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Einheit

Leistungsklassen

PU-60 1800 W 2250 W
120 V oder 230 V | (€42gS CeNGS
PU-70 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | C€42g9 CE4NGS Ce Ce
PU-80 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | C€42g9 QPN CegS CeNGS
MO-51 1800 W
120 V oder 230 V | (€42gS
MO-61 1800 W 2250 W
120 V oder 230 V | Ce4big® | (€4S
MO-80 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | (€42gS Ce4NGS ce Ce
MO-111 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | C€42g9 CE4NGS Ce Ce
MO-460 1800 W 2250 W
120 V oder 230 V | (€42gS CeNGS
MO-70 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | (€42gS Ce4NGS Ce Ce
1S-90 1800 W 2250 W
120 V oder 230 V | Ce4hig® | (€4S
1S-120 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | (€42gS Ce4NGS ce Ce
1S-150 1800 W 2250 W 2500 W 3000 W
120 V oder 230 V | (€42GS Ce4NGS ce ce




Uber das Kochen im Teppanyaki-Stil nach japanischer Art

Das Entscheidende beim Kochen im Teppanyaki-Stil: Es ist schnell und einfach
und integriert den Koch als wichtigen Bestandteil in den Speiseprozess anstatt inn
in die Kiche oder an den Grill zu verbannen.

Eine der wichtigsten Eigenschaften des Kochens im Teppanyaki-Stil ist die
unterhaltsame Art und Weise des Kochens und Servierens fUr die Wartenden - es
ist entspannend und gleichzeitig anregend. Man sieht das frische Essen, sieht
jemandem beim Kochen zu — oder beteiligt sich am Prozess — und riecht die
kostlichen Aromen. So wird auf jeden Fall der Appetit angeregt.

NatUrlich gibt es zu Hause keine so groBe Show wie im Restaurant. Diese
gesellige Art des Kochens bietet dem Gastgeber bzw. dem Koch jedoch die
Gelegenheit, seine kulinarischen Fahigkeiten und sein Wissen Uber die Zutaten
vorzufihren.

Das Wort Teppanyaki leitet sich von ,,feppan®, was urspringlich ,Eisenplatte”
bedeutete, und ,,yaki* fur ,,Grillen* ab. Heute ist das Kochen im Teppanyaki-Stil
auf einem elekirischen Bechtold-Flachgrill aus Edelstahl méglich, welcher sowohl
indoor als auch outdoor genutzt werden kann.

Das Essen wird dort zubereitet, wo es gegessen wird. Die Speisenden sind durch
inre Anwesenheit und Interaktion in den Prozess involviert und machen die
Mahlzeit zu einem wirklich geselligen Erlebnis. Das Kochen im Teppanyaki-Stil
kann einfach an die westliche Art des Barbecues oder des Grillens angepasst
werden. Damit ist es eine leckere Alternative fUr all jene, die sich Abwechslung zu
herkdmmlich zubereiteten Steaks und Wurstchen winschen.

Der GroBteil der Vorbereitung einer Teppanyaki-Mahlzeit erfolgt im Vorfeld und
das Kochen beginnt, wenn alle Gaste am Tisch sitzen. Dann beginnt die
Verkostung kleiner leckerer Kostlichkeiten, wenn diese gekocht und serviert
werden. Manche sind der Meinung, dass es sogar noch mehr SpaB macht, direkt
von der Teppanplatte zu essen.

Die Bechtold Teppanyaki Grill-Heizplatte oder Teppan ist ein sehr vielseitiges
Gerdt, das fur die Zubereitung vieler verschiedener anderer Gerichte genutzt
werden kann, darunter etwa Frihstick, GemUse und Dessert, aber auch z. B. fur
Okonomiyaki, einen wurzigen Pfannkuchen, der manchmal sogar als japanische
Pizza bezeichnet wird.

In Japan ist es Ublich, mehrere kleinere und separate Portionen zu servieren —
manchmal ist das nicht mehr als ein Bissen, der aber bestmoglich genossen
werden kann. Die haufigsten Beilagen sind geddmpfter oder gebratener Reis,
Salate, Wurzmittel und Misosuppe.

Stellen Sie sich vor, was moglich ist!
Erfinden Sie das Kochen und Bewirten neu - mit dem einzigartigen Teppanyaki Grill von
Bechtold.

Inspiration zum Text aus dem Buch ,Teppanyaki“ von Hideo Dekura



Teppanyaki-EinfUhrung

Gratulation zu lhrer neuen elektrischen Teppanyaki Grill-Kochplatte von
Bechtold. Mit ihr IGsst sich nicht nur wunderbar kochen, sie ist auch ein exquisites
Beispiel fur zeitlose Eleganz in der Tradition von modernem und klassischem
Design.

Das einzigartige Konzept des heiBen Tischs kombiniert deutsche High-Tech-
Ingenieurskunst mit einer Tradition von Uber 50 Jahren der Innovation und der
Prazisionsfertigung. Schwerer deutscher Premium-Edelstahl (3-5 mm dick) des Typs
304 in Lebensmittelqualitat wird kalt gepresst und per Hand geschweiBt, um eine
schnelle und gleichmd&Bige Warmeverteilung zu gewdhrleisten. Ein Bechtold
Teppan-Gerdat funktioniert indoor genauso gut wie outdoor auf dem Balkon, dem
Innenhof, der Terrasse, der Veranda oder sogar auf Ihrer Jacht! Sie brauchen nur
eine Steckdose.

Topmoderne High-Tech-Heizelemente fUhren zu einer vorubergehenden
thermischen Ausdehnung des Stahls nach unten. So wird eine 1-2 cm tiefe
Kochmulde gebildet.

Mit Bechtold macht das Kochen SpaB und wird richtig aufregend. Egal, ob sich die
ganze Familie zu einem Uppigen Friohstick zusammensetzt oder ob sich Freunde
bei einem FUnf-Gang-Gourmet-MenuU treffen: Alles kann direkt vor aller Augen
(scharf) gebraten, geddmpft oder angeschwitzt werden. Ehe man sich versieht,
mobchte jeder tatkraftig mitmachen und Gbernimmt einen Teil der Zubereitung der
Mahlzeit. Im Handumdrehen ist ein kdstliches und gesundes Mittag- oder
Abendessen bereit zum GenieBen, und der Gastgeber oder Koch ist immer dabei.

Die patentierte Teppanyaki Kochmulde sinkt bei Benutzung leicht ein -
ShallowDip-Technologie — und bewahrt so den k&éstlichen Saft von Gemuse,
Obst, Fleisch, Geflugel oder Fisch. Beim Kochen bleibt der Bratensatz, wo er
ist und kann zu einer fantastischen und schmackhaften Sauce verrUhrt
werden. Was zu viel ist, kann einfach mit einer Zange und Kichenpapier
abgetupft werden.

Im abgeschalteten Zustand wird die stabile, aus einem Stick bestehende
Oberflache wieder flach und erfiillt einen doppelten Zweck als zusdtzliche
Arbeitsfilache oder Bereich zum Vorbereiten und Aufwarmen.

Bevor Sie nun auf lhre kulinarische Reise gehen, lesen Sie bitte dieses Handbuch
grindlich durch und

befolgen Sie die einfachen Anweisungen. Um Sie bei Ihren ersten Schritten in Ihr
Kochabenteuer

zu unterstUtzen, gibt es online auf der-heisse-fisch.de, cookndine.com und
gookingtable.com einige Rezepte. Das sind Vorschldge, mit denen Sie
experimentieren und dieses lustige

und unterhaltsame Erlebnis des gemeinsamen Kochens und Essens kennenlernen
konnen.

Was ist die ,,ShallowDip-Technologie“?



Die innovative Produktlinie heiBer Tische basiert auf der physikalischen Reaktion
von speziell geformtem und gepresstem Edelstahl fUr das Aufheizen.

Der Bechtold Teppanyaki Kontaktgrill ist sicher und einfach zu bedienen und ist fir
eine reibungslose tagliche Verwendung Uber viele Jahre konzipiert.

BITTE VORAB LESEN
I WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN!!

Lesen Sie ALLE Anweisungen auf samtilichen Seiten!
Das Gerdt darf ohne Aufsicht nicht von kleinen Kindern oder gebrechlichen
Personen benutzt werden. Kleine Kinder sollten durchgehend beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
= Berihren Sie keine heien Oberflachen.
Beachten Sie die zuldssige Betriebsspannung
Arbeiten Sie nur mit einem Schutzleiter mit einem Ausléser mit 30 mA
Zum Schutz gegen Stromschldge tauchen Sie Kabel, Stecker oder die
Heizeinheit/Kochplatte nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
= Platzieren Sie das Gerdt nicht in der Nahe von brennbaren
Gegenstanden/Flissigkeiten.
= Wenn das Gerdt durch oder in der Nahe von Kindern verwendet wird, ist
stetige Aufsicht erforderlich.
= Stecken Sie das Gerdt bei Nichtgebrauch (Tische und tragbare Gerate) und
vor der Reinigung aus. Lassen Sie es vollstdndig abkihlen, bevor Sie Teile
ergdnzen oder abnehmen.

= Betreiben Sie kein Gerat mit einem beschadigten Kabel oder Stecker oder
wenn das Gerdt eine Stérung aufwies bzw. in irgendeiner Art und Weise
beschddigt wurde. Geben Sie das Gerdt bei der ndchsten zugelassenen

Serviceeinrichtung zur Uberpriifung, Reparatur, Uberholung oder Einstellung

ab.
= Die Verwendung zusdtzlicher Anlagen, die nicht vom Hersteller des Gerats

empfohlen werden, kann zu Verletzungen fihren.
Lassen Sie das Kabel nicht Gber den Rand des Tisches oder der Theke hdngen.
= Platzieren Sie das Gerdt nicht in der Ndhe eines heiBen Gas- oder
elekirischen Brenners und auch nicht in einem aufgeheizten Ofen.
= Beim Bewegen eines Gerdits, das heiBes Ol oder andere heie

Flissigkeiten enthdlt, gilt duBerste Vorsicht.
= Befestigen Sie stets zundchst das Kabel am Gerat und stecken Sie

dann das Kabel in die Steckdose. Zum Trennen stellen Sie die Steuerung

auf ,0“ und ziehen dann den Stecker aus der Steckdose.
= Verwenden Sie das Gerat nicht fur einen anderen als den vorgesehenen

Verwendungszweck wie etwa

zur Beheizung von Raumen oder als Arbeitsplatiform (Stehen auf dem Tisch).
= Betreiben Sie das Produkt keinesfalls im abgedeckten Zustand.
= Verwenden Sie beim Kochen nur jeweils geringe Flissigkeitsmengen.
= Verwenden Sie nur kleinste Mengen Fett, um ein Spritzen zu verhindern.
Verwenden Sie nur nicht scheuernde und chlorfreie Reinigungsmittel.

AUBersi wichtig: !!! BEACHTEN SIE STETS DIE AUFHEIZPHASE!!!




Vor dem Start

Entnehmen Sie das Gerd&t vorsichtig aus der Verpackung und entfernen Sie sémtliches
Verpackungsmaterial.

WICHTIG:
Vernichten Sie nicht die Schachtel! Bewahren Sie samtliches Verpackungsmaterial auf.
Bewahren Sie die Verpackungselemente nicht in Reichweite von Kindern auf.

Prifen Sie das Produkt auf Transportschdden.
Sollten Sie Hinweise auf eine potenzielle Beschddigung finden, betreiben Sie das Gerat
nicht.

Das Gerat muss vor dem Betrieb von zugelassenem Fachpersonal installiert
und angeschlossen werden. Achten Sie darauf, dass sich der Netzanschluss
UND der Verteilerkasten fur die fUr Ihr Gerat geforderte Sperzifikation eignen.

1. Installieren Sie die Kochplatte ausschlieBlich gemdadB den
mitgelieferten Anweisungen (in der Verpackung). Tische:
Platzieren Sie das Produkt auf einer ebenen Fldche und achten
Sie darauf, dass es horizontal ausgerichtet ist. Die Tische kdnnen
mit den Stellmuttern unter dem FuB des Sockels einfach
ausgerichtet werden.

2. Reinigen Sie die Oberfldche mit Seifenwasser und
einem weichen Tuch. Waschen Sie simtliche
RUckstdnde von Reinigungsmitteln mit warmem
Wasser ab.

3. Trocken Sie mit einem weichen Tuch oder einem
Papiertuch und polieren Sie mit einigen Tropfen
Pflanzendl mit einem weichen Tuch oder einem
Papiertuch.

AuBerst wichtig:
11l BEACHTEN SIE STETS DIE AUFHEIZPHASE!!!

FUr die Aufheizphase stellen Sie das Einstellrad auf Position #5.
Warten Sie, bis die orangefarbene Kontrollleuchte nicht mehr leuchtet.
Die griine Betriebsleuchte bleibt an. Bestimmen Sie dann die tatsdchliche Kochtemperatur.

Il WARNUNG!!!

Jede der folgenden Handlungen fihrt dazu, dass die Garantie ungultig wird:

- Anschluss an eine andere Stromversorgung (Spannung) als jene, die auf
dem Etikett des Produkts angegeben ist, das sich seitlich am Temperatur-
Steverkasten befindet

- Nichtbeachtung der Aufheizphase

- Manipulation des Gehduses des Heizelements oder des Steuerkastens



- Beschadigen, Einschneiden oder Enifernen des Thermostats

- Versuch, das Produkt zu reparieren oder Komponenten hinzuzufigen

- Anwendung eines Hochdruckreinigers fir die Reinigung oder Eintauchen in Flissigkeit

- Stehen auf dem Gerat, Plattieren von Fleisch oder Fallenlassen von schweren
Gegenstanden auf die Kochoberfldche

- Das Gerdt fir eine Idngere Zeit oder Gber Nacht eingeschaltet lassen



Kurzanleitung fur den Betrieb

Schritt 1: Entfernen Sie alles von der Kochflache.

Wischen Sie die Oberflache vor jeder Benutzung sauber.

Bringen Sie das ,,Computer”-Ende des Stromkabels SEHR FEST an der RUckseite des
Steuerkastens an.

Stecken Sie das andere Ende in eine eigene geerdete Steckdose mit der korrekten
Spannung (siehe Etikett).

Schritt 2: AUFHEIZEN
Stellen Sie das Einstellrad auf Position 5 zum Vorheizen/Aufheizen (niemals hoher!).
Das grine und das orangefarbene Licht leuchten auf.

Schritt 3: Warten Sie, bis sich die Kochmulde erwédrmt und die ,,ShallowDip*
gebildet hat (etwa 3 bis 4 Minuten) und die orangefarbene Kontrollleuchte
nicht mehr leuchtet.

Die grUne Betriebsleuchte bleibt wdhrend des Betriebs durchgehend ,,an*

Schritt 4: Stellen Sie nun das Einstellrad auf die gewinschte Temperatur.

HINWEIS: Wenn Sie die Bechtold Teppanplatte ERSTMALS betreiben, kann es sein,
dass Sie ANFANGS wdhrend der Aufheizphase leise knisternde Gerdusche héren
und eventuell etwas Rauch oder einen leichten Geruch wahrnehmen. Dies ist bei
den ersten Anwendungen normal.

POSITION DES
TEMPERATUREINSTELLUNGEN EINSTELLRADS
1 150 °F/65 °C  warm 6 295°F/145°C Braten
2 175°F/80°C warm 7 320° F/160 °C rosten
3 200°F/95°C feuchte Reinigung 8 355°F/180°C Backen
4 230°F/110°C RUckstdnde entfernen 9 385°F/195°C Grillen
5 265°F/130°C Anschwitzen 10 450°F/230°C Scharf anbraten

Schritt 5: Warten Sie, bis die orangefarbene Kontrollleuchte nicht mehr leuchtet.
Der Thermostat hdlt die voreingestellte Temperatur (orangefarbenes Licht
schaltet sich ein und aus) konstant. Die grine Betriebsleuchte leuchtet
dauerhaft.

Olen Sie nun gegebenenfalls die Kochmulde ein und geben Sie Ihre
Lebensmittel auf die heiBe Kochflache.

WICHTIGER TIPP: GEBEN SIE NICHT ZU VIELE LEBENSMITTEL AUF DIE
KOCHFLACHE - andernfalls wird gedampft statt gebraten, und es erfolgt
keine Brdunung. Garen Sie besser in mehreren Partien, falls erforderlich.

Schritt 6: Wenn Sie fertig sind, stellen Sie das Temperatur-Einstellrad auf eine
Position zwischen 3 und 4 fUr die Reinigung mit Wasser oder schalten Sie das
Gerdat einstweilen ab.

Schritt 7: Schalten Sie das Gerdt nach Benutzung stets ab. Stecken Sie das
Stromkabel von Tischen und fragbaren Einheiten aus, um einen
unabsichtlichen Gebrauch zu vermeiden




SICHERHEITSWARNUNG:
DECKEN SIE den warmen HeiBen Tisch nach Gebrauch
mindestens 1 Stunde lang NICHT AB und lassen Sie ihn so VOLLSTANDIG ABKUHLEN.




KOCHTEMPERATUREN

Il VOR DEM START: VORHEIZEN AUF #5111

#1-#3 SCHWACHSTE HITZE: Lebensmittel in der Mitte WARMhalten

#4 SEHR SCHWACHE HITZE: Butter oder Schokolade schmelzen

#5 SCHWACHE HITZE: i Aufheizen!!! + Reinigen

#6 MITTELSCHWACHE HITZE: empfindliche Lebensmittel anschwitzen + kochen

#7 MITTLERE HITZE: Speck, Pfannkuchen, Schweinefleisch,
HUhnerfleisch

#8 MITTELSTARKE HITZE: Eier, Crépes, klebrige Speisen

#9 STARKE HITZE: Pfannenrihren, Gemuse rosten, anbraten von

Burgern

#10 SEHR STARKE HITZE: Steaks

starkehaltige Lebensmittel BRATEN
(z. B. Kartoffeln, gekochter Reis)

Fahren Sie gemaB den Rezepten fort und gehen Sie einfach nach dem
gesunden Menschenverstand vor. Passen Sie die Temperatur nach Bedarf
an (z. B. wenn die Sauce durch die groB3e Oberflache zu schnell zu dick
wird > fugen Sie nach und nach mehr Flussigkeit hinzu).

Senken Sie die Temperatur, um den Kochprozess abzuschlieBen, sodass
die Lebensmittel saftig bleiben und nicht verkochen.

Bei Zutaten mit unterschiedlichen Garzeiten figen Sie diese nach und
nach hinzu oder kochen Sie sie, bis sie .fast“ gar sind, und machen Sie
sie im Warmhaltebereich fertig. Fahren Sie in der Zwischenzeit mit den
ndchsten Zutaten fir Ihr Gericht fort.



Das Konzept des hei3en Tisches

EINGESCHALTET  Kochmulde SENKT sich leicht AB
und bildet so eine leichte Vertiefung fir das Kochen
>>>thermische Ausdehnung zur Warmequelle<<<
AUSGESCHALTET  Mulde kehrt in den perfekt flachen und ebenen Zustand zurick

Bei Betrieb teilt sich die einteilige Edelstahl-Tischfl&che in
DREI (3*) UNTERSCHIEDLICHE TEMPERATURBEREICHE:

@ oic KOCHMULDE mit
Temperaturen bis zu 230 °C.

Der WARMHALTEBEREICH,
welcher die Kochmulde umgibt; ein
Ring mit bis zu ? cm Breite, in dem
die Temperatur etwa 50 % niedriger
als die eingestellte Kochtemperatur
ist.

Der ESSBEREICH* — der
verbleibende Bereich, der den
Warmhaltebereich zum Rand des
Tisches hin umgibt — dieser bleibt
vollstandig kalt*

Der heiBe Tisch kombiniert auf einzigartige Weise Kochvorgdnge, die
Ublicherweise separat in der Kiche durchgefUhrt werden. Egal, welchen Tell
lhres Gerichts Sie zuerst zubereiten: Wenn er fertig gekocht ist, schieben Sie ihn
einfach in den duBeren Warmhaltebereich, bis der Rest des Gerichts fertig ist.
Der HeiBe Tisch macht es UberflUssig, immer wieder in die Kiche zu gehen.

Die Reinigung erfolgt schnell und einfach. KEINE CHEMISCHEN MITTEL ERFORDERLICH!

FUgen Sie einfach etwas Wasser hinzu, wenn die Oberflache warm ist und
wischen Sie mit KUchenpapier oder einem weichen Tuch ab.

Zum Polieren der Oberflache und um madgliche Streifen vom Reinigen oder
Fingerabdricke zu entfernen, polieren Sie die Kochfldche mit einigen Tropfen
einfachem Pflanzendl und einem weichen Tuch oder Kichenpapier. Sie kbnnen
auch einen Spritzer nicht klebendes Kochspray aufbringen, um dasselbe
Ergebnis zu erhalten.

*Gilt nur fUr freistehende, groBe Tische.
Integrierte Bechtold Teppanyaki-Grillkochplatten und fragbare Einheiten haben keinen Essbereich.



Kochwerkzeuge

Die Verwendung von Spateln aus hitzebestandigem Kunststoff, Nylon, Silikon oder
Holz zum RUhren und Wenden der Lebensmittel verhindert ein Zerkratzen der
OberflGche. Viele mégen es jedoch, wenn inr HeiBer Tische eine Art ,Patina*
entwickelt.

Das direkte Schneiden auf der Oberfldche aus massivem Edelstahl oder auch die
Nutzung von Spateln aus Edelstahl ist sicherlich méglich, wird jedoch nicht
empfohlen. Inre teuren Messer werden rasch stumpf, und die Kochfl&che wird
erhebliche Gebrauchsspuren aufweisen.

Verwenden Sie keine Keramikmesser, um Lebensmittel direkt auf der Kochfldche zu
schneiden.

Wenn spitze Gegenstdnde wie Messerspitzen, Gabeln, SpieBe oder auch die
scharfen Kanten von Metallspateln auf die Oberfldche treffen, hinterldsst dies
Kratzspuren.

zdem gerne haben, wenn ihr HeiBer Tisch eine
~ir speziell von uns angepasste Utensilien von Résle
‘ebshop www.der-heisse-tisch.de anbieten.

TIPP: Halten Sie stefs einige zusatzliche Spatel fUr Inre Gaste oder Familienmitglieder
bereit. Benutzen Sie zum Aufschdpfen von Sauce, Saft oder anderer FlUssigkeiten
einen normalen Essléffel oder einen Schépfloffel mit flachem Boden, vorzugsweise
mit geradem vorderen Rand.

ALLGEMEIN GILT: JE DUNNER DER SPATEL, DESTO EINFACHER IST ES, DAS ESSEN AUFZUNEHMEN
UND ZU WENDEN. EIN GERADER VORDERER RAND FUNKTIONIERT BESSER ALS EIN ABGERUNDETER
RAND

VERMEIDEN SIE MOGLICHST UTENSILIEN MIT SCHARFEN UND SPITZEN RANDERN ODER KANTEN.
4 TIPP: Probieren Sie unsere Warmeglocke aus, um die Hitze besser an Ihren
Gerichten zu halten. Mit unserer Warmeglocke ist Inre Mahlzeit schneller
fertig und wird Uberall gleichmé&Big gegart. Wenn Sie Wasser hinzufugen,
” ist es auch moglich, lhre Gerichte zu dampfen — perfekt fir GemUse, Fisch
i/ oder Muscheln. Kaufen Sie sie jetzt auf www.der-heisse-fisch.de



Schnell | Frisch | Gesund | Bunt
KOCHEN FUR ANFANGER

Besser als Essen zum Mitnehmen und ganz einfach selbst zu machen. Befolgen Sie lediglich
diese einfachen Schritte.

Wadhlen Sie die Zutaten nach Geschmack, Textur und Farbe aus.

Halten Sie es am besten einfach und bleiben Sie bei drei bis vier Zutaten.

Schneiden Sie Fleisch/Gemiuse/Fisch in gleich dicke,

mundgerechte Sticke, sodass sie gleichmaBig gegart werden.

Wadhlen Sie das richtige Fleisch aus

Bei Rindfleisch empfehlen wir aufgrund seines Geschmacks und der Zartheit ausdricklich gut
durchwachsenes Kronfleisch.

Auch Schweineschnitzel (so durchwachsen wie mdglich) eignen sich gut. Bei Huhn schmecken
die Schenkel am besten.

Frieren Sie das Fleisch ein und schneiden es in Sticke

Sie kédnnen das Fleisch fur 20 bis 30 Minuten einfrieren. Schneiden Sie es dann immer quer zur
Faser in StUcke. Schneiden Sie das Gemuse so, dass mdglichst viel Oberfléche geschaffen
wird.

Marinieren Sie fur mehr Genuss

Das funktioniert dhnlich wie das Einlegen. Ein Marinieren im Vorfeld ist nicht nétig. Marinieren Sie
einfach direkt, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

Tupfen Sie das Fleisch/das Geflugel/den Fisch trocken. FUr die Marinade mischen Sie:

1 EL Tamari (Soja)-Sauce

1 TL Sherry Medium (wir mdégen die leichte Qualitat ,Fino"; verwenden Sie keinen suBen Sherry)
2-3 Prisen gemahlener weiBer Pfeffer

2 TL Maisstarke — notwendig, damit die Marinade am Fleisch haftet

Mischen Sie alles und fugen Sie das Fleisch hinzu. Wenn Sie fertig sind, lassen Sie es gut
abtropfen. Entsorgen Sie verbleibende FlUssigkeit.

Beginnen Sie immer mit frischem Knoblauch + frischem Ingwer

Bereiten Sie etwas fein gewurfelten oder zerdriockten KNOBLAUCH (je nach GréBe 2-3
geschdlte Zehen) sowie ein etwa 5 cm langes Stuck frischen, geschdlten (nutzen Sie die
RUckseite eines Loffels) und sehr fein gewurfelten INGWER vor.

Verwenden Sie hochwertiges Speisedl mit einem hohen Rauchpunkt

Heizen Sie die Teppanplatte auf #5 vor und stellen Sie sie dann auf 8 oder 9. Wenn sie heif3 ist
(die orangefarbene Leuchte ist aus), fugen Sie 2-3 , Kreise*

Ol hinzu(1-2 TL; verwenden Sie nur neutral schmeckendes Ol mit hohem Rauchpunkt; wir
nehmen am liebsten Teebaum-, Avocado- oder

Traubenkemndl) WICHTIG: RUHREN UND BRATEN Sie NUR max. 30 Sekunden, bevor Sie weitere
Zutaten ergénzen — ansonsten verbrennen die Aromastoffe.

TIPP: Stellen Sie die Temperatur nicht zu niedrig ein, denn sonst gart die Maisstérke nicht und I&sst
Ihr Gargut feucht werden.

KOCHEN SIE GEMUSE ZUERST

FUgen Sie zuerst jenes Gemuse mit einer ldngeren Garzeit hinzu. Ergénzen Sie dann das
feinere GemuUse. RUhren Sie von Anfang an, bis es knackig und zart ist. Zum D&dmpfen
fugen Sie 2 TL Wasser auf einmal hinzu und setzen Sie einen Deckel auf. Wenn Sie Fleisch
zugeben, schieben Sie das GemUse in den Warmhaltebereich, wenn es fast gar ist. Es gart
zu Ende, wahrend Sie das Fleisch rihrend braten.

TIPP: Blanchieren Sie hartere Gemusesorten (z. B. Rosenkohl) vorab, um den Prozess des
PfannenrGhrens zu beschleunigen. Zum Ddmpfen kénnen Sie Wok-Deckel aus dem Asia-
Shop oder einen gewodlbten Bratpfannen-Deckel aus Glas verwenden.

Kochen Sie das Fleisch nicht, sondern BRATEN Sie es. Garen Sie in mehreren Partien, falls
erforderlich.



Méchten Sie, dass das Fleisch braun wird, geben Sie ihm etwas Platz. FGgen Sie vier dinne
Kreise Ol hinzu und garen Sie Knoblauch und Ingwer 30 Sekunden lang. Geben Sie dann
EINE Schicht Fleisch hinzu und lassen Sie es br&dunen. BEGINNEN SIE NICHT SOFORT MIT DEM
RUHREN. Warten Sie eine Minute. RUhren und braten Sie es dann einige Minuten, bis es
nicht mehr rot ist. Halten Sie es auf der Seite warm.

Braten Sie die ndchste Partie. Danach ergénzen Sie das GemUse. Wirzen Sie bei Bedarf
mit ein bisschen Tamari und Sherry. FUr Scharfe verwenden Sie mehr Ingwer oder fiUgen Sie
rote Chiliflocken, fertige Chili-Knoblauchsauce oder Ahnliches hinzu. Bei Meeresfrichten
erwdrmen Sie zuerst die Sauce und ergdnzen dann den Fisch.

».Kochen fur Anfanger“ ist teilweise von THE WOK STAR von Eleanor Hoh inspiriert.



Reinigen lhres Teppanyaki-Grills

Lebensmittelrickstcinde kénnen einfach ,losgekocht*
werden, indem man etwas Wasser auf den Bereich rund um
die warme Kochmulde gieBt (vergleichbar mit der Reinigung
Ihres Edelstahl-Kochgeschirrs, bei der Wasser zum Kochen
gebracht wird). Erhitzen Sie auf #4 oder bis das Wasser
sprudelt, wenn es bewegt wird.

Verwenden Sie einen nicht kratzenden,
steifen Spatel mit einem GERADEN
RAND(!) (hitzebestdndiges Nylon oder am a%
besten Holz). Losen Sie die RUckstande V

sanft und StUck fur StGck, indem sie das

Wasser nach Bedarf verschieben.

111 SEIEN SIE SEHR VORSICHTIG: OBERFLACHE + FLUSSIGKEITEN
SIND SEHR HEISS!!!

Wischen Sie RUckstdnde mit Kichenpapier oder einem
weichen Tuch ab. Die Verwendung einer Zange zum Halten
des Tuchs/des KUchenpapiers kann Verbrennungen
verhindern. Reinigen Sie mit Wasser, bis das Reinigungsmittel
und die LebensmittelrGckstdnde beseitigt sind.

FUr das Entfernen der letzten Spuren (falls vorhanden) muss die
Oberfldche KALT sein!!!

Bei sehr hartndckigen Ricksténden (z. B. eingebranntes Ol)
kénnen Sie einen NICHT KRATZENDEN (!) Reinigungsschwamm
wie etwa Scotch-Brite Dobie’ gemeinsam mit dem
Reinigungsmittel verwenden.

NICHT VERGESSEN!!! NIEMALS in Kreisen!!!

Wenden Sie sanften, gleichmdaBigen Druck an. Reinigen Sie
grundlich mit Wasser.

Um weiBe oder blduliche Verfarbungen zu entfernen,
halbieren Sie eine Zitrone, pressen Sie sie leicht aus

und wischen Sie die KALTE Oberfldche mit der

Schnittfldche der

Zitfrone ab. Wischen Sie alle RUckstinde mit Wasser ab. Trocken
Sie mit einem weichen Tuch oder einem Papiertuch.

FUr besonderen Glanz oder um Fingerabdricke zu entfernen,
verwenden Sie einige Tropfen einfaches Pflanzendl oder nicht
klebendes Kochspray und Kichenpapier oder ein weiches
Tuch. Wischen Sie die Oberfldche grindlich mit einem
sauberen und tfrockenen Tuch oder mit Kichenpapier ab, um
sicherzustellen, dass séimtliche Olriicksténde entfernt wurden,
sie ansonsten Flecken auf lhrer Kleidung hinterlassen kénnten.

SEHR WICHTIG:

WISCHEN SIE DIE KOCHFLACHE VOR
JEDEM GEBRAUCH MIT WASSER
SAUBER.




Wartung

Bechtold Teppanyaki Grillkochplatten werden aus zu recyceltem, hochwertigem deutschem Edelstahl
des Typs 304 in Lebensmittelqualitdt in Deutschland hergestellt. Dabei handelt es sich um eine der besten
weltweit erhdltlichen Legierungen.

Dieser Edelstahl rostet nicht, wenn er korrekt gepflegt wird. Bei Nutzung im AuBenbereich oder wenn Sie in
der N&he von Wasser wohnen, wo die Luft viel Feuchtigkeit oder Salz enthdlt, kann es mit der Zeit zu
Oxidation kommen.

Um eine Reaktion des Metalls zu verhindern, pflegen Sie es gut und Il WISCHEN SIE ES

REGELMASSIG!I

mit Seifenwasser ab, um samtliche Schmutzpartikel zu entfernen, die an der Oberflache haften. Sie
konnen auch den besten Edelstahl mit der Zeit beschadigen. Haben Sie sich schon einmal gefragt,
warum das Metall auf einer Jacht standig gereinigt wird? AuBerdem gilt:

verwenden Sie NIEMALS chiorbleiche, Reinigungsmittel, die Chlorbleiche enthalten, andere

Reinigungsmittel in Pulverform, wie etwa Ajax®, oder andere sdurehaltige Haushaltsreiniger, da diese
die Rostfreiheit des Metalls schddigen.

verwenden Sie NIEMALS handelstbliche Reinigungskissen, DrahtbUrsten oder Schaber, da diese
die unsichtbare Edelstahl-Schutzschicht zerstéren und die Rostfreiheit beeintrachtigen.

verwenden Sie NIEMALLS stanhiwolie oder Ofenreiniger, da diese dazu fUhren kdnnen, dass der Stahl
angegriffen wird oder korrodiert.

Arbeiten Sie NIEMALLS in kreisen; reinigen Sie stets mit der Kérnung.

Um das glatte Aussehen der seidig gldnzenden Premium-Handbearbeitung zu erhalten,

vermeiden Sie die Nufzung von Utensilien mit scharfen oder spitzen Kanten/Ecken. Hitzebestdndige und
nicht kratzende Spatel eignen sich gut.

Scheiden Sie Lebensmittel nicht direkt auf der Fldche und verwenden Sie auch keine scharfen Utensilien.
Der Edelstahl trégt ansonsten Kratzer davon und auBerdem wird die harte Fldche Ihrem teuren und
kostbaren Messer schaden — es wird schnell stumpf.

Hinweis: Haben Sie schon gewusst, dass professionelle Teppanyaki-Kéche die Metalloberfldche beim
Schneiden nicht berGhren? Ihre Messer sind so scharf, dass sie durch die Lebensmittel wie durch
Butter gleiten — und zwar ohne jeden Druck.

GeringfUgige Kratzer — die bei regelmdBiger Nutzung entstehen — beeintréchtigen die Funktionalitat des
Gerdats nicht. Wenn gewUnscht, kann die harte Oberfl&che beliebig oft professionell aufpoliert werden.



Allgemeine Richtlinien fur das Kochen

Bechtold Teppanyaki-Produkte sind sicher und einfach zu handhaben. Ganz allgemein
verhalten sie sich wie eine hochwertige, besonders groe Edelstahl-Bratpfanne,
Grillpfanne oder Plancha.

Bereiten Sie alle bendtigten Zutaten vor und halten Sie diese griffbereit, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen. Halten Sie alle notwendigen Kochutensilien bereit. Wir empfehlen die
Verwendung von nicht kratzenden und hitzebestdndigen Instrumenten, wie etwa von Spateln
aus Holz oder Nylon/Silikon, Zangen mit beschichteten Spitzen und nicht kratzenden RUhrbesen.
Sie sollten eventuell eigene Utensilien fUr jeden bereithalten, der an der Mahlzeit teilnimmt.

Verschiedene Lebensmittel erfordern unterschiedliche Kochtemperaturen.
Passen Sie die Temperatur durch Verstellen des Temperatur-Einstellrades an und warten
Sie, bis die eingestellte Temperatur erreicht wurde (orangefarbene Leuchte ist aus).

Nach Erreichen der Kochtemperatur reiben Sie einfach den Kochbereich mit einer sehr
geringen Menge lhres bevorzugten Speisedls ein, um fettarme, gesunde Mahizeiten zu
erhalten. Auch ein Pumpspriher for Ol oder ein einfaches, nicht klebendes Kochspray
eignen sich sehr gut. TIPP: Um einen zu starken Spray-Auftrag zu vermeiden, der
verbrennen kann, sprihen Sie nur leicht oder besprihen Sie statt der Fli&che die
Lebensmittel direkt.

Beginnen Sie stets mit dem Garen jener Lebensmittel, die am Iédngsten brauchen. Wenn
diese fast fertig sind, platzieren Sie sie im umgebenden Warmhaltebereich, sei es, um sie
warmzuhalten oder um den Kochprozess abzuschlieBen. Fahren Sie in der Zwischenzeit
mit dem Garen der n&chsten Zutat fort.

Wenn kalte Lebensmittel in Kontakt mit der heiBen Kochmulde kommen, beginnt das
Gerdt, aufgrund eines kurzen Temperaturverlusts durch die unterschiedlichen
Temperaturen der kalten Lebensmittel und der heiBen Kochmulde (= WIEDERANLAUFZEIT),
sich erneut aufzuheizen (die orangefarbene Leuchte leuchtet auf).

In den ersten Minuten kénnen die Lebensmittel an der Kochfldche festkleben. Das ist kein
Problem. Wie bei jeder nicht beschichteten Oberfladche 16sen sich die Lebensmittel bei
weiterem Kochen, wenn sie selbst FlUssigkeit abgeben. Nach einigen Minuten kénnen Sie
die Lebensmittel einfach verrOhren.

Halten Sie stets einen kleinen Krug mit Wasser bereit, um jene Zutaten anzufeuchten, die
wenig FlUssigkeit enthalten (z. B. bestimmte GemuUsesorten). FOgen Sie beim Zubereiten von
Pasta und Reis sténdig kleine Mengen FlUssigkeit hinzu — immer nur wenig auf einmal — und
rGhren Sie haufig um, bis sie aufgenommen wurde, um die gewUnschte Konsistenz zu
erhalten (der Prozess Ghneltf stark der Zubereitung von Risotto).

Kochen mit Pfannenrihren: Schnell, gesund und einfach zuzubereiten

PfannenrUhren bedeutet nicht unbedingt, dass man ferndstliche Gewlrze verwenden
muss. Kreieren Sie lhre ganz eigene Version aus frischen Zutaten: Schneiden Sie alles so,
dass es etwa dieselbe GréBe hat und verwenden Sie lhre LieblingsgewUrze. Beachten
Sie den Abschnitt PFANNENRUHREN FUR ANFANGER, um wertvolle Tipps fUr die besten
Ergebnisse zu erhalten.

Egal, ob vegetarisch, Shrimps, Steaks oder Huhn: In der TiefkGhlabteilung der meisten
Supermdrkte gibt es eine groBe und praktische Auswanhl.

Die Kochmulde muss zwischen der Zubereitung der verschiedenen Gange nicht gereinigt
werden. Die kombinierten Aromen der Fette und/oder Safte, die in der Mulde gesammelt
werden, bieten eine hervorragende Basis fUr kostiche Saucen. Um eine Sauce
herzustellen, senken Sie die Temperatur auf 4-5 und ldschen Sie LANGSAM mit |hrer
bevorzugten Flussigkeit ab.



Hinweise fur Einbaugerate

Teppanyaki-Einbaugerdte missen gemdB der beiliegenden Bohrschablone und Einbauanleitung mit der
Tischplatte verbunden werden und durfen nur im eingebauten Zustand betrieben werden. Sonst riskieren
Sie eine ireparable Zerstérung der Muldenbildungsfunktion. HierfUr ist etwas handwerkliches Geschick
erforderlich. Deshalo empfehlen wir lhnen, diese Arbeiten von einem Fachbetrieb (je nach Tischplatte
Steinmetz oder Schreiner) durchfUhren zu lassen. FUr Besché&digungen, die bei der Bearbeitung lhrer Tisch-
oder Kichenplatte durch Nichtbeachtung der Bohrschablonen/Einbauanleitungen entstehen, kdnnen wir
leider keine Haftung Ubernehmen. Bitte beachten Sie folgende Hinweise, v.a. beim Einbau in Naturstein:

Das Gerdat darf erst nach dem Lesen der Installationsanleitung installiert werden, sonst kann es zu Sché&den
kommen! Ausschnittabmessungen sind verpflichtend einzuhalten!

Bitte beachten Sie, dass sich die Grillfldche aus Edelstahl beim Einschalten leicht biegt, wodurch eine
Mulde im Kochzentrum entsteht. Diese Bewegung ist beabsichtigt und wird durch die Gewindebolzen
abgefangen. Bitte schneiden Sie die Uberstehenden Bolzenenden nicht ab!

Ein Fachmann (Steinmetz oder Schreiner) kann Sie zu jedem Aspekt beraten, auf den zu achten ist. Wir
empfehlen folgende Mindestabstdnde: 15 cm Kichenarbeitsplatte umlaufend um die Kochplatte, sowie
bei fldchenbindig eingebauten Kochplatten einen Spalt von mind. 2 mm zwischen dem Rand der
Kochplatte und dem Beginn der Arbeitsplatte. Eine Marmorplatte sollte mindestens 4 cm, eine Holz- und
Granit-/Keramikplatte mindestens 3 cm dick sein.

Wenn Sie das Gerdt in einer Stein-/Kermaikplatte anbringen, sprechen Sie mit Inrem Fachbetrieb Uber das
Anbringen von mit Fiberglass beflliten Schlitzen auf der Unterseite des Natursteins. Dies ist eine gdngige
Praxis zur Sicherung von zerklUftetem oder "sprédem" Naturstein. Die schmalen Bereiche/Materialstreifen um
groBe Ausschnitte (z.B. fUr SpuUlbecken, Herde, Kochplatten) werden so auf der Unterseite professionell
verstarkt. Dies unferstUtzt und verstarkt diese schmalen Materialbereiche und soll moégliche Schdden
verhindern.

Zusatzlich sollten maBgefertigte vorgestanzte Winkel (s. Einbauanleitung) installiert werden Die wdhrend des
Befriebs des Gerats auf das Gegenmaterial ausgeUbten Kréfte (Abheben an den Kanten) sollfe dadurch
gleichmaBiger verteilt werden.

SEHR WICHTIG: Die Einhaltung der oben genannten Schritte fihren in aller Regel zu einer Vermeidung von
Schaden an Stein-/Keramikplatten. Leider haben diese Naturmaterialien jedoch ihre Grenzen und in
seltenen Fdllen kann frofz Einhaltung dieser Vorgaben eine Besch&digung von Stein-/Keramikplatten nicht
ausgeschlossen werden. Aus diesem Grund kann der Hersteller nicht fur Schdden an Arbeitsplatten
verantwortlich gemacht werden, die durch den Einbau eines Teppanyaki-Grill-Einbaukochfeldes entstehen.



