepta, odpornos¢ na
zadrapania, typowg dla stali szlachetnej odpornos¢
na korozje oraz rownomierne roztozenie wfasciwosci
grzejnych, jakie oferuje aluminium - wszystko to

w jednym materiale. Efekt: Szybkie nagrzewanie,
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znakomite roztozenie i kumulacja ciepta, a tym
samym energooszczedne gotowanie i doskonate
efekty pieczenia i gotowania. Niezwykle twarda
powierzchnia ma wytrzymatg powtoke, jest odporna
na zarysowania i scieranie oraz wyjatkowo trwata.
Umozliwia tez zmywanie w zmywarce - a wszystko
to z zachowaniem stylowej estetyki i pigkna przez
wiele lat.

Cechy jakosciowe

e Materiat Fusiontec made in Germany
Nieporowata powierzchnia

Odporno$¢ na zarysowania i scieranie
Znakomite przewodzenie i kumulacja ciepta
Odporno$¢ na temperature do 250°C
Wielofunkeyjnos¢: piekarnik, kuchenka i grill
Znakomicie sprawdza si¢ przy intensywnym
podsmazaniu

Nieprzewodzace ciepta uchwyty ze stali Cromar-
gan®

Przy przestrzeganiu ponizszych wskazowek ptyta
jest tatwa w pielegnacji i niezniszczalna.

Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie za-
poznac¢ si¢ ze wszystkimi waznymi wskazowkami
przedstawionymi ponize;j.

Wskazowki przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem usuna¢ ewentualne
naklejki.

Pokry¢ dno Teppanyaki wodg, doda¢ 1-2 tyzki
octu i zagotowac.

Po wystudzeniu ptyte Teppanyaki doktadnie
wyptuka¢ i starannie wysuszy¢.

Wskazowki dotyczace bezpiecznego uzytko-
wania

Powtoka Fusiontec znakomicie przewodzi ciepto,
dlatego w razie stosowania w piekarniku, na
kuchence lub na grillu powierzchnie i uchwyty
juz po krétkim czasie stajg si¢ bardzo gorace. Ze
wzgledow bezpieczenstwa nalezy chwyta¢ ptyte
Teppanyaki wytacznie za uchwyty i nie dotyka¢
ptytg innych osob. Zawsze nalezy uzywa¢ od-
powiednich, odpornych na wysokie temperatury
rekawic kuchennych, aby zapobiec oparzeniom.
Nigdy nie nagrzewac¢ ptyty Teppanyaki bez za-
wartosci i dbac o to, aby ptyn w potrawie nigdy
catkowicie nie wyparowat. W razie nieprzestrze-
gania tych zasad moze doj$¢ do przypalenia
potrawy, uszkodzenia ptyty lub zrddta ciepta.
Nigdy nie pozostawia¢ goracej ptyty bez
nadzoru.

Goracg ptyte Teppanyaki zawsze ustawia¢ na
odpornych na temperatury podktadkach.

M

® Nigdy nie gasi¢ ptonacego ttuszczu wodg.
Nalezy uzy¢ gasnicy, jesli jest dostepna, lub w
sytuacji awaryjnej wilgotnego koca, ktérym
nalezy przykry¢ ptomienie, aby je zdusic.

Pozostate wskazowki i zalecenia dotyczace

uzytkowania

* Nie dotyka¢ powierzchni kuchenki bezposrednio
po pieczeniu. Dotyczy to takze ptyt indukeyjnych.

® Jezeli uchwyt ptyty Teppanyaki ulegnie poluzo-
waniu, nalezy skontaktowac si¢ ze sklepem WMF.
Do tego czasu zrezygnowa¢ z uzywania ptyty
Teppanyaki.

* Nie otrzepywa¢ tyzki ani innych przyboréow
kuchennych o krawedz ptyty Teppanyaki.

Wskazowki dotyczace czyszezenia i pielegnacji

® Po uzyciu jak najszybciej optuka¢ gorgca woda.

e Jezeli mimo zachowania ostroznosci dojdzie do
przypalenia potrawy, natychmiast usuna¢ czarne
Slady przypalenia. W tym celu umiesci¢ na ptycie
Teppanyaki odrobine wrzacej wody z ptynem do
mycia naczyn, namoczy¢ uporczywe pozosta-
tosci potrawy, a nastepnie ostroznie usung¢
miekka gabka lub szczotka.

® Nie uzywac¢ myjki drucianej ani $Srodkow do
szorowania zawierajacych piasek.
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Ptyta Teppanyaki nadaje si¢ do mycia w zmy-
warce. Moze to jednak spowodowa¢ odbarwienia
powierzchni ptyty. Nie wptywa to na jej funkcjo-
nalnos¢. Z tego wzgledu zalecamy mycie reczne.
Ptyte Teppanyaki przechowywa¢ w stanie
dokfadnie osuszonym.

Wskazowki dotyczace przyrzadzania potraw
® Maksymalny poziom mocy stosowac¢ tylko do
podsmazania. Nastepnie przetaczy¢ zrodto

ciepta na sredni lub niski poziom mocy.

Smazenie z niewielkg iloscig ttuszezu

Podczas smazenia na ttuszczu zawsze nalezy
umiesci¢ ttuszez na zimnej ptycie Teppanyaki,
rozprowadzi¢ go za pomocg recznika papierowego
i dopiero wowczas rozgrza¢ ptyte na maksymal-
n3 moc. Do smazenia wystarcza niewielka ilos¢
ttuszezu. Przyrzadzane produkty doktadnie osuszy¢
przed podsmazaniem, aby zapobiec pryskaniu
goracego ttuszezu. Gdy ttuszez bedzie tworzyt
wyrazne smugi lub zacznie si¢ lekko perli¢, potozy¢
przyrzadzane produkty na ptycie. Zredukowa¢
temperature kuchenki. Nie przegrzewa¢ ttuszczu.
Czas smazenia jest uzalezniony od wielkosci i
wtasciwosci produktow spozywcezych. Z gorgcym
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ttuszczem nalezy obchodzi¢ si¢ ostroznie. Nigdy nie
pozostawia¢ goracej ptyty bez nadzoru. Podczas
smazenia produktow spozywczych bez ttuszczu
trudno jest rozpozna¢ wzrokiem, jak goraca jest
ptyta Teppanyaki. Dlatego ze wzgledow bezpie-
czenstwa nalezy stosowa¢ wytacznie sredni poziom
mocy, aby zapobiec przegrzaniu.

Wskazowki podczas uzywania na kuchenkach
indukeyjnych

Nalezy pamietac: indukcja jest bardzo szybkim zro-
dfem ciepta. Nigdy nie nagrzewac¢ ptyty Teppanyaki
bez zawartos$ci, poniewaz przegrzanie moze skut-
kowac¢ jej uszkodzeniem. Przy wysokim poziomie
mocy pola grzewczego moze by¢ styszalny odgtos
brzeczenia. Odgtos ten wynika z przyczyn tech-
nicznych i nie jest oznakg uszkodzenia kuchenki ani
ptyty Teppanyaki.

Wskazowka dotyczaca ceramicznych ptyt
grzejnych

Pole grzewcze powinno by¢ czyste, gdyz resztki
brudu miedzy dnem ptyty Teppanyaki a ptytg
grzejng moga zarysowa¢ powtoke ceramiczng.

=<

Wskazowka dotyczaca grilla

Ptyty Teppanyaki mozna uzywac¢ na grillu. Nalezy
jednak pamigtaé, ze w razie przegrzania uchwyty
ze stali szlachetnej moga ulec lekkiemu przebar-
wieniu. Ewentualne lekkie przebarwienia produktu
nie maja wptywu na jego wtasciwosci.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Niemcy
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Teppanyaki

Cestitamo vam ob nakupu izdelka. Odlogili ste se za
kakovosten izdelek podjetja WMF. Visokokakovostni
materiali, prvovrstna obdelava in natan¢na prever-
janja kakovosti zagotavljajo zelo dolgo Zivljenjsko
dobo. Dovriena oblika in premidljena funkcionalnost
pa zagotavljata visoko stopnjo uporabnosti.

Plos¢o Teppanyaki so na Japonsko prinesli $panski
pomorscaki, ki so Zelezne plo3ce segrevali in na njih
pripravljali hrano. Na Japonskem pa so njihovo upo-
rabo skozi stoletja dodobra izpopolnili. Primerne so
za uporabo v pecici in na Stedilniku, zaradi izjemno
toplotno odpornega materiala Fusiontec pa tudi na
zaru. Z uporabo dovolj velike kuhalne plosce jih je
mogoce uporabljati tudi neposredno na mizi.

Fusiontec podjetja WMF zdruzuje hitrost segrevanja
bakra, zmogljivost shranjevanja toplote litega zeleza,
odpornost stekla na praske, korozijsko odpornost
nerjavecega jekla in enakomernost rezultatov

cvrtja na aluminiju - vse v edinstvenem materialu.
Rezultat: hitro segrevanje, odli¢na porazdelitev in
shranjevanje toplote za gospodarno kuhanje ter
brezhibne rezultate prazenja in kuhanja. |zredno
trda povrsina je trpezna, odporna proti praskam
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in odrgninam, izjemno dolgoziva ter primerna za
pomivalni stroj - in vse s slogovno dovrseno estetiko
in lepoto, ki bo trajala ve¢ let.

Lastnosti, ki zagotavljajo kakovost

® Material Fusiontec, izdelan v Nem¢iji

® Neporozna povrsina

Odpornost proti praskam in odrgninam

Qdli¢no prevajanje in shranjevanje toplote

Odpornost proti vro¢ini do 250°

Vecfunkcionalnost: Pecica, Stedilnik in zar

Zlasti primerna za hitro prazenje

Toplotno-izolacijski, votli ro¢aji iz materiala

Cromargan®

® Ob upostevanju navodil v nadaljevanju je nega
preprosta, izdelek pa neunicljiv.

Pred prvo uporabo natan¢no preberite vsa
pomembna navodila v nadaljevanju.

Navodila pred prvo uporabo

® Pred prvo uporabo odstranite morebitne
nalepke.

® Dno plosce Teppanyaki prekrijte z vodo, dodajte
1 do 2 jedilni Zlici kisa in zavrite.

® Ko se plos¢a Teppanyaki ohladi, jo temeljito
ro¢no operite in dobro posusite.

Navodila za varno uporabo

® UpoStevajte, da je material Fusiontec odlicen

prevodnik toplote, zato se lahko povrsine, pa

tudi rocaji, pri uporabi v pecici, na Stedilniku ali

zaru v kratkem €asu zelo segrejejo. Iz varnostnih

razlogov plod¢o Teppanyaki primite samo za ro-

¢aje in se z njo ne dotikajte drugih oseb. Vedno

uporabite primerne, toplotno odporne rokavice

za pecdico, da preprecite poskodbe.

Nikoli ne segrevajte prazne ploSce Teppanyaki in

pazite, da teko€ina kuhane jedi nikoli popolnoma

ne izpari. Ce tega ne upostevate, se jed lahko

zazge ali pa se poSkoduje plos¢a Teppanyaki ali

vir segrevanja.

Vroce plos¢e Teppanyaki nikoli ne puscajte brez

nadzora.

Plo3¢o Teppanyaki odlagajte samo na podlage,

odporne na vro¢ino.

® Gorece mascobe nikoli ne gasite z vodo. Upora-
bite gasilni aparat, ¢e je na voljo, ali v nujnem
primeru vlaZno odejo ter prekrijte plamen, da
ga zadusite.

Dodatna navodila in namigi
® Neposredno po pecenju se ne dotikajte kuhalne
povrsine. To velja tudi za indukcijske Stedilnike.
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o Ce se rocaj ploice Teppanyaki zrahlja, se obrnite
na prodajalca izdelkov WMF. Do tedaj plosce
Teppanyaki ne smete uporabljati.

® (Ob rob plosce Teppanyaki ne udarjajte s kuhalni-
cami ali drugimi pripomo¢ki.

Navodila za ¢iséenje in nego

® Po uporabi ¢im prej sperite z vroco vodo.

e Ce se kljub previdnosti jed moéno zazge, takoj
odstranite temno obarvane dele. V plos¢o
Teppanyaki vlijte malo vrele vode in sredstva
za Cis¢enje, da se trdovratni ostanki hrane
namocijo, nato pa jih nezno odstranite z mehko
gobico ali S¢etko.

Ne uporabljajte jeklene volne ali grobih Cistil.
PloS¢a Teppanyaki je primerna za pomivalni
stroj. Vendar se lahko pri tem spremeni barva
povrsine. To ne vpliva na delovanje. Zaradi tega
priporo¢amo roc¢no ¢iscenje.

Plos¢o Teppanyaki vedno shranjujte dobro
osuseno.

Navodila za pripravo
* Najvi$jo stopnjo uporabite samo za prazenje.
Nato zmanjsajte na srednjo ali nizko stopnjo.
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Pecenje z majhno vsebnostjo mascobe

Pri pecenju z mas¢obo dodajte masc¢obo vedno na
hladno plos¢o Teppanyaki, jo porazdelite z uporabo
papirnate brisace in plo$¢o Sele nato segrejte na
najvisjo stopnjo. Zadostuje Ze malo mascobe. Pred
pecenjem Zivila dobro popivnajte, da preprecite
raznasanje vro¢ih mastnih kapljic. Zivila polozite na
plos¢o, ¢im zacnejo nastajati jasne lise mascobe ali
se mascoba zacne spreminjati v kapljice. Na Stedil-
niku znizajte temperaturo. Mas¢obe ne pregrejte.
Cas kuhanja je odvisen od velikosti in lastnosti
zivila. Bodite previdni, ko delate z vro¢o mas¢obo.
Vroc€e plosce nikoli ne puscajte brez nadzora. Pri
pecenju zivil brez mas€obe ni mogoce prepoznati,
kako vroca je plos¢a Teppanyaki. 1z varnostnih
razlogov zato uporabljajte samo srednjo tempera-
turno stopnjo, da preprecite pregrevanje.

Navodila za indukcijske Stedilnike

Prosimo, upostevajte: indukcija je zelo hiter vir
toplote. Ne segrevajte prazne plos¢e Teppanyaki,
saj se zaradi pregrevanja lahko poskoduje. Pri
visokih temperaturah lahko zasliite brnenje. Ta
zvok je tehni¢no pogojen in ne predstavlja napake
na Stedilniku ali plo3¢i Teppanyaki.
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Navodilo za steklokerami¢ne plosce

Kuhalna povrsina mora biti €ista, saj lahko ostanki
umazanije med dnom plos¢e Teppanyaki in kuhalno

plosco opraskajo steklokerami¢no povrsino.

Navodilo za Zar

Plo3¢o Teppanyaki je mogoce uporabiti na vseh
vrstah Zarov. Vendar upostevajte, da se rocaji iz
nerjavnega jekla pri pregrevanju lahko nekoliko
razbarvajo. Morebitno rahlo razbarvanje ne vpliva
na lastnosti izdelka.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35

DE - 73312 Geislingen/Steige
Nemdija

Teppanyaki

Iskrene Cestitke na Vasem izboru. Odlucili ste se za
kvalitetan proizvod WMF-a. Visokokvalitetni mate-
rijali, prvoklasna izrada i pazljiva provjera kvalitete
jam¢e vrlo dugi vijek trajanja. Sofisticirani dizajn i
dobro osmisljena funkcionalnost jamce visok stupanj
uporabljivosti.

Teppanyaki je preko Spanjolskih mornara, koji su
grijali Zeljezne ploce kako bi si pripremili jelo,
pronasao svoj put u Japan, gdje se njegova primjena
usavrsavala tijekom stoljec¢a. Prikladan je za uporabu
u pecnici i na Stednjaku, ali moze se upotrebljavati

i na rostilju zahvaljuju¢i materijalu Fusiontec koji

je izuzetno otporan na toplinu. Takoder se moze
upotrebljavati izravno za stolom uz pomo¢ dovoljno
velike plo¢e za kuhanje.

Fusiontec iz WMF-a kombinira brzinu bakra,
sposobnost akumuliranja topline lijevanog Zeljeza,
otpornost na ogrebotine koje ima staklo, otpornost
na koroziju nehrdajuceg celika i ujednacenost
rezultata pecenja koje posjeduje aluminij - sve u
jedinstvenom materijalu. Rezultat: Brzo zagrijavanje,
izvrsna raspodjela i akumulacija topline za kuhanje
uz ustedu energije i besprijekorne rezultate pecenja
i kuhanja. lzuzetno tvrda povrsina je ¢vrsta, otporna
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na ogrebotine i habanje, izuzetno je izdrZljiva i
prikladna za pranje u perilici posuda - a sve to sa
stiliziranom estetikom i ljepotom koja ¢e trajati dugi
niz godina.

Znacajke kvalitete

® Materijal Fusiontec proizveden je u Njemackoj

Neporozna zavr$na obrada povrsine

Otporan na urezivanje i habanje

Izvrsna provodljivost i akumuliranje topline

Otpornost na toplinu do 250 °

Multifunkcionalnost: pe¢nica, Stednjak i rostilj

Posebno prikladan za przenje

Toplinski izolirane Suplje ru¢ke od materijala

Cromargan®

® Ako se pridrzavate sljede¢ih uputa, lak je za odrza-
vanje te neunistiv.

Prije prve upotrebe pazljivo i u potpunosti
proditajte sljedece vazne napomene.

Napomene prije prve upotrebe

® Prije prve upotrebe uklonite sve eventualno
postojece naljepnice.

® Dno teppanyakija prekrijte vodom, dodajte 1-2
Zlice octa i zakuhajte.

* Nakon hladenja teppanyaki isperite temeljito
rukama i pazljivo gaosusite.
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Napomene za sigurnu uporabu
® |majte na umu da je Fusiontec izvrstan pro-
vodnik topline i zato povrsine, ali i ru¢ke, mogu
nakon kratkog vremena postati jako vruce,
kada se upotrebljava u peénici, na Stednjaku ili
na rostilju. 1z sigurnosnih razloga, teppanyaki
primajte samo za rucke i njime ne dodirujte
nijednu drugu osobu. Uvijek upotrebljavajte
prikladne zastitne rukavice otporne na toplinu
kako biste izbjegli ozljede.
Teppanyaki nikada nemojte zagrijavati bez
sadrzaja i pazite da tekucina iz hrane nikad u
potpunosti ne ispari. Ako se toga ne pridrza-
vate, hrana moze zagorjeti te se moze o$tetiti
teppanyaki ili izvor grijanja.
Vruéi teppanyaki nikada ne ostavljajte bez
nadzora.
Vruéi teppanyaki stavljajte samo na povrsine
otporne na toplinu.
* Nikad nemojte gasiti zapaljenu mast vodom. Po
potrebi upotrijebite aparat za gaSenje pozara ili,
u hitnom slu¢aju, vlaznu deku kako biste prekrili
plamen i ugusili ga.

Ostale napomene i savjeti za upotrebu
® Ne dodirujte povrsinu Stednjaka odmah nakon
pecenja. To vrijedi i za indukcijske Stednjake.
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® Ako treba otpustiti rucicu vaseg teppanyakija,

obratite se svom specijaliziranom trgoveu WMF-a.

Do tada se teppanyaki vise ne smije upotreblja-
vati.

® Ne stavljajte kuhace ili druga kuhinjska pomagala
na rubove teppanyakija.

Upute za ¢iS¢enje i njegu

* Nakon upotrebe 3to je prije moguce isperite
vru¢om vodom.

® Ako usprkos svom oprezu nesto jako zagori,
odmah uklonite crne zagorjele naslage. U tu
svrhu u teppanyaki dodajte malo kljucale vode
i sredstva za njegu, ostavite zapecene naslage
da omeksaju, a zatim ih njezno uklonite mekom
spuzvom ili ¢etkom.

* Nemojte upotrebljavati ¢eli¢nu vunu ili abraziv-
na sredstva koja sadrze pijesak.

® Teppanyaki se moZze prati u perilici za posude.
Medutim, to moze prouzro€iti promjenu boje
povrsine. Time se ne narusava njegova funkcija.
Stoga preporucujemo rucno ¢isc¢enje.

® Teppanyaki pospremite, kada se dobro osusi.

Upute za pripremu

® Maksimalni stupanj zagrijavanja upotrebljavajte
samo kod prZenja. Zatim se vratite na srednji ili
niski stupanj zagrijavanja.

Pecenje na maloj koli¢ini masnoce

Kad przite na masnoc¢i, masnocu uvijek izlijte na
hladni teppanyaki, rasirite je s pomoc¢u kuhinjskoga
papira i tek tada zagrijte do maksimalnog stupnja
zagrijavanja. Dovoljno je ve¢ i malo masnoce.
Hranu pazljivo osusite prije przenja kako biste
izbjegli prskanje vruée masti. Cim se na masnoéi
pokazu lagani valovi ili se ona po¢ne blago pjeniti,
hranu stavite na plo¢u. Smanjite stupanj topline
Stednjaka. Nemojte pregrijati mast. Vrijeme ku-
hanja ovisi o veli¢ini i svojstvima namirnica. Budite
oprezni s vruéom mascu. Ne ostavljajte vruéu
plo¢u bez nadzora. Kada przite hranu bez masnoce,
opticki se ne moze razaznati koliko je teppanyaki
vrué. Stoga se iz sigurnosnih razloga koristite samo
srednjom razinom zagrijavanja kako biste izbjegli
pregrijavanje.

Uputa za indukcijske Stednjake

Vodite ra¢una o sljede¢em: Indukcija je vrlo brzi
toplinski izvor. Teppanyaki nikada ne zagrijavajte
bez sadrzaja, jer se pregrijavanjem moze ostetiti.
Pri visokom stupnju zagrijavanja moze se Cuti
zujanje. Ovaj Sum je tehnicki uvjetovan i ne ukazuje
na kvar vaseg Stednjaka ili teppanyakija.

Uputa za ploce od staklokeramike
Zonu za kuhanje odrzavajte ¢istom, jer ostaci prlja-
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vstine izmedu dna teppanyakija i ploce za kuhanje
mogu ogrepsti staklokeramicku povrsinu.

Uputa za rostilj

Teppanyaki se moze upotrebljavati na svim vrstama
roStilja. Imajte na umu da rucke od nehrdajuceg
Celika prilikom pregrijavanja mogu lagano promije-
niti boju. Eventualna lagana promjena boje proiz-
voda, medutim, ne utjece na svojstva proizvoda.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Njemacka
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Teppanyaki

Gratulujeme Vam k Vasi volbé. Rozhodli jste se pro
kvalitni produkt od spole¢nosti WMF. Vysoce kvalitni
materialy, prvotfidni zpracovani a peclivé kontroly
kvality jsou zarukou velmi dlouhé Zivotnosti. Vyspéla
konstrukce a promyslena funkénost zajistuji velké
vyhody pfi pouzivani.

Teppanyaki vynalezli Spanél$ti namofrnici, ktefi
zahfivali Zelezné desky, na kterych pFipravovali
pokrmy. Poté se tato technika dostala do Japonska,
kde bylo jeji vyuzivani béhem staleti dovedeno k
dokonalosti. Je vhodna pro pouZziti v pecici troubé a
na sporaku, ale diky mimoradné tepelné odolnému
materialu Fusiontec ji mlizete pouzit také na grilu.
PFi pouziti dostatecné velké varné desky ji muzete
bez problém0 pouzit i pfimo na stole.

Material Fusiontec od spole¢nosti WMF kombinuje
rychlost typickou pro méd, schopnost akumulace
tepla typickou pro litinu, odolnost vi¢i poskrabani
typickou pro sklo, odolnost viici korozi typickou pro
nerezovou ocel a rovnomérné propeceni typické

pro hlinik - v3e v jednom jedine¢ném materiélu.
Vysledek: Rychlé rozpaleni, vynikajici rozlozeni a
akumulace tepla pro tsporné vafeni a dokonalé
vysledky pfi smazeni a vafeni. Extrémné tvrdy povrch
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je robustni, odolny viéi poskrabani a otéru, ma
mimoradné dlouhou Zivotnost a je vhodny do mycky
nadobi - a to vse se stylovou estetikou a krasou,
ktera vydrzi po mnoho let.

Znaky kvality

e Material Fusiontec vyrobeny v Némecku
Uzavieny povrch bez port

Odolnost vi¢i pofezani a otéru

® Vynikajici vedeni a akumulace tepla
Odolny proti teplotam do 250 °C
Multifunkénost: Pecici trouba, sporak a gril
Obzvlasté vhodny na prudké smazeni
Tepelné izolované duté rukojeti z materialu
Cromargan®

Produkt se pfi dodrzovani nasledujicich pokyn(
snadno udrzuje a je nezni€itelny.

Pf¥ed prvnim pouzitim si prosim pozorné precté-
te veskeré nasledujici dulezité pokyny.

Pokyny pfed prvnim pouzitim

® Pfed prvnim pouZitim odstrafite viechny pfipad-
né nalepky.

* Dno teppanyaki zalijte vodou, pfidejte 1-2 IZice
octa a pfivedte k varu.

® Po vychladnuti teppanyaki diikladné ru¢né
omyjte a pe¢livé osuste.

Pokyny pro bezpeéné pouzivani

® M¢jte prosim na paméti, Ze material Fusiontec
velmi dobfe vede teplo, a proto se povrchy i
rukojeti pfi pouziti v pecici troubé&, na sporaku
nebo grilu mohou béhem kratké doby velmi
rozpalit. Teppanyaki z bezpecnostnich divodi
drzte pouze za rukojeti a nedotykejte se pfitom
zadnych dalSich osob. Pfitom vzdy pouzivejte
vhodné, tepelné odolné chnapky, abyste se
neporanili.

Teppanyaki nikdy nezahfivejte prazdné a davejte
pozor na to, aby se tekutina z pokrmu nikdy
zcela nevyvafrila. V opa¢ném piipadé muze dojit
k pfipaleni pokrmu, poskozeni teppanyaki nebo
tepelného zdroje.

® Nikdy nenechavejte horké teppanyaki bez
dozoru.

Horké teppanyaki pokladejte pouze na tepelné
odolné podlozky.

Nikdy nehaste hotici tuk vodou. Pouzijte hasici
pistroj, mate-li ho k dispozici, nebo v pfipadé
nouze vihkou pfikryvku a zakryjte ji plameny,
abyste je zadusili.

Dalsi poznamky a tipy k pouziti

® Bezprostfedné po smazeni se nedotykejte povrchu
varné desky. To plati rovnéz pro indukéni varné
desky.
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® Uvolni-li se rukojet teppanyaki, obratte se prosim
na specializovaného prodejce znacky WMF. Do
opravy jiz teppanyaki nepouzivejte.

* Neoklepavejte varecku ani jiné kuchyrské pomiic-
ky o okraj teppanyaki.

Pokyny k ¢isténi a péci

Po pouziti co nejdfive oplachnéte horkou vodou.
Kdyby se i pfes veSkerou opatrnost jidlo silné
pfipeklo a pfichytilo, ihned odstrante ¢erné
pfipaleniny. Za timto ucelem nalijte do teppa-
nyaki trochu vrouci vody a ¢isticiho prostfedku,
nechte pfichycené zbytky jidla odmo¢it a poté
je Setrné odstrante mékkou houbic¢kou nebo
kartackem.

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte draténku nebo
abrazivni Cistici prostredek.

Teppanyaki je mozné umyvat v myéce nadobi.
Mize to nicméné vést ke zméné zbarveni
povrchu. Funkénost tim neni nijak ovlivnéna.
Doporucujeme proto provadét ¢isténi ru¢né.
Teppanyaki skladujte dobfe osusené.

Pokyny pro pFipravu pokrmu

® Maximalni stupef ohfevu pouzivejte pouze pfi
smazeni. Poté pfepnéte zpét na stfedni nebo
nizsi stupen ohfevu.
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Smazeni s nizkym obsahem tuku

Pfi smazeni na tuku umistéte tuk vzdy na studené
teppanyaki, rozetiete ho pomoci kuchynské papi-
rové utérky a teprve poté ho zahtejte na maximaini
stupen ohfevu. Staci pouzit malé mnozstvi tuku.
Pfed smazenim pfipravovany pokrm peclivé osuste,
abyste zabranili vystfiknuti horkého tuku. Jakmile
tuk zacne tvofit zietelné pruhy nebo mirné bublat,
vlozte pokrm na desku. Snizte stupen ohfevu varné
desky. Tuk nepfepalujte. Doba pfipravy zavisi na
velikosti a vlastnostech pokrmu. S horkym tukem
zachazejte opatrné. Nenechavejte horkou desku
bez dozoru. Pfi smazeni pokrmu bez tuku nelze
opticky rozeznat, jak je deska teppanyaki horka.

Z bezpecnostnich divodl proto pouzivejte pouze
stiedni stupen ohfevu, abyste zabranili pfehrati.

Pokyny pro indukéni varnou desku

Dbejte prosim na to, ze: Indukce pfedstavuje velmi
rychly zdroj tepla. Teppanyaki nikdy nezahfivejte
prazdné, protoze se mize pii prehiati posko-

dit. P¥i vysokych stupnich ohfevu muize vznikat
bzu€ivy zvuk. Jedna se o technicky podminény
zvuk a nepfedstavuje zavadu Vasi varné desky ani
teppanyaki.
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Pokyny pro sklokeramické desky

UdrZzujte varnou zénu ¢istou, protoze zbytky necis-
tot mezi dnem teppanyaki a varnou deskou mohou
poskrabat sklokeramicky povrch.

Pokyny pro gril

Teppanyaki Ize pouzivat na viech typech grild.
Pfesto prosim méjte na paméti, Ze rukojeti z
nerezové oceli mohou pfi pfehfati snadno zménit
barvu. Pfipadna mirna zména zbarveni produktu
nema zadny vliv na vlastnosti produktu.

WMF Group GmbH
EberhardstraBe 35
73312 Geislingen/Steige
Némecko
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