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de - Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch, bevor Sie
den Teppan Yaki verwenden.

P Verwenden Sie den Teppan Yaki ausschlieRlich auf dem PowerFlex-
Kochbereich Ihres Miele-Induktionkochfeldes oder auf einem Miele-
Kochfeld mit Vollflacheninduktion. Im Backofen oder Combi-Dampf-
garer konnen Sie den Teppan Yaki bei einer Temperatur von maximal
250 °C verwenden.

P Vor der Aufheizphase ist der Teppan Yaki leicht auf dem Kochfeld
zu bewegen. Wahrend der Aufheizphase werden die Silikonfil3e er-
warmt und der Teppan Yaki hat einen festen Stand.

P Verwenden Sie zum Aufheizen des Teppan Yaki niemals die Leis-
tungsstufe 8, 9 oder den Booster. Der Teppan Yaki kann beschadigt
werden oder bleibende Verfarbungen entstehen. Die empfohlenen
Leistungsstufen zum Aufheizen sind die Stufen 6—7.

P Bei hohen Temperaturen verbrennen Speiseédle und Fette sehr
schnell. Es entsteht gesundheitsschadlicher Rauch. Auf der Oberfla-
che hinterlassen verbrennende Ole und Fette, Harze, die eventuell
nicht mehr entfernt werden kénnen. Verwenden Sie ausschhe@llch
hocherhitzbare Speisedle und Fette, z. B. Distelol, Rapsol oder Son-
nenblumenadl.

P Ole und Fette konnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
den Teppan Yaki wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt. Lo-
schen Sie niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Ersticken Sie die
Flammen vorsichtig mit einem Deckel oder einer Loschdecke.

P> Sie kénnen sich am heiRen Teppan Yaki verbrennen. Schitzen Sie
Ihre Hande bei allen Arbeiten am Teppan Yaki mit Topfhandschuhen
oder Topflappen. Verwenden Sie nur trockene Handschuhe oder
Topflappen. Nasse oder feuchte Textilien leiten die Warme besser
und konnen Verbrennungen durch Dampf verursachen.

P Schmutzpartikel oder Gewiirze konnen auf der Glaskeramikschei-
be Kratzer verursachen, wenn sie unter den Teppan Yaki gelangen.
Achten Sie darauf, dass die Glaskeramikscheibe und die Unterseite
des Teppan Yaki sauber sind, bevor Sie es aufsetzen.

P Der Teppan Yaki wird heiR. Verwenden Sie kein beschichtetes Be-
steck. Auch hochtemperaturbestandiges, beschichtetes Besteck ist
nicht geeignet.

P> Saurehaltige Lebensmittel konnen die Oberflache verfarben.
Lagern Sie keine saurehaltigen Lebensmittel auf dem Teppan Yaki.



de - Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei einer Uberhitzung des Teppan Yaki kann er sich verfarben. Die-
ses Verfarbung hat keinen Einfluss auf die Funktion des Teppan Yaki.

P> Kratzer beeintrachtigen nicht die Funktion des Teppan Yaki. Solche
Kratzer sind normale Gebrauchsspuren und kein Grund zur Beanstan-

dung.



de - lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung dient der Handhabung
und schitzt das Gerat vor Transport-
schaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und ent-
sorgungstechnischen Gesichtspunkten
ausgewahlt und generell recycelbar.

Das Rickfiihren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdog-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhéandler zuriick.



de - Gebrauch

Erste Reinigung

m Reinigen Sie den Teppan Yaki vor dem
ersten Benutzen von Hand mit einem
Schwammtuch, etwas Handspilmit-
tel und warmem Wasser.

Braten

Vor dem Aufheizen muss der Teppan Ya-
ki eingedlt werden.

m Geben Sie einige Tropfen Ol auf den
Teppan Yaki. Verreiben Sie das Ol mit
einem Kuchentuch.

m Legen Sie den Teppan Yaki auf das
Kochfeld.

m Heizen Sie den Teppan Yaki maximal
2 Minuten auf Leistungstufe 7 vor.

m Wenden Sie das Bratgut mehrmals
wahrend des Bratens.

Tipps zum Braten

- Der Teppan Yaki muss besonders zum
Braten von Fleisch ausreichend heil3
sein. Bei zu geringer Temperatur tritt
zu viel Fleischsaft aus.

- Sie bendétigen zum Braten auf dem
Teppan Yaki nur wenig Fett.

- Verwenden Sie nur Fette oder Ole, die
hocherhitzbar sind.

- Wir empfehlen das Bratgut zu mari-
nieren. Dadurch schmeckt es beson-
ders aromatisch. Verwenden Sie nur
hocherhitzbares Ol oder Fett fir die
Marinade.

- Tupfen Sie feuchtes Bratgut mit Ku-
chenkrepp ab, um Spritzer zu vermei-
den.

- Salzen Sie das Bratgut erst nach dem
Braten, da es sonst trocken wird.

- Verwenden Sie zum Warmbhalten die
Leistungsstufen 2—3.



de - Gebrauch

Brattabelle

Das Bratgut kann tbergaren oder an-

brennen.

Lassen Sie den Teppan Yaki wahrend
des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.
Reduzieren Sie die Leistungsstufen
Ihres Kochfelds nach gewilinschtem

Braunungsgrad.

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten

sind Richtwerte und gelten fiir das Bra-
ten bei Leistungsstufe 4—7 auf dem vor-

geheizten Teppan Yaki. Die Bratdauer
hangt von Art, Beschaffenheit, Dicke

und gewlinschtem Braunungsgrad des
Bratgutes ab. Wir empfehlen, zunachst
die kirzere Bratzeit zu wahlen.

Bratgut Q)

Fleisch 5-15
Minutensteaks 4-8
Wurst 512
Tofu 2—4
Fisch 4-12
Meeresfriichte 2-4
Gemlse 2-5
Obst 1-3
Spiegelei 3-6
Rihrei 35

@ Bratzeit in Minuten



de - Reinigen

& Verbrennungsgefahr.

Lassen Sie den Teppan Yaki auf
Handwarme abkiihlen, bevor Sie es
reinigen.

Lebensmittelreste und Fette kdnnen
beim Aufheizen einbrennen und las-
sen sich dann nur schwer oder gar
nicht entfernen.

Reinigen Sie den Teppan Yaki nach je-
dem Gebrauch.

Verteilen Sie bei starker Verschmut-
zung den Miele Glaskeramik- und
Edelstahlreiniger auf der gesamten
Oberflache des vollstéandig abgekiihl-
ten Teppan Yaki. Decken Sie ihn mit
Frischhaltefolie ab und lassen Sie den
Reiniger ca. 24 h einwirken. Entfer-
nen Sie danach die Verschmutzungen
mit Wasser und einen Geschirr-
schwamm.

Die Oberflache wird durch scharfe
und aggressive Reinigungsmittel be-
schadigt.

Verwenden Sie zur Reinigung keine
scheuernden Reinigungsmittel und
harte Bursten oder Schwamme.

Bei einer Uberhitzung des Teppan Yaki
kann er sich goldbraunen verfarben.
Diese Verfarbung hat keinen Einfluss
auf die Funktion des Teppan Yaki.
Entfernen Sie die Verfarbung, indem
Sie einen gehauften Teeloffel

Vitamin C (Ascorbinsaure) in heiRem
Wasser auflésen und auf den Teppan

Yaki einwirken lassen.

Der Teppan Yaki kann in der Geschirr-
spulmaschine gereinigt werden. Wir
empfehlen die Reinigung von Hand, da
die Oberflache durch die Reinigung in
einer Geschirrsplilmaschine nach eini-
ger Zeit beschadigt wird.

m Entfernen Sie grobe Verschmutzun-
gen mit einem Papiertuch.

m Weichen Sie fest anhaftende oder
stark eingebrannte Verschmutzungen
in heiBem Wasser mit Handspulmittel
so lange ein, bis die Verschmutzungen
sich leicht entfernen lassen

B Reinigen Sie den Teppan Yaki nach je-
dem Gebrauch mit einem Geschirr-
schwamm oder einer weichen Biirste,
etwas Handspulmittel und warmem
Wasser.




de - Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhrem Brater und Kochge-
schirr bietet Miele ein umfangreiches
Sortiment an Reinigungs- und Pflege-
produkten.

Diese Produkte kénnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch lber
den Miele Kundendienst (siehe Ende

dieser Gebrauchsanweisung) und bei

lhrem Miele Fachhandler.

Glaskeramik- und Edelstahlrei-
niger 250 ml

Entfernt starkere Verschmutzungen,

Kalkflecken und Aluminiumriickstande.

Mikrofasertuch

Zum Entfernen von Fingerabdriicken
und leichten Verschmutzungen



cs - Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

P Nez budete Teppan Yaki pouzivat, pozorné si prec¢téte navod k ob-
sluze.

P> Teppan Yaki pouzivejte vyhradné na varné oblasti PowerFlex in-
dukéni varné desky Miele nebo na varné desce Miele s celoploSnou
indukci. V pedici troubé nebo v konvektomatu mdzete Teppan Yaki
pouzivat pfi teploté maximalné 250 °C.

P> Pred fazi rozehréati je treba Teppan Yaki mirné posunout na varné
desce. Béhem faze rozehtati se zahfteji silikonové nohy a Teppan Yaki
stoji pevné.

P Na rozehrati Teppan Yaki nikdy nepouzivejte stupen vykonu 8, 9 ne-
bo funkci Booster. Teppan Yaki se muze poskodit nebo se trvale za-
barvi. Na rozehrati se doporucuji stupné vykonu 6—7.

P> Pri vysokych teplotach se velmi rychle pali stolni oleje a tuky.
Vznika zdravi Skodlivy kour. Spalujici se oleje a tuky zanechavaji na
povrchu pryskyrice, které jiz pripadné neni mozné odstranit a které
poskozuji ochranu proti ulpivani. PouZivejte vyhradné stolni oleje a tu-
ky, které je mozno zahrat na vysokou teplotu, napr. bodlakovy, repkovy
nebo slunecnicovy olej.

P> Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. Nenechte Tepan Yaki za
provozu bez dozoru. Hofici oleje a tuky nikdy nehaste vodou. Zaduste
plameny opatrné poklici nebo hasici houni.

P Muzete se spalit o horky Tepan Yaki. Pfi vSech pracich s horkym
Tepanem Yaki si chrante ruce chnapkami nebo rukavicemi na hrnce.
Pouzivejte jen suché rukavice nebo chnapky. Mokré nebo vihké texti-
lie |épe vedou teplo a mohou vyvolat popaleni parou.

P Pokud se ¢astecky necistot nebo kofeni dostanou pod Teppan Yaki,
mohou poskrabat sklokeramickou desku. Nez Teppan Yaki polozite na
sklokeramickou desku, dbejte na to, aby byla Cista sklokeramicka
deska i spodni strana Teppan Yaki.

P Teppan Yaki se zahfeje na vysokou teplotu. Nepouzivejte povla-
kované nacini. Ani proti vysokym teplotam odolné povlakované nacini
neni vhodné.

P Potraviny obsahujici kyseliny mohou zabarvit povrch. Na Teppan
Yaki neukladejte potraviny obsahuijici kyseliny.

P> Pri pfehrati se Teppan Yaki mUze zabarvit. Toto zabarveni nema vliv
na funkci Teppan Yaki.

» Skrabance neskodi funkci Teppan Yaki. Takové gkrabance jsou nor-
malni stopy pouzivani a nejsou dlvodem k reklamaci.

10



cs - Vas prispévek k ochrané

e

Zl

votniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani pfistroj
pred poskozenim béhem prepravy.
Obalové materidly byly zvoleny

s pfihlédnutim k aspektdm ochrany
Zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vraceni obalt do materidlového cyklu
Setfi suroviny. Vyuzivejte sbérnd mista
cennych materialt a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas speci-
alizovany prodejce Miele.

"
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cs - Pouzivani

Prvni ¢isténi

m Teppan Yaki pred prvnim pouzitim vy-
Cistéte ru¢né houbovou utérkou, tro-
chou myciho prostredku na ru¢ni myti
a teplou vodou.

Peceni masa
Pred rozehfivanim musite Teppan Yaki
potfit olejem.

m Dejte na Teppan Yaki nékolik kapek
oleje. Vytrete olej kuchyrnskou
utérkou.

m PoloZte Teppan Yaki na varnou desku.

m Teppan Yaki predehfivejte maximalné
2 minuty na stupni vykonu 7.

m Peceny pokrm b&hem peceni néko-
likrat obratte.

12

Tipy pro peceni

- Tepan Yaki musi byt zvlasté pro peceni
masa dostatec¢né horky. P¥i pfilis nizké
teploté unikne z masa pfili§ mnoho
Stavy.

- Na peceni na Teppan Yaki potfebujete
jen malo tuku.

- Pouzivejte jen tuky nebo oleje, které
se daji zahfat na vysokou teplotu.

- Doporucujeme pokrm pro peceni ma-
rinovat. Bude pak mit zvla$té aroma-
tickou chut. Na marinddu pouzivejte
jen olej nebo tuk, ktery je mozné za-
hrat na vysokou teplotu.

- Vlhky pokrm pro peceni osuste ku-
chyniskym papirem, abyste zabranili
stfikani.

- Pokrm osolte az po peceni, protoze se
jinak vysusi.

- Na udrzovani teploty pouzivejte
stupné vykonu 2-3.
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cs - Pouzivani

Tabulka pro peceni masa

Pecené se muze prepéci nebo pripa-

lit.

Nenechte Tepan Yaki za provozu bez
dozoru. Snizte stupen vykonu varné
desky podle poZzadovaného stupné

zhnédnuti.

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni
hodnoty a plati pro peceni pfi stupni vy-
konu 4—7 na predehratém Teppan Yaki.

Doba peceni zavisi na druhu, kvalité,

tloustce a pozadovaném stupni

zhnédnuti peceného pokrmu. Dopo-

rucujeme zvolit nejprve kratsi ¢as

peceni.

peéeny pokrm @

maso 5-15
minutky 4-8
uzeniny 5-12
tofu 2-4
ryba 412
morské plody 2—4
zelenina 2-5
ovoce 1-3
volské oko 3-6
michana vejce 3-5

@ doba peéeni v minutach

13
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cs - Cigténi

& Nebezpedi popaleni.

Nez budete Teppan Yaki Cistit, nechte
ho vychladnout tak, abyste na ném
udrzeli ruku.

Zbytky potravin a tuky se pfi zahfivani
mohou pfipalit a daji se pak jen tézko
odstranit nebo se nedaji odstranit
vibec.

Po kazdém pouziti Teppan Yaki vycCis-
téte.

Pfi silném znecisténi rozlozte Cistici
prostiedek Miele na sklokeramiku a
nerez po celém povrchu zcela vy-
chladlého Teppan Yaki. Prikryjte ho
potravinaiskou fdlii a Cistici prostre-
dek nechte pusobit asi 24 hodin.
Znecisténi pak odstrarite vodou a
houbi¢kou na nadobi.

Ostré a agresivni Cistici prostredky
poskozuji povrch.

Na CiSténi nepouzivejte drhnouci Cis-
tici prostfedky a tvrdé kartdce nebo
houbicky.

Teppan Yaki je mozno Cistit v mycce
nadobi. Doporucujeme ruéni ¢isténi,
protoze ¢iSténim v mycce nadobi se
¢asem poskodi povrch.

Pfi prehrati se Teppan Yaki mize za-
barvit do zlatohnéda. Toto zabarveni
nema vliv na funkci Teppan Yaki.
Zabarveni odstranite tak, Ze rozpustite
vrchovatou ¢ajovou Izi¢ku vitaminu C

chate plsobit na Teppan Yaki.

(kyselina askorbovd) v horké vodé a ne-

m Velké necistoty odstrarite papirovou
utérkou.

14

Pevné ulpélé nebo silné pripalené
necistoty macejte v horké vodeé s jem-
nym mycim prostfedkem tak dlouho,
az bude mozné znecisténi jednoduse
odstranit.

Teppan Yaki po kazdém pouziti vycCis-
téte houbickou na nadobi nebo
mékkym karta¢em, trochou
prostifedku na ru¢ni myti a teplou
vodou.



cs - PrisluSenstvi k dokoupeni

Miele nabizi Siroky sortiment Cisticich a
o$etrovacich produktd vhodnych pro
Vas pekac a varné nadobi.

Tyto produkty si mizete UpIné snadno
objednat v internetové prodejné Miele.

Tyto produkty obdrzite také prostrednic-
tvim servisni sluzby Miele (viz konec
tohoto navodu k obsluze) a u svého spe-
cializovaného prodejce Miele.

Cistici prostfedek na sklokera-
miku a nerez 250 ml

Odstranuje silnéjsi znecisténi, skvrny
z vodniho kamene a zbytky hliniku.

Utérka z mikrovlakna

Na odstranéni otiskd prstl a mirnych
znecisténi

15



da - Rad om sikkerhed og advarsler

P> Lees venligst brugsanvisningen grundigt, inden teppanyaki-pladen
tages i brug.

P Anvend udelukkende teppanyaki-pladen pa Powerflex-kogeomra-
det pa din Miele-induktionskogeplade eller pa en Miele-kogeplade
med full surface-induktion. Teppanyaki-pladen kan anvendes i ovnen
eller dampovnen med ovnfunktioner ved en temperatur pa maks. 250
°C.

P Det er nemt at flytte teppanyaki-pladen rundt pa kogepladen inden
opvarmningsfasen. Under opvarmningsfasen opvarmes silikonefad-
derne, og teppanyaki-pladen star godt fast.

P Anvend aldrig varmetrin 8, 9 eller boosteren til opvarmning af tep-
panyaki-pladen. Teppanyaki-pladen kan blive beskadiget, eller der kan
opsta permanente misfarvninger. Anbefalede varmetrin til opvarm-
ning er trin 6-7.

P Ved hgje temperaturer afbreendes madolie og fedt meget hurtigt.
Der opstar sundhedsskadelig rag. Pa overfladen efterlader braenden-
de olier og fedt harpiks, som maske ikke kan fjernes. Anvend udeluk-
kende madolier og fedt med hagjt rygepunkt, fx tidselolie, rapsolie eller
solsikkeolie.

P Olie og fedt kan selvantaendes ved overopvarmning. Hold altid tep-
panyaki-pladen under opsyn, nar den er i brug. Sluk aldrig olie- og
fedtbrande med vand. Kveel flammerne forsigtigt med et Iag eller et
teeppe.

P Man kan breende sig pa den varme teppanyaki-stegeplade. Beskyt
haenderne med grillhandsker eller grydelapper ved arbejde pa teppan-
yaki-stegepladen. Anvend kun terre grillhandsker eller grydelapper.
Vade eller fugtige tekstiler leder varmen bedre og kan forarsage for-
breendinger pa grund af damp.

P Smudspartikler eller krydderier kan forarsage ridser pa den glaske-
ramiske plade, hvis de kommer ind under teppanyaki-pladen. Serg for,
at den glaskeramiske plade og undersiden af teppanyaki-pladen er
ren, inden pladen seettes pa.

P Teppanyaki-pladen bliver varm. Anvend aldrig bestik med belaeg-
ning. Bestik med belsegning, der kan tale meget haje temperaturer, er
heller ikke egnet.

P Syreholdige madvarer kan misfarve overfladen. Opbevar ikke syre-
holdige madvarer pa teppanyaki-pladen.

P> Ved overopvarmning af teppanyaki-pladen kan den blive misfarvet.
Denne misfarvning pavirker ikke teppanyaki-pladens funktion.

16



da - Rad om sikkerhed og advarsler

P> Ridser pavirker ikke teppanyaki-pladens funktion. Sadanne ridser er
normale brugsspor og giver ikke anledning til reklamation.

17



da - Miljgbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen er udformet til handtering af
produktet og beskytter det mod trans-
portskader. Emballagematerialerne er
valgt ud fra milje- og affaldstekniske
hensyn og kan generelt genbruges.

Genbrug af emballagematerialerne spa-
rer rastoffer og mindsker affaldsproble-
merne. Brug materialespecifikke ind-
samlings- og returneringsmuligheder for
genbrugsmaterialer.

18



da - Brug

Forste rengoering

m Renger teppanyaki-pladen med en
svampeklud, lidt opvaskemiddel til
opvask i handen og varmt vand, inden
den tages i brug ferste gang.

Stegning

Teppanyaki-pladen skal far opvarmning
smgres med olie.

m Kom nogle draber olie pa teppanyaki-

pladen. Gnid den ind med kakkenrulle.

m Anbring teppanyaki-pladen pa koge-
pladen.

m Opvarm teppanyaki-pladen i maks. 2
min. pa varmetrin 7.

m Vend maden flere gange under steg-
ningen.

Tips til stegning

- Teppanyaki-pladen skal iszer veere til-
straekkelig varm ved stegning af kad.
Ved for lav temperatur treenger der for
meget kedsaft ud.

- Der skal kun anvendes meget lidt olie
ved tilberedning pa teppanyaki-pla-
den.

- Anvend kun fedt eller olie, der kan tale
kraftig opvarmning.

- Vi anbefaler, at man marinerer kgdet.
Derved smager det seerligt aromatisk.
Anvend til marinaden kun olie eller
fedt, der kan tale hgj varme.

- Dup fugtige madvarer terre med kok-
kenrulle for at undga spraijt.

- Kom ferst salt pa kedet, nar det er
stegt, da det ellers bliver tart.

- Anvend til varmholdning varmetrin
2-3.

19



da - Brug

Stegeskema

Kadet kan blive overtilberedt eller
breende pa.

Hold altid teppanyaki-pladen under
opsyn, nar den er i brug. Reducer var-
metrinnet pa kogepladen, s& den gn-
skede bruningsgrad opnas.

De angivne tider i skemaet er vejleden-
de og geelder for stegning pa varmetrin
4-7 pa den forvarmede teppanyaki-pla-
de. Stegetiden afheenger af kadets type,
beskaffenhed, tykkelse og @nsket bru-
ningsgrad. Vi anbefaler, at man ferst
veelger den korteste stegetid.

Madvare D

Kaed 515
Minutsteaks 4-8
Palse 512
Tofu 2-4
Fisk 412
Skaldyr 2-4
Gregntsager 2-5
Frugt 1-3

Spejleeg 3-6
Roreeg 3-5

@ Stegetid i minutter

20



da - Rengering

& Risiko for forbraending.

Lad teppanyaki-pladen kgale af, til den
er handvarm, inden den rengares.

Madrester og olie kan braende fast
ved opvarmning og er sveert at fierne
eller kan slet ikke fjernes.

Renger teppanyaki-pladen efter hver
brug.

Fordel Mieles renggringsmiddel til
glaskeramik og stal pa hele overfla-
den pa den helt afkglede teppanyaki-
plade. Deek den til med hushold-
ningsfilm, og lad renggringsmidlet
indvirke i ca. 24 timer. Fjern derefter
tilsmudsningerne med vand og en
svampeklud.

Overfladen bliver beskadiget af
skrappe og aggressive rengerings-
midler.

Anvend ikke renggringsmidler med
skurende virkning og harde begrster
eller svampe til rengaringen.

Teppanyaki-pladen kan rengeres i op-
vaskemaskinen. Vi anbefaler renggring
i handen, da overfladen med tiden bli-
ver beskadiget ved renggring i opva-
skemaskine.

Ved overopvarmning af teppanyaki-pla-
den kan den blive gyldenbrun. Denne
misfarvning pavirker ikke teppanyaki-
pladens funktion.

Fjern misfarvningen ved at oplgse en
teske vitamin C (ascorbinsyre) med
top i varmt vand, og lad det indvirke pa
teppanyaki-pladen.

m Fjern starre tilsmudsninger med kak-
kenrulle.

m Opbled fastsiddende eller stzerkt fast-
breendte tilsmudsninger i varmt vand
med opvaskemiddel til opvask i han-
den, indtil tilsmudsningen let kan fjer-
nes.

B Rengar teppanyaki-pladen efter hver
brug med en svampeklud eller en blad
barste, lidt opvaskemiddel til opvask i
hédnden og varmt vand.
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da - Ekstratilbehoar

Miele tilbyder et stort sortiment af eg-
nede renggrings- og plejemidler til dine
pander og gryder.

Disse produkter kan bestilles via vores
webshop shop.miele.dk.

Produkterne kan ogsa kebes hos Miele-
forhandlere eller ved telefonisk henven-
delse til vores kundecenter (tIf.nr. findes
pa omslaget).

Miele Glaskeramisk kogeplade-
rens og stalrens, 250 ml

Fjerner groft snavs, kalkpletter og alumi-
niumsrester.

Mikrofiberklud

Til fijernelse af fingeraftryk og let snavs.
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- Ynodeifelq aopaleiag

P AloBdaote POooeKTIKA TIg 0dNyieg XpAoNG, TIPLV XPNOLUOTIOLNOETE TO
Teppan Yaki.

P Xpnowuotoleite to Teppan Yaki amtokAelotika otnv emibavela payet-
péuatog PowerFlex tng emaywylkng eotiag oag Miele | og pia An-
PWC ETAYwWYLKN €otia tng Miele. Ztov $oupvo | otov doupvo atuou
Combi pmtopeite va xpnotpotoloste to Teppan Yaki oe pyéylotn Bep-
uokpaoia 250°C.

P Mpuv amo tn paon mpoBepuavaong, petakiviote eAadpd to
Teppan Yaki emavw otnv eotia. Katd tn ¢pdon npobEppavong, ta
TtodLa amno olhikovn Beppaivovtal kat to Teppan Yaki eival otaBepo.

P> 3 e kapia TepiMTWOoN PNV XPNOLUOTIOLEITE yia TNV TtpoBEpuavaon tou
Teppan Yaki tn BaBuida toxvog 8, 9 r) to Booster. To Teppan Yaki pytto-
pel va kataotpadei A va tpokAnBel povipog amoxpwyatiopog. Ol ou-
viotwpeveg Babpideg toxvog yia tn B€puavon eivat ol Babuideg 6-7.
P Ze udnhég Beppokpaaieg ta €Nala kat ta Airn kaiyovtat oAU ypn)-
yopa. Anutoupyeital kamvog BAaBepog yia tnv vyeia. Ztnv eruddvela
Ta Airtn kat ta €Aata tou Kaiyovtat adrjvouv katdAolmna, ta omoia evde-
XOMEVWG Va PNV Prtopouv 1tia va adaipebolv. Xpnolyoroleite armo-
KAeLOTIKG €Aata kat Aittn avBektikd otig uPnAég Bepuokpaoieg, T.X.
AGdL amd nAiavBo, kpapBEAato rj nAtéAato.

P AGbwa kat Airtn pmtopei va tapouv pwrtid, av urtepBeppavbolv. Mnv
amopakpuveote amno to Teppan Yaki, 6tav auto eival og Asttoupyia.
Mn of3rjvete Ttot€ Ye vepo TN dwTLd Ttou TtPoKANRBnke atto AadL f Ai-
ToG. ZBrvete MPOCEKTIKA TIG GAOYEG PE €va KATIAKL | UE €va €LOLKO
Ttavi ou ofAvel tn dwtLa.

P Yrtdpxel Kiv6uvoq va Kagite amno to kautod Teppan Yaki. Dopdte
TTAVTO HOVWTIKA YAVTLA 1} XPNOLOTIOLELTE TIAVLVEG TLACTPEG O€ OAN TN
6L0pK8Lo TTou poyapsuets oto Teppan Yaki. Xpr]mportou-:tts povo ote-
yva yavuia r) oTeyVEG TAOTPEG. Ta uypd N vwrtd updopata psw&—
douv tn BepudtnTa KaAUTEPA KAl YTIOPOUV VA TIPOKAAECOUV eyKaAUUA-
10 YECW ATPOU.

P MikpooKOTTKOL PUTIOL I} UTTOAELPPATA UTTAXAPLKWY UTTOPOUV VA TTPOo-
KaA€oouv ypatlouviEg otnv VaAokepapikn emidavela, av Bpebouv
KAatw amod to Teppan Yaki. Mpooéxete, WOTE N UAAOKEPAULKY ETTL-
davela kal n katw Aeupd tou Teppan Yaki va eival kaBapég, TpLyv To
tomobetnoETE.

P> To Teppan Yaki urttepBOeppaivetat. Mnv xpnolUOTIOLEITE HAXALPOTTI-
pouva pe emévduon. Aev evdeikvuvtal oute ta BeppoavOektika ae-
ooudp Ynoipyatog pe emiotpwon.
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el - Ynodei€eiq aocdaleiag

P Ta 6€wva tpodLua pmopsei va amoxpwuatioouy tny emidavela. Mn
dlatnpeite 0€va tpodua oto Teppan Yaki.

P> Edv to Teppan Yaki uttepBeppavBei pmopei va amoxpwyatiotei. Au-
TOG O ATIOXPWHATIOPOG dev emtnpedlel tn Aettoupyia tou Teppan Yaki.
P Ouxapakiég dev emnpedlouv tn Aettoupyia tou Teppan Yaki. Autéq
oL XapaKLEQ eival puololoyikeg, odeilovtal otn xprion kat dev uttodElL-
KvVUOUV EAATTWUA TOU TTPOIOVTOG.
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el - H oupBoAnR ocag otnv tpootaoia tov nepiBailloviog

Amntéppudn tng ocvuokevaciag

H ocuokevaoia xpnolPeVUEL OTOV XELPLOUO
Kl TtpootatelEeL TN oUokeun amo {nuLEg
Kata tn petadopd. Ta UAIKG cUCKELAGT-
ag €xouv eTtAeyel e OLKOAOYIKA KPLTA-
pla kat ye Baon tn duvatotnta opbng
dlaxeiplong Twv amoppLUUATWY, Kal gival
O€ YEVIKEG YPAUUEG AVAKUKAWGCLUA.

H emavaxpnoiyomoinon Twv UAKWY ou-
okevaoiag cupBalAel otnv e€olkovoun-
on mpwtwv VAWv. Aflototote ta dla-
B¢owa onueia culoyng TPWTWV VAWV
pe Bdon to €idog Tou UAKoU, kaBwg Kal
1g duvatotnteg amokoutdng. Ot ou-
okevaoieq petadopag mapaiapfavovrat
aTto TOV EPTIOPIKO AVIUTPOCWTIO TNG
Miele.
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el - Xpnion

ApXIKOG KaOapLopog

m KaBapilete oto xépt to Teppan Yaki
TIPLV TO XPNOLUOTIOLAOETE YLd TIPWTN
dopd pe €va amoppodnTIKO Ttavi, Alyo
UYpPO TAUONG TidTwV Kat {eoTo vePO.

Whiowo
Mpwv amo tnv poBépuavon Aadwote to
Teppan Yaki.

B BdAte pepikég otayoveg AadL oto
Teppan Yaki. A\eite to AadL pe xapti
koulivac.

m TomoBetrote to Teppan Yaki otnv
eotia.

m [NpoBeppavete to Teppan Yaki Ewg
2 herttd otn Babpida woxvog 7.

m Kata ) didpkela tou Ynoipatog yupi-
(ete apkeTEQ popeég To daynto.
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ZupBouAég yua Yoo

- To Teppan Yaki mpémnet va eivat apketd
KauTo, €lO1KA yla to PACLUO KPEATOG.
> & TTOAU xapnAn Beppokpacia Byaivel
€€w moAUg (wuodg kpeatoc.

- la to Yoo oto Teppan Yaki,
xpeldleote povo Aiyo Airtog.

- Xpnowuortoleite povo Airn kat €Aata ta
ortoia pmopoUv va uttepBeppavBouv.

JUVIOTOUE Va POPLVAPETE TO $aynTo.
Katd autov tov tpoto to payntd sival
dlaitepa apwpatikd. Na xpnotpo-
Toleite pbévo AadL n Airtog avBekTiko
oe uPnAég Bepuokpaaieg yla tn papt-
vabda.

> kouttilete 1o Ppaynto Tou TIpOKeELTAL
va Ynoete av givat uypo Pe xapti Kou-
{ivag, yla va amnoduyete TutoN\iopata.
AMatilete to daynTo povo peta to Yn-
oo, ylati aAwg Ba oteyvwoeL

- la t datpnon Beppokpaciag xpnot-
pottotnote tig Babuideg toxvog 2-3.



el - Xprion

Mivakacg

To dayntd ymopei va payelpeutel me-
ploodtepo amod 600 xpelddetal ) va
Kael.

Mnv amopakpuveaote amnod to Teppan
Yaki, 6tav auto eival og Asttoupyia.
Mewwote tig Babuideqg toxvog tng
eotiag oag olpdwva pe tov elbupun-
16 BaBud Ynoiuatoc.

O xpovol Tou avadEpovtal oToug Ttiva-
KeQ eival evOeLKTIKOL KAl LoxUouv yla Y-
oo otn Babuida oxvog 4-7 og po-
Beppacpévo Teppan Yaki. H dlapkela
Ynoipatog e€aptatal amd to €idog, TN
ouotaon, To Ttaxog tou payntol Kat Tov
emBupunto Babuo Ynoipatog. Zuviotou-
JE aPXIKA VA ETUAEYETE TOV UIKPOTEPO
Xpovo Ynoipatog.

daynto @

Kpéag 5-15
Nemttd PAETa KpEaToq 4-8
Noukavika 512
Todou 2-4
Wapt 412
Oalaoowad 2-4
Aaxavika 2-5
®pouta 1-3
Auyd tnyavita 3-6
Auyd opeléta 3-5

@ Xpdvog Pnoipatog oe Aemttd
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el - KaBapiopog

& Kivbuvog eykavpuatog.
MepluéveTe va KPUWOEL TO
Teppan Yaki yia va 1o kaBapioete.

Ta urtoAeippata payntou kat Airtoug
UTTOPEL va KaoUuv Katd tnv Tpobép-
pavon Kal, oTn CUVEXELd, va adalpou-
vtal pe duokoAia ) kat kaBoAou.
KaBapicete 1o Teppan Yaki peta amno
KaBe xpnon.

2 e mepintwon €vrovng Bpoutag
aTTAWOTE TO KABAPLOTIKO UAAOKEPAL-
KWV emidpavelwyv kat avoeidbwrtou
xaAuBa og oAOKANpN TNV emipAaveLd
Tou Teppan Yaki Ttou €xel Kpuwoel
evteAwg. KaAUWte to pe peuBpdvn
Tpodipwy kat adnote to kKaBapLoTikod
va dpdoel yla Tepinou 24 wpeg. 21N
ouvexeld, adalpETE TG BPOULEG PE
vePO Kal uypd TALONG TILATWV.

H eruddvela pymopei va tdbet {nuia
e€attiag duvatwy kat dpacTikwyv Ka-
BapLoTIKWV.

la tov kaBaplopd pnv xpnotporoLei-
1€ duvatd kaBaploTikd Kat OKANPEQ
BoUptoeg i odouyyapla.

Edv to Teppan Yaki uttepBeppavOel
MTTOPEL VO aTIOXPWATIOTEL KAl va aTto-
KTAOEL €va XpUoO-KadE Xxpwpa. Autog
0 OTIOXPWHATLOPOG dev emnpealel
Aettoupyia tou Teppan Yaki.
Adalpgote ToV ATOXPWHATIOUO, dLaAU-
ovTag €va YEUATO KOUTAAKL ToU YAUKOU
aokopPBiko ofU o (e0TO vEPO KaL adn-
vovtag to diaAupa va dpdoel oto
Teppan Yaki.

To Teppan Yaki yrtopei va mAuBei oto
TIAUVTAPLO TILATWV. ZUVICTOUE Va TO
kaBapilete oto x€pL, kaBwg n eTtL-
davela pmopel va urtootel {nuLa petd
aTo APKETA TTAUCIPATA OTO TTAUVINPLO
TUATWV.
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B Adalpeite tn okAnpn Bpwyld pe xdptt-

VN TIETOETA.

B MouAldote Tig KOMNUEVEG N TIG K-

péveg akabapoieq og (e0TO vepPO Ue
uypPO MALONG TidTWY €Wg OTou adat-
pouvtal ge eukoAia

m KaBapilete 1o Teppan Yaki pyetd amo

KAaBe xpron pe éva adpouyydpl f yla
paAakn Bouptoa, Aiyo uypo TTAUONG
TUATWV Kat (eotd vepo.




el - MpooOeta e€aptiuata

Avaloya PeE Tn yaoTpa Kal Ta JayeLpLka
okeun n Miele mpoodEpel pia tAovola
yKdpa Tpoioviwy, omwg pocbeta
e€aptruata kat UAKA kaBaptlopou kat
dpovtidag.

Autd ta Ttpoiovta Pmopeite va ta mpo-
unBeuteite eUKoAa Kal Ao TO NAEKTPO-
VIKO Katdotnua tng Miele otn dtetBuv-
on: www.miele-shop.gr.

Ta tpoidvta autd pmopeite va ta mtpo-
punBeuteite amo To TUAPA AVTOANAKTIKWY
tng Miele (BA. oto téhog autwy twv odn-
VLWV XPAong) kat amd ta KataoTAPATa
TWANoNg mpoioviwyv Miele.

KaBapLotiko yla KEpaUIKEG E0Ti-
€q KaL avo&eidwrteg emipaveleq
250 ml

la tnv adaipeon twv dUokoAwV Ae-
K€dwWV, Twv Aek€dwV amo AAata Kat Twv
UTtOAELPPATWY aAoupLviou.

Mavi kaBaplopoL anod pikpoiva

la tov kaBaplopd dAKTUALKWY aTtoTU-
TIWPATWV KAl EUKOAWV AEKED WV
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en - Warning and Safety instructions

P> Read the operating instructions carefully before using the Tepan
Yaki.

P> The Tepan Yaki must only be used on the PowerFlex cooking area
of your Miele induction hob or on a Miele hob with full-surface induc-
tion. The Tepan Yaki can be used in an oven or a combination steam
oven at temperatures of up to 250 °C.

P> Before the heating-up phase, the Tepan Yaki is easy to move
around on the hob. The silicone feet heat up during the heating-up
phase and the Tepan Yaki will then stay securely in place.

P Never use power level 8, 9 or the Booster when heating up the Te-
pan Yaki. These settings can damage the Tepan Yaki or cause it to be-
come permanently discoloured. The recommended power levels for
heating up are levels 6—7.

P> Cooking oils and fats burn very quickly at high temperatures. The
resultant smoke is a health hazard. Burnt-on oil and fat leaves a
residue that will eventually become impossible to remove. Only use
cooking oil that has a high flash point, such as safflower oil, rapeseed
oil and sunflower oil.

P Qils and fats can ignite if allowed to overheat. Do not leave the Te-
pan Yaki unattended whilst it is being used. Never attempt to put out
oil or fat fires with water. Extinguish the flames carefully with a lid or

fire blanket.

P You could burn yourself on the hot Tepan Yaki. Protect your hands
with heat-resistant pot holders or gloves when using the Tepan Yaki.
Do not let them get wet or damp. Heat transfers through damp and
wet material more quickly with the risk of scalding or burning your-
self.

P> Particles of dirt or spices can cause scratches on the ceramic
glass if they get underneath the Tepan Yaki. Make sure the ceramic
glass and the underside of the Tepan Yaki are clean before placing
down the Tepan Yaki.

P The Tepan Yaki gets hot. Do not use plastic cutlery. Even heat-res-
istant plastic cutlery is unsuitable.

P Acidic food can cause discolouration to the surface. Do not store
acidic food on the Tepan Yaki.

P Overheating the Tepan Yaki can cause discolouration. This will not
affect the functioning of the Tepan Yaki.
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en - Warning and Safety instructions

P> Scratches will not impair the function of the Tepan Yaki. These
scratches are normal signs of use and are not grounds for making a
complaint.
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en - Caring for the environment

Disposing of the packaging ma-
terial

The packaging material is used for hand-
ling and protects the appliance from
transport damage. The packaging ma-
terial used is selected from materials
which are environmentally friendly for
disposal and can generally be recycled.
Recycling the packaging material re-
duces the use of raw materials. Use ma-
terial-specific collection points for valu-
able materials and take advantage of re-
turn options. Your Miele dealer will take
the packaging material away.
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en - Use

Cleaning for the first time

m Before using for the first time, clean
the Tepan Yaki with a solution of
warm water and a little washing-up li-
quid applied with a sponge by hand.

Cooking

The Tepan Yaki must be oiled before
use.

m Pour a few drops of oil onto the Tepan
Yaki. Rub the oil in with a kitchen
towel.

m Place the Tepan Yaki on the hob.

m Heat the Tepan Yaki at power level 7
for a maximum of 2 minutes.

m Turn the food several times during
cooking.

Tips for cooking

- It is important to get the Tepan Yaki
sufficiently hot before use, particularly
when cooking meat. If it is not hot
enough, the meat will lose too much
juice.

- Very little fat is required for cooking on
the Tepan Yaki.

- Use only fats and oils that can with-
stand high temperatures.

- We recommend that you marinate the
food to be cooked. This will improve
the flavour of the food. Only use oil or
fat with a high flash point for the mar-
inade.

- Pat wet food dry with kitchen paper
before cooking to prevent it spitting.

- Salt food only after cooking to prevent
it drying out.

- Use power level 2—3 for keeping food
warm.
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en - Use

Cooking chart

Food can be overcooked or burn.

Do not leave the Tepan Yaki unatten-
ded whilst it is being used. Reduce
the power levels of your hob to
achieve the level of browning you re-
quire.

Durations quoted in the chart are for
guidance only and apply to food cooked
using settings between 4—7 on a pre-
heated Tepan Yaki. Cooking durations
will vary according to the type, texture
and thickness of the food, as well as the
required level of browning. We recom-
mend selecting the shorter duration ini-
tially.

Food to be cooked S)

Meat 5-15
Minute steak 4-8
Sausages 5-12
Tofu 2—4
Fish 412
Seafood 2—4
Vegetables 2-5
Fruit 1-3
Fried egg 3-6
Scrambled egg 35

@ cooking duration in minutes
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en - Cleaning

& Danger of burning.

Allow the Tepan Yaki to cool down to
touch before cleaning it.

Food deposits and fat can burn in
when the Tepan Yaki is heated up and
become very difficult or even im-
possible to remove.

Always clean the Tepan Yaki after
every use.

For very heavy soiling, allow the Te-
pan Yaki to cool down completely
then apply Miele ceramic and stain-
less steel cleaner liberally to the en-
tire surface. Cover the Tepan Yaki
with cling film and leave the cleaning
agent to soak in for approx. 24 h.
Then remove the soiling with water
and a washing-up sponge.

Sharp tools and aggressive cleaning
agents will damage the surface.

Do not use abrasive cleaning agents
or hard brushes and sponges to clean
it.

The Tepan Yaki can be cleaned in the
dishwasher. We recommend cleaning
it by hand (prolonged cleaning in a
dishwasher will damage the surface).

Overheating the Tepan Yaki can cause
discolouration to a golden brown
shade. This will not affect the function-
ing of the Tepan Yaki.

The discolouration can be removed by
dissolving a heaped teaspoon of
Vitamin C (ascorbic acid) in hot water
and allowing it to soak into the Tepan
Yaki.

m Remove coarse soiling with a kitchen
paper towel.

m To remove stubborn or burnt-on soil-
ing, soak the Tepan Yaki in a solution
of hot water and washing-up liquid
until it can be wiped clean easily.

m After each use, clean the Tepan Yaki
with a solution of warm water and a
little washing-up liquid applied with a
sponge or a soft brush.
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en - Optional accessories

Miele offers a comprehensive range of
cleaning and conditioning products for
your roasting dish and cookware.

These products can be ordered through
the Miele Webshop.

They can also be ordered from the Miele
Customer Service Department (see end
of this booklet for contact details) or
from your Miele dealer.

Ceramic and stainless steel hob
cleaner 250 ml

Removes heavy soiling, limescale de-
posits and aluminium residues

Microfibre cloth

Removes finger marks and light soiling
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es - Advertencias e indicaciones de seguridad

P> Lea con atencidn este manual de instrucciones antes de utilizar el
Teppan Yaki.

P> Utilice el Teppan Yaki exclusivamente sobre la zona PowerFlex de
su placa de induccién de Miele o sobre una placa de induccién total
de Miele. Es posible utilizar el Teppan Yaki en un horno multifuncién o
a vapor combinado a una temperatura maxima de 250 °C.

P Mover ligeramente el Teppan Yaki sobre la placa de coccidn antes
de la fase de calentamiento. Durante la fase de calentamiento se ca-
lientan las patas de silicona y el Teppan Yaki estara bien sujeto.

P No utilizar nunca los niveles de potencia 8, 9 o Booster para calen-
tar el Teppan Yaki. Se puede dafiar el Teppan Yaki o provocar descolo-
ramiento permanente. Para el calentamiento recomendamos los ni-
veles de potencia 6 o0 7.

P> Las temperaturas altas hacen que el aceite de cocina y la grasa se
quemen muy rapido. Se genera humo nocivo para la salud. El aceite o
la grasa quemados dejan resina de alquitran sobre la superficie y, en
caso de no poder retirarlos, estos perjudicarian el acabado antiadhe-
rente. Utilizar exclusivamente aceites de cocina y grasas resistentes a
altas temperaturas como, p. ej, aceite de girasol.

P> Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. iNo deje el Teppan Yaki desatendido mientras esté en
funcionamiento! Nunca utilice agua para apagar las llamas produci-
das por aceites y grasas. Sofoque las llamas con cuidado utilizando
una tapa o con una manta ignifuga.

P Podria quemarse con el Teppan Yaki caliente. Durante cualquier
trabajo con el Teppan Yaki caliente proteja sus manos con guantes de
cocina o agarradores. Utilicelos Unicamente si estan secos. Los teji-
dos humedos conducen mejor el calor y pueden producirse quema-
duras debido al vapor.

P> Los restos de suciedad o especias pueden producir arafiazos en la
superficie vitroceramica si se quedan debajo del Teppan Yaki. Es ne-
cesario tener en cuenta que la superficie vitroceramica y la parte infe-
rior del Teppan Yaki deben estar limpias antes de colocarlo.

P> El Teppan Yaki se calienta. No utilice cubiertos con recubrimiento.
Tampoco se recomienda el uso de cubiertos con recubrimiento resis-
tente a altas temperaturas.

P Los alimentos que contienen acidos pueden decolorar la superfi-
cie. No almacene ningun alimento de este tipo sobre el Teppan Yaki.
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es - Advertencias e indicaciones de seguridad

P> En caso de un sobrecalentamiento del Teppan Yaki, este podria
destefiirse, lo que en ningun caso afectaria a su funcionamiento.

P> Los arafiazos no repercuten en el correcto funcionamiento del Tep-
pan Yaki. Estos arafiazos forman parte del uso normal de la placa y no
son motivo para una reclamacion.
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es - Su contribucion a la proteccion del medioambiente

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cién y protege el aparato de los dafios
de transporte. Los materiales de emba-
laje se seleccionan en funcién de aspec-
tos compatibles con el medio ambiente
y de su eliminacién vy, por lo general, son
reciclables.

La devolucién de los embalajes al ciclo
de los materiales ahorra materias pri-
mas. Utilice las opciones de recogida y
devolucién de materiales reciclables es-
pecificos. Su distribuidor Miele se en-
cargara de retirar el embalaje de trans-
porte.
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es - Manejo

Primera limpieza

m Limpie manualmente el Teppan Yaki
antes de su primera utilizacién con
una bayeta, un poco de detergente
suave y agua caliente.

Asar

Antes del calentamiento es necesario
untar el Teppan Yaki con aceite.

m Echar unas gotas de aceite sobre el
Teppan Yaki. Utilizar una servilleta de
cocina para extenderlas.

m Colocar el Teppan Yaki sobre la placa
de coccidn.

m Precalentar el Teppan Yaki un maximo
de 2 minutos en el nivel de potencia 7.

m Durante el asado, girar varias veces
los alimentos.
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Consejos para asar

- El Teppan Yaki debera estar lo sufi-
cientemente caliente, especialmente
si desea preparar carne. Si utiliza una
temperatura reducida se genera de-
masiado jugo de la carne.

- Se necesita muy poca grasa.

- Utilice solo aceites y grasas que se
puedan calentar a altas temperaturas.

- Recomendamos marinar los alimen-
tos. De esta forma conseguira un sa-
bor especialmente aromatico. Para la
marinada, utilice exclusivamente acei-
te y grasa termorresistentes.

- Seque los alimentos humedos con pa-
pel de cocina para evitar salpicaduras.

- Sale los alimentos una vez asados so-
bre la placa, para evitar que se rese-
quen.

- Para mantener los alimentos calien-
tes, utilice los niveles de potencia 2-3.



es - Manejo

Tabla de asados

Los alimentos podrian cocinarse en
exceso 0 quemarse.

iNo deje el Teppan Yaki desatendido
mientras esté en funcionamiento!
Reduzca el nivel de potencia una vez
alcanzado el grado de dorado desea-
do.

Los tiempos indicados en la tabla son
solo orientativos y validos para asar a ni-
veles de potencia de 4-7 sobre el Tep-
pan Yaki precalentado. La duracién del
proceso depende del tipo de alimento,
de su consistencia, de su grosor y del
grado de dorado. Recomendamos elegir
en primer lugar el tiempo de asado.

Alimentos a asar D

Carne 5-15
Solomillo de cerdo 4-8
Salchichas 5-12
Tofu 2—4
Pescado 4-12
Marisco 2-4
Verdura 2-5
Frutas 1-3
Huevos fritos 3-6
Huevos revueltos 3-5

@ Tiempo de asado en minutos
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es - Limpieza

& Existe un riesgo de quemaduras.

Antes de limpiar el Teppan Yaki, dejar
enfriar la superficie lo suficiente co-
mo para que no se puedan producir
quemaduras en las manos.

Durante el calentamiento, los restos
de alimentos y grasas pueden que-
marse y, en ese caso, es muy dificil o
casi imposible eliminarlos.

Limpiar el Teppan Yaki después de
cada uso.

En caso de suciedad persistente apli-
car el producto para la limpieza del
acero inoxidable y la vitrocerdmica de
Miele sobre toda la superficie del
Teppan Yaki, una vez esté completa-
mente frio. Cubrir con film transpa-
rente y dejar actuar el producto du-
rante aprox. 24 h. Retirar a continua-
cién la suciedad con agua y la parte
menos aspera de un estropajo.

La superficie podria resultar dafiada
por productos para la limpieza agresi-
VOs.

No utilizar detergentes abrasivos ni
estropajos o cepillos duros.

El Teppan Yaki es apto para el lavado
en el lavavajillas. Recomendamos la
limpieza manual, puesto que la limpie-
za en el lavavajillas podria dafar la su-
perficie después de un tiempo.

En caso de un sobrecalentamiento del
Teppan Yaki, su color podria verse mo-
dificado y volverse marrén, lo que en
ningun caso afectaria a su funciona-
miento.

Para eliminar ese descoloramiento, di-
solver una cucharilla de vitamina C
(4cido ascodrbico) en agua caliente y
dejar actuar sobre el Teppan Yaki.
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m Retirar los restos grandes de suciedad
con papel de cocina.

m Ablandar la suciedad muy adherida o
quemada con agua caliente y deter-
gente suave hasta que se pueda eli-
minar facilmente.

m Limpiar el Teppan Yaki después de ca-
da uso con la parte menos aspera de
un estropajo o un cepillo suave, un
detergente suave y agua templada.



es - Accesorios especiales

Miele ofrece una amplia gama de pro-
ductos de limpieza y cuidado para com-
binar con su bandeja para asar y utensi-
lios de cocina.

Puede solicitar estos productos facil-
mente en la tienda online de Miele.
También puede adquirirlos a través de
nuestro Servicio Técnico (consulte la
contraportada del manual de instruccio-
nes) o a través de un distribuidor espe-
cializado.

Limpiador para vitroceramica y
acero inoxidable 250 ml

Elimina suciedad persistente, manchas
de cal y restos de aluminio

Paifno de microfibra

Para la eliminacién de huellas dactilares
y suciedad leve
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fi - Tarkeita turvallisuusohjeita

P> Lue kayttoohje huolellisesti ennen kuin alat kayttaa Teppan Yakia.

P Kayta Teppan Yakia ainoastaan Mielen induktiokeittotason
PowerFlex-keittoalueella tai Mielen alueettomilla induktiokeittotasoil-
la. Uunissa tai yhdistelmahoyryuunissa voit kayttaa Teppan Yakia
enintdan 250 °C lampdotilassa.

P Teppan Yaki liikkuu keittotasolla helposti ennen esilammitysvaihet-
ta. Esilammitysvaiheessa Teppan Yakin silikonijalat lampenevat, minka
jalkeen se pysyy tukevasti paikallaan.

P Al3 koskaan kéytd Teppan Yakin esildmmittamiseen tehoja 8, 9 tai
Booster. Teppan Yaki voi vaurioitua tai sen vari voi muuttua pysyvasti.
Esilammitykseen soveltuvat parhaiten tehot 6—7.

P Ruokadljy ja muut rasvat palavat helposti korkeissa lampatiloissa.

Palamisesta syntyy terveydelle haitallista savua. Lisaksi palavista ol-
jyista ja rasvoista jaa pintoihin hartseja, joita ei saa pois ja jotka saat-
tavat heikentaa tuotteen tarttumattomuusominaisuuksia. Kayta siksi
ainoastaan hyvin kuumennusta kestavia ruokadljyja ja rasvoja, kuten

rapsi-, auringonkukka- tai saflorinsiemendljya.

P Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Al koskaan jatd Teppan Yakia toimimaan ilman valvontaa. Ala
koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen. Tukahduta liekit va-
rovasti esim. kattilankannella tai sammutuspeitteella.

P> Varo, ettet polta itsedsi. Kayta kuuman Teppan Yakin aarella tyos-
kennellessasi patakintaita tai patalappuja. Kayta vain kuivia patakin-
taita tai patalappUJa Marat ja kosteat tekstiilit johtavat paremmin
lampoa j Jjaniista muodostuva kuuma hoyry voi aiheuttaa palo-
vammoja.

P> Lika tai mausteet voivat naarmuttaa keittotason keraamista pintaa,
jos niita paasee Teppan Yakin alle. Varmista siksi aina ennen Teppan
Yakin asettamista keittotasolle, ettd sen pohja ja keittotaso ovat puh-
taat.

P Teppan Yaki tulee kuumaksi. Al kayta pinnoitettuja valineita. Edes
korkeita lampétiloja kestavalla materiaalilla pinnoitetut valineet eivat
sovellu kaytettavaksi.

» Happamat elintarvikkeet voivat varjata laitteen pinnan. Al4 sailyta

happamia elintarvikkeita Teppan Yakin paalla.

P Ylikuumentaminen voi aiheuttaa Teppan Yakin varjaytymista. Var-

jaytymilla ei ole vaikutusta Teppan Yakin toimintaan.
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fi - Tarkeita turvallisuusohjeita

P Naarmut eivat vaikuta Teppan Yakin toimintaan. Tallaiset naarmut
ovat normaaleja kaytosta syntyvia jalkia, eivatka ne oikeuta reklamaa-
tiohin.
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fi - Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja
suojaa sita vaurioilta kuljetuksen aikana.
Pakkausmateriaalit on valmistettu luon-
nossa hajoavista ja useimmiten uusio-
kayttoon soveltuvista materiaaleista.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele pak-
kausmateriaalit asianmukaisiin kerays-
astioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.
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fi - Kaytto

Ensimmainen puhdistus

m Puhdista Teppan Yaki ennen ensim-
maista kayttokertaa kasin puhtaalla
sieniliinalla ja lampimalla vedelld, jos-
sa on tilkka kasiastianpesuainetta.

Paisto

Teppan Yaki on oljyttava ennen kuumen-
tamista.

m Tipauta muutama tippa 6ljya Teppan
Yakille. Hiero 6ljy laitteen pintaan as-
tiapyyhkeella tai vastaavalla.

m Aseta Teppan Yaki keittotasolle.

m Esilammita Teppan Yakia enintaan
2 minuuttia teholla 7.

B Kaanna paistettavia tuotteita useaan
kertaan paistamisen aikana.

Neuvoja paistamiseen

- Erityisesti lihaa varten Teppan Yaki on
syyta esilammittaa riittavan kuumaksi.
Jos laitat lihan liian kylmalle tasolle,
siitd vuotaa runsaasti lihanestetta.

- Teppan Yakia kayttaessasi selviat va-
halla rasvalla.

- Kayta vain korkeita [ampotiloja kesta-
via rasvoja ja Oljyja.

- Paistettavat tuotteet kannattaa mari-
noida. Se tuo ruokaan lisda makua.
Kayta marinadeihin vain kuumuutta
kestavia oljyja tai rasvoja.

- Valtyt roiskeilta, kun taputtelet pais-
tettavat tuotteet kuiviksi talouspape-
rilla.

- Suolaa paistettavat tuotteet vasta
paistamisen jalkeen, muuten ne kuivu-
vat liikaa.

- Kayta tuotteiden lampimanapitoon te-
hoa 2—-3.
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fi - Kayttd

Ohjetaulukko paistoon

Paistettava tuote voi kypsya liikaa tai

palaa.

Ala koskaan jatd Teppan Yakia toimi-
maan ilman valvontaa. Alenna keitto-
alueen tehoa, kun tuote on sopivan

ruskistunut.

Taulukon ajat ovat ohjearvoja ja koskevat

paistoa tehoilla 4—7, kun Teppan Yaki on
esilammitetty. Paistoaikaan vaikuttavat

paistettava tuote, sen paksuus ja haluttu
ruskistusaste. Suosittelemme, etta valit-

set ensin lyhimman ajan.

Kypsennettavi tuote @

Liha 515
Minuuttipihvit 4-8
Makkara 512
Tofu 2-4
Kala 412
Ayrigiset ja muut meren an- 2—4
timet

Kasvikset 2-5
Hedelmat ja marjat 1-3
Paistettu kananmuna 3-6
Munakokkeli 3-5

@ paistoaika minuutteina
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fi - Puhdistus

& Palovamman vaara.

Anna Teppan Yakin jaahtya kddenlam-
poiseksi ennen puhdistusta.

Ruoka- ja rasvajaamat voivat palaa
kiinni seuraavalla kuumennuskerralla,
minka jalkeen niiden poistaminen on
vaikeaa tai mahdotonta.

Puhdista Teppan Yaki jokaisen kaytto-
kerran jalkeen.

Jos Teppan Yaki on erittain likainen,
anna sen jaahtya ja levita sitten Mie-
len Keraamisten tasojen ja teraspin-
tojen hoitoainetta sen koko pinnalle.
Peita pinta sen jalkeen tuorekelmulla
ja anna hoitoaineen vaikuttaa n.

24 tuntia. Pyyhi lika lopuksi pois ve-
delld ja astianpesusienella.

Karkeat ja syovyttavat puhdistusai-
neet ja valineet vahingoittavat lait-
teen pintaa.

Ala kayta puhdistukseen hankaavia
puhdistusaineita tai kovia harjoja ja
sienia.

Teppan Yakin voi pesta astianpesu-
koneessa. Suosittelemme kuitenkin ka-
sipesua, silla toistuva pesu astianpesu-
koneessa vaurioittaa laitteen pintaa.

Ylikuumentaminen voi aiheuttaa Tep-
pan Yakin varjaytymisen kullanruskeak-
si. Varjaytymilla ei ole vaikutusta Tep-
pan Yakin toimintaan.

Voit poistaa varjaymat seuraavasti:
liuota teelusikallinen C-vitamiinia (as-
korbiinihappoa) kuumaan veteen, kaa-
da liuos Teppan Yakille ja anna vaikut-
taa.

m Poista karkea lika talouspaperilla.

B Liuota pinttynytta tai kiinnipalanutta

likaa kuumalla vedelld ja kasiastianpe-
suaineella, kunnes se on helppo pois-
taa.

m Puhdista Teppan Yaki jokaisen kaytto-

kerran jalkeen astianpesusienella tai
pehmealla harjalla ja lampimalla ve-
della, johon olet liséannyt tilkan
kasiastianpesuainetta.
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fi - Erikseen ostettavat lisdvarusteet

Miele on kehittanyt laajan valikoiman li-
savarusteita seka puhdistus- ja hoito-
tuotteita, jotka soveltuvat optimaalisesti
Mielen pannujen ja muiden ruoanval-
mistusastioiden puhdistukseen.

Voit hankkia naita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

Voit hankkia naita tuotteita myos Mielen
asiakaspalvelusta (katso tdméan kaytts-
ohjeen takakansi) tai Miele-kauppiaalta-
Si.

Keraamisten tasojen ja teras-
pintojen puhdistusaine 250 ml

=

=

Poistaa pinttyneita likaantumia, kalkki-
tahroja ja alumiinijaamia.

Mikrokuituliina

Sormenijalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen.
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fr - Consignes de sécurité et mises en garde

P> Veuillez lire attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser le Tep-
pan Yaki.

P> Utilisez le Teppan Yaki exclusivement sur la zone de cuisson modu-
lable PowerFlex de votre table de cuisson a induction Miele ou sur
une table de cuisson a induction FullFlex de Miele. Vous pouvez utili-
ser le Teppan Yaki au four ou dans un four vapeur combiné a une tem-
pérature maximale de 250 °C.

P Avant la phase de chauffage, le Teppan Yaki doit étre déplacé lége-
rement sur la table de cuisson. Pendant la phase de chauffage, les
pieds en silicone sont chauffés et le Teppan Yaki a une bonne stabili-
té.

P N'utilisez jamais le niveau de puissance 8, 9 ni le Booster pour
préchauffer le TeppanYaki. Le Teppan Yaki risque d'étre endommagé
ou de subir des décolorations permanentes. Les niveaux de puis-
sance conseillés pour le préchauffage sont les suivants : 6—7.

P> Les huiles alimentaires brilent trés rapidement en cas de tempéra-
ture élevée. La fumée qui s'en dégage est nocive pour la santé. Des
résidus noircis d'huiles, de graisses et de résines laissent des traces
définitives. Utilisez uniquement des huiles alimentaires et des
graisses prévues pour des températures élevées, par ex. |'huile de
carthame, I'huile de colza ou I'huile de tournesol.

P> Les huiles et les graisses risquent de s'enflammer en cas de sur-
chauffe. Ne laissez pas le Teppan Yaki sans surveillance lorsqu'il est
en fonctionnement ! N'essayez jamais d'éteindre des feux de
graisses ou d'huiles avec de I'eau. Etouffez ensuite les flammes pru-
demment a I'aide d'un couvercle ou d'une couverture spéciale.

P> Vous pouvez vous briler au contact d'un Teppan Yaki bralant. Pour
toutes les manipulations sur I'appareil, portez des gants ou des ma-
niques thermo-isolés. Utilisez uniqguement des gants ou maniques
secs. Les textiles humides ou mouillés conduisent mieux la chaleur et
peuvent causer des brilures dues a la vapeur.

P Des particules de salissures ou des condiments peuvent provo-
quer des rayures sur la plaque vitrocéramique, lorsqu'ils se trouvent
sous le Teppan Yaki. Veillez a ce que la plaque vitrocéramique et le
dessous du Teppan Yaki soient bien propres, avant de le placer.

P> Le Teppan Yaki peut devenir brilant. N'utilisez pas d'ustensiles re-
couverts d'un revétement. Méme les ustensiles recouverts d'un re-
vétement résistant a de fortes températures ne sont pas appropriés.

51



fr - Consignes de sécurité et mises en garde

P> Les aliments acides peuvent décolorer la surface. Ne conservez
pas d'aliments acides sur le Teppan Yaki.

P> En cas de surchauffe, le Teppan Yaki peut se décolorer. Cette dé-
coloration n'a aucune influence sur le bon fonctionnement du Teppan
Yaki.

P> Les rayures n'entravent pas le fonctionnement du Teppan Yaki. De
telles rayures sont des signes normaux d'utilisation et ne peuvent
donner lieu a aucune réclamation.
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fr - Votre contribution a la protection de I'environnement

Recyclage de I'emballage

Nos emballages protégent votre appa-
reil des dommages qui peuvent survenir
pendant le transport. Nous les sélec-
tionnons en fonction de critéres écolo-
giques permettant d'en faciliter le recy-
clage.

En participant au recyclage de vos em-
ballages, vous contribuez a économiser
les matiéres premiéres. Utilisez les col-
lectes de matieres recyclables spéci-
figues aux matériaux et les possibilités
de retour. Les emballages de transport
sont repris par votre revendeur Miele.
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fr - Utilisation

Premier nettoyage

m Nettoyez le Teppan Yaki a la main
avant toute premiére utilisation avec
une éponge, du liquide vaisselle et de
['eau chaude.

Rotissage
Avant d'étre préchauffé, le Teppan Yaki
doit étre huilé.

m Mettez quelques gouttes d'huile sur
le Teppan Yaki. Frottez I'huile avec un
essuie-tout.

m Placez le Teppan Yaki sur la table de
cuisson.

m Préchauffez le Teppan Yaki pendant
2 minutes maximum au niveau de
puissance 7.

m Retournez les aliments plusieurs fois
pendant la cuisson.
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Conseils de rotissage

- Le Teppan Yaki doit étre suffisamment
chaud, surtout pour rétir la viande.
Une température trop basse produit
trop de jus de viande.

I suffit d'un peu de graisse pour cuire
sur le Teppan Yaki.

N'utilisez que des matieres grasses
ou des huiles prévues pour des tem-
pératures élevées.

- Nous vous conseillons de mariner les
aliments. Cela développe particuliere-
ment bien leur saveur. Utilisez exclusi-
vement de la graisse ou de I'huile ré-
sistante aux températures élevées
pour la marinade.

- Tamponnez les aliments humides avec
de I'essuie-tout pour éviter les gicle-
ments.

- Ne salez les aliments qu'aprés les
avoir rotis, ils risqueraient sinon de se
dessécher.

- Utilisez les niveaux de puissance 2—3
pour maintenir au chaud.



fr - Utilisation

Tableau de rotissage

Les aliments peuvent trop cuire ou

braler.

Ne laissez pas le Teppan Yaki sans

surveillance lorsqu'il est en fonction-

nement | Réduisez les niveaux de
puissance de votre table de cuisson
en fonction du degré de coloration

souhaité.

Les temps indiqués dans le tableau sont
des valeurs indicatives et correspondent

a un niveau de puissance 4—7 surle
Teppan Yaki préchauffé. Le temps de
cuisson dépend du type, de la consis-

tance, de I'épaisseur et du degré de co-
loration souhaité des aliments. De ma-
niére générale, nous vous conseillons de

commencer par un temps de cuisson

plus court.

Viandes 2 rétir S)

Viande 5-15
Steaks minute 4-8
Charcuteries 512
tofu 2-4
Poisson 412
de fruits de mer 2-4
Légumes 2-5
Fruits 1-3
Oeuf sur le plat 3—6
Oeuf brouillé 3-5

@ Temps de cuisson en minutes
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fr - Nettoyage

& Risque de brdlures m Eliminez immédiatement le plus gros

; L des salissures avec un esssuie-tout.
Laissez refroidir les surfaces avant de

nettoyer le Teppan Yaki. m Laissez tremper les taches adhé-

rentes ou fortement brilées dans de
I'eau chaude avec du produit pour
vaisselle jusqu'a ce que les taches
puissent étre facilement enlevées

Les résidus alimentaires et les
graisses peuvent étre brllés pendant

le chauffage et sont alors difficiles, o
voire impossibles, & éliminer. m Nettoyez le Teppan Yaki apres chaque

utilisation avec une éponge ou une
brosse humide, du liquide vaisselle et
de I'eau chaude.

Nettoyez le Teppan Yaki aprés
chaque utilisation !

En cas de tres fortes salissures, éta-
lez le nettoyant Miele pour le verre, la
céramique et I'acier inoxydable sur
toute la surface du Teppan Yaki com-
pletement refroidi. Couvrez-le avec
du film alimentaire et laissez le pro-
duit de nettoyage agir pendant envi-
ron 24 heures. Enlevez ensuite les
salissures avec de I'eau et une
éponge.

La surface est endommagée par des
produits coupants et agressifs.
N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou des objets pointus ou tranchants
pour le nettoyage.

Le Teppan Yaki peut étre nettoyé au
lave-vaisselle. Nous conseillons le net-
toyage a la main, car le revétement
perd de ses propriétés anti-adhésives
apres quelques temps lorsque la sur-
face est nettoyée au lave-vaisselle.

En cas de surchauffe, le Teppan Yaki
peut se décolorer et présenter une
couleur marron doré. Cette décolora-
tion n'a aucune influence sur le bon
fonctionnement du Teppan Yaki.
Enlevez la décoloration en dissolvant
une cuilléere a café de vitamine C
(acide ascorbique) dans de I'eau
chaude et en la laissant agir sur le Tep-
pan Yaki.
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fr - Accessoires en option

Miele propose une large gamme d'ac-
cessoires Miele parfaitement adaptés a
I'entretien et au nettoyage de votre plat
a rotir et de votre batterie de cuisine.
Pour les commander, il vous suffit de
vous rendre sur la boutique en ligne
Miele.

Ils sont également disponibles auprées
du service aprés-vente Miele (voir la fin
du présent mode d'emploi) ou chez
votre revendeur Miele.

Produit nettoyant pour vitrocé-
ramique et acier inoxydable,
250 ml

Enléve les salissures tenaces, traces de
tartre et d'aluminium.

Chiffon microfibre

S

Pour enlever les traces de doigts et les
salissures légeres
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hr - Sigurnosne napomene i upozorenja

P> Pazljivo procitajte upute za uporabu prije no $to koristite Tep-
pan Yaki.

P Teppan Yaki koristite isklju¢ivo na PowerFlex polju za kuhanje svoje
Miele indukcijske ploce ili na Miele ploc€i za kuhanje pune povrSine. U
pecnici ili kombiniranoj parnoj pecnici mozete koristiti Teppan Yaki pri
temperaturi od maksimalno 250°C.

P> Prije faze zagrijavanja lagano pomicite Teppan Yaki po ploci za ku-
hanje. Tijekom faze zagrijavanja se zagrijavaju silikonske noZice zbog
Cega Ce Teppan Yaki ¢vrsto prionuti.

P> Za zagrijavanje Teppan Yaki nikada ne koristite stupanj snage 8, 9 ili
Booster. Teppan Yaki se moze oStetiti ili ¢e ostati tragovi boje. Prepo-
ruceni stupnjevi snage za zagrijavanje su stupnjevi 6—7.

P> Jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorijevaju pri visokim temperatura-
ma. Pri tome nastaje dim opasan po zdravlje. ZapeCena ulja i masti na
povrsini ostavljaju smolu koja se eventualno viSe ne moze ukloniti.
Upotrebljavajte iskljuCivo jestiva ulja i masti, otporna na visoke tem-
perature, poput Cickovog ulja, ulja od repice ili suncokretovog ulja.

P Ulja i masti mogu se zapaliti od pregrijavanja. Teppan Yaki tijekom
rada nemojte ostavljati bez nadzora. Vatru uzrokovanu uljem i masti-
ma ne gasite vodom. Plamen pazljivo ugusite poklopcem ili krpom.

P Na vruéi se Teppan Yaki mozete opeci. Prije bilo kakvih radova na
Teppan Yaki zastitite ruke kuhinjskim rukavicama ili hvataljkama za po-
sude. Upotrebljavajte samo suhe kuhinjske rukavice ili hvataljke za
posude. Mokar ili vlazan tekstil bolje provodi toplinu i moze parom uz-
rokovati opekline.

P> Sitna prljavstina ili zacini mogu uzrokovati ogrebotine na stakloke-
ramickoj ploci, ukoliko dospiju ispod Teppan Yaki. Pazite da su staklo-
keramicka ploc¢a i donja stana Teppan Yaki Ciste prije postavljanja.

P> Teppan Yaki postaje vru¢. Ne koristite pribor sa zastitnim slojem.
Nije prikladan niti kuhinjski pribor otporan na visoke temperature.

P Namirnice koje sadrze kiseline mogu obojiti povrsinu. Na Tep-

pan Yaki ne stavljajte namirnice koje sadrze kiseline.

P> Teppan Yaki se pri pregrijavanju moze obojiti. Takva promjena boje
nema utjecaja na funkciju Teppan Yaki.

P Ogrebotine ne utjecu na funkciju Teppan Yaki ploce. Takve ogrebo-
tine su tragovi uobicajene uporabe i nisu osnova za zalbu.
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hr - Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

AmbalaZza sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od ostecenja tijekom transporta. Amba-
lazni materijal odabran je imajudi u vidu
utjecaj na okoli$ i mogucnost zbrinjavan-
ja te se natelno moze reciklirati.

Recikliranjem ambalaznog materijala
Stede se sirovine. Koristite odgovarajuca
mjesta za prikupljanje ambalaze, ovisno
o vrsti materijala ambalaze koju predajte
na zbrinjavanje. Bilo koje Miele prodajno
mjesto od Vas ¢e preuzeti transportnu
ambalazu.
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hr - Uporaba

Prvo Ciséenje
m Prije prve uporabe Teppan Yaki ocisti-

te ru¢no spuzvicom s malo sredstva
za oranje i toplom vodom.

Pecenje
Teppan Yaki se mora nauljiti prije zagrija-
vanja.

m Na Teppan Yaki stavite par kapi ulja.
Ulje razmazite papirnatim ru¢nikom.

m Teppan Yaki postavite na plocu za ku-
hanje.

m Teppan Yaki prethodno zagrijte 2 mi-
nute na stupnju snage 7.

m Namirnicu tijekom pecenja viSe puta
okrenite.
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Savjeti za pecenje

- Posebno za pecenje mesa Teppan Yaki
plo¢a mora biti dovoljno vruc¢a. Kod
preniske temperature iz mesa izlazi
previSe soka.

- Za pecenje na Teppan Yaki trebate sa-
mo malo masnoce.

- Koristite samo masnoce ili ulja koja
imaju izrazitu sposobnost zagrijavanja.

- Preporucujemo mariniranje namirnice
koja se pece. Time ¢e im okus biti po-
sebno aromati¢an. Za marinadu koris-
tite samo ulja ili masti koje se mogu
zagrijavati pri visokim temperaturama.

- Papirnatim ru¢nikom osusite vlaznu
namirnicu koja se pece kako biste izb-
jegli prskanje.

- Namirnicu koja se pece posolite tek
nakon pecenja jer ¢e se inaCe osusiti.

- Za odrzavanije topline upotrebljavajte
razinu snage 2—3.



hr - Uporaba

Tablica pecenja

Namirnica se moze prepedi ili zapedi.
Teppan Yaki tijekom rada nemojte os-
tavljati bez nadzora. Stupanj snage
svoje ploce za kuhanje regulirajte
ovisno o Zeljenom stupnju zapecen-
osti.

Vremena navedena u tablici smjernice
su i vrijede za pelenja na stupnju snage
4—T7 na prethodno zagrijanoj Teppan Ya-
ki. Trajanje pecenja ovisi o vrsti, svojstvi-
ma, debljini i Zeljenom stupnju zapecen-
osti namirnice. Preporu¢ujemo da prvo
odaberete kraca vremena pecenja.

Namirnica za pripremu @

Meso 5-15
Minute steaks 4-8
Kobasica 512
Tofu 2-4
Riba 412
Plodovi mora 2-4
Povrée 2-5
Voée 1-3
Jaje na oko 3-6
Kajgana 3-5

@ Vrijeme pedenja u minutama
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hr - Ci§éenje

& Opasnost od opeklina.

Ostavite da se Teppan Yaki ohladi na
tjelesnu temperaturu prije nego plo¢u
Cistite.

Ostaci namirnica ili masnoéa mogu
se prilikom zagrijavanja zapedi i onda
ih je tesko ili nemoguce ukloniti.
Teppan Yaki ¢istite nakon svake upo-
rabe.

Kod jaceg zaprljanja Miele sredstvo
za CiSéenje staklokeramike i plemeni-
tog Celika nanesite Citavom povrsi-
nom potpuno ohladene Teppan Yaki
ploce. Prekrite ploc¢u folijom za odrza-
vanje svjezine i ostavite sredstvo za
CiS¢enje da djeluje oko 24 h. Potom
zaprljanja uklonite vodom i spuzvi-
com za pranje posuda.

Ostra i agresivna sredstva za CiSc¢enje
ostetiti ¢e povrSinu.

Za ¢iSéenje ne koristite abrazivna
sredstva za CiS¢enje niti grube Cetke
ili spuzvice.

Teppan Yaki se moze prati u perilici po-
suda. Preporu¢ujemo ru¢no pranje jer
se povrsina pranjem u perilici posuda
nakon nekog vremena moze oStetiti.

Teppan Yaki pri pregrijavanju moze
poprimiti zlatho smedu boju. Takva
promjena boje nema utjecaja na funk-
ciju Teppan Yaki.

Obojenja uklonite tako da u vruéoj vodi
rastopite punu €ajnu Zlicu vitamina C
(askorbinska kiselina) i ostavite da djel-
uje na Teppan Yaki ploci.

m Veda zaprljanja uklonite papirnatim
ru¢nikom.
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m Cvrsto prianjajuéa zaprljanja ili jako
zapecCena namacite u toploj vodi sa
sredstvom za pranje sve dok se zaprl-
janja ne mogu lako ukloniti

m Teppan Yaki oCistite nakon svake upo-
rabe spuzvicom za pranje posuda ili
mekom ¢etkom, malo sredstva za
pranje i toplom vodom.



hr - Dodatni pribor

Miele Vam sukladno Vasem pekacu i po-
sudu nudi velik izbor Miele dodatne op-
reme te sredstva za pranje i odrzavanje.

Te proizvode mozete jednostavno na-
ruciti putem Miele internet trgovine.
Ove proizvode mozete nabaviti i preko
Miele servisa (pogledajte kraj uputa za
uporabu) i Miele specijalizirane prodava-
onice.

Sredstvo za ¢iSéenje stakloke-
ramike i plemenitog celika
250 ml

Uklanja ja¢a zaprljanja, mrlje od kamen-
ca i ostatke aluminija

Krpa od mikrovlakana

Za uklanjanje otisaka prstiju i blagih zap-
rljanja
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hu - Biztonsagi utasitasok és figyelmeztetések

P> A Teppan Yaki hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a hasznalati
utmutatot.

P A Teppan Yakit kizarélag a Miele indukcids f6z6lap PowerFlex f6z6-
feltletén hasznalja vagy egy teljes felliletli indukcids Miele f6z6lapon.
Sut6ében vagy kombi gézsiitéban a Teppan Yaki legfeljebb 250 °C-on

hasznalhato.

P A melegitési fazis el6tt a Teppan Yaki konnyen mozgathaté a f6-
z6lapon. A melegitési fazisban a szilikonldbak felmelegednek, és a
grillezd lap szilardan all.

P A Teppan Yaki felhevitéséhez soha ne hasznélja a 8-as, 9-es telje-
sitményfokozatot vagy a Boostert. A Teppan Yaki megsérilhet vagy
maradandd elszinez6dések keletkezhetnek. Az ajanlott teljesitmény-
fokozat a felhevitéshez a 6-0s, illetve a 7-es.

P Magas hémérsékletnél az étolaj és a zsir nagyon hamar megég.
Egészségre karos fiust keletkezik. A fellleten a megégett olaj és zsir
ragacsos réteget képez, amelyet mar esetleg nem lehet eltavolitani.
Kizarélag magas héfokra hevithet6 étolajat és zsirt hasznaljon, pl. bo-
gancsolaj, repceolaj vagy napraforgdolaj.

P Az olajok és zsirok tulhevillve meggyulladhatnak. Mikédés kézben
ne hagyja felligyelet nélkiil a Teppan Yakit! A meggyulladt olajat vagy
zsirt soha ne oltsa vizzel. Fed6vel vagy oltétakardval dvatosan fojtsa
el a tlizet.

P Megégetheti magat a forré Tepan Yaki-val. Mindig védje kezeit
edényfogd kesztylivel vagy ruhaval, ha a Tepan Yaki-val dolgozik. Csak
szaraz keszty(it vagy ruhat hasznaljon. A vizes vagy nedves textiliak
jobban vezetik a hét, és a g6z égési sériléseket okozhat.

P A piszokszemcsék vagy fliszerek megkarcolhatjak az tivegkeramia
lapot, ha a Teppan Yaki ala kertilnek. Ugyeljen arra, hogy az tivegkera-
mia lap és a Teppan Yaki also oldala tiszta legyen, miel6tt felhelyezi a
Teppan Yakit.

P A Teppan Yaki felforrésodik. Ne hasznéljon bevonattal ellatott evé-
eszkozt. A magas homérséklettel szemben ellenalld, bevonattal ella-
tott ev6eszkdz sem hasznalhaté.

P> A savas élelmiszerek elszinezhetik a fellletet. Ne taroljon a Teppan
Yakin savas élelmiszert.

P A Teppan Yaki tulhevités esetén elszinez6dhet. Ez az elszinez6dés
nincs hatassal a Teppan Yaki mikodésére.

P> A karcoldsok nem karositjak a Teppan Yaki miikodését. Az ilyen kar-
coldsok a hasznalat szokasos jelei, és nem képezhetik kifogas alapjat.
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hu - Az 6n hozzajarulasa a kornyezetvédelemhez

A csomagolas artalmatlanitasa

A csomagolds a kezelést szolgdlja, és
megvédi a késziiléket a szallitasi sérilé-
sektdl. A csomagoldanyagokat kornye-
zetvédelmi és hulladékkezelés-technikai
szempontok alapjan vélasztottuk ki, és
altaldban ujrahasznosithatok.

A csomagolasnak az anyagkorforgasba
vald visszavezetése nyersanyagot takarit
meg. Haszndlja az Ujrafelhasznalhatd
anyagok anyagspecifikus gyUjtShelyeit,
és vegye igénybe az anyagspecifikus
visszajuttatasi lehet&ségeket. A szallitasi
csomagolast a Miele szakkereskedd
visszaveszi.
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hu - Hasznalat

Elso tisztitas

m Tisztitsa meg kézzel a Teppan Yakit az
els6 hasznalat el6tt torl6kendbvel, né-
mi kézi mosogatdszerrel és meleg viz-
zel.

Sités
Felhevités el6tt a Teppan Yakit be kell
kenni olajjal.

m Tegyen par csepp olajat a Teppan Ya-
kira. Oszlassa el az olajat egy konyhai
kenddvel.

m Helyezze a Teppan Yakit a f6z6lapra.

m Hevitse el6 a Teppan Yakit legfeljebb
két percig 7-es teljesitményfokozaton.

B A megsttni kivant élelmiszert tobb-
szor forditsa meg sités kdzben.
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Siitési tippek
- A Teppan Yakinak elsésorban hussu-
téskor elég forronak kell lennie. Tul ala-

csony hémérséklet esetén tul sok hus-
|é keletkezik.

- A Teppan Yakin valé stitéshez csak ke-
vés zsiradékra van sziikség.

- Csak olyan zsirt vagy olajat haszndljon,
amely magas héfokra hevithetd.

Javasoljuk az étel marinalasat. Ezaltal
kiilonosen izletes lesz. A marinalashoz
csak magas héfokra hevithet6 olajat
vagy zsirt haszndljon.

A kifréccsenés elkeriilése érdekében
szaritsa le konyhai torl6vel a nedves
ételt.

Csak a sités utan sézza be a megsiit-
ni kivant élelmiszert, ellenkezé eset-
ben kiszarad.

- Melegentartashoz a 2—3 teljesitmény-
fokozatokat haszndlja.



hu - Hasznalat

Slitési tablazat
A megsutni kivant élelmiszer tulzot-
tan megéghet vagy odaéghet.
Mikodés kozben ne hagyja felligyelet
nélkil a Teppan Yakit! Csokkentse a

f6zG6lap teljesitményfokozatat a kivant
barnitasi fokozatnak megfelelSen.

A tablazatban megadott id6k irdnyérté-
kek, és a 4—7-es teljesitményfokozat ko-
zOtti sttésre érvényesek az elGhevitett
Teppan Yakin. A sités id6étartama min-
dig az elkészitendd étel jellegétdl, allaga-
tél, vastagsagatol és a kivant barnitasi
fokozattdl fliigg. Javasoljuk, hogy el6szor
a rovidebb sitési id6t valassza.

Siitnivalé étel @

Hus 5-15
,Minute“ steak 4-8
Kolbasz 512
Tofu 2-4
Hal 412
Tenger gyimolcsei 2—4
Zoldség 2-5
Gylmolcs 1-3

Tikortojas 3-6
Tojasrantotta 3-5

@ Siitési idé percben megadva
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hu - Tisztitas

& Egési sériilésveszély.
Hagyja kézmelegre lehdlni a Teppan
Yakit, miel6tt megtisztitja.

Felhevitéskor az élelmiszermaradva-
nyok és a zsiradékok odaéghetnek, és
csak nagyon nehezen, vagy egyaltalan
nem lehet 6ket eltavolitani.

Minden hasznalat utdn tisztitsa meg
a Teppan Yakit.

Er6s szennyez6dés esetén oszlasson
szét Miele lGvegkeramia és nemesa-
cél tisztitoszert a teljesen lehdilt Tep-
pan Yaki teljes fellletén. Fedje le fris-
sentarto félidval, és hagyja a tisztito-
szert kb. 24 &ran keresztil hatni. Ezt
kovetden tavolitsa el a szennyezédé-
seket vizzel és egy mosogatdszivacs-
csal.

A felliletet az er6s és agressziv tiszti-
toszerek karositjak.

A tisztitdshoz ne hasznaljon surolo-
szereket és kemény keféket vagy szi-
vacsokat.

A Teppan Yaki mosogatégépben tisztit-
haté. Javasoljuk a kézi tisztitast, mivel a
fellilet a mosogatdgépben valo tiszti-
tastol egy id6 utdn karosodik.

A Teppan Yaki tulhevités esetén arany-
barnara szinez6dhet. Ez az elszinez6-
dés nincs hatdssal a Teppan Yaki m-
kodésére.

Az elszinez68dést ugy tavolithatja el,
hogy egy pupozott teaskanal
C-vitamint (aszkorbinsav) forré vizben
felold, és hagyja hatni a Teppan Yaki fe-
lUletén.

m A durva szennyezddéseket egy papir-
torlével tavolitsa el.
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B A makacs vagy er6sen raégett szeny-
nyezddéseket el6szor puhitsa fel kézi
mosogatdszeres forrd vizzel addig,
amig a szennyez&dések nem valnak
kdnnyen eltavolithatdva.

m A Teppan Yakit minden hasznalat utan
tisztitsa meg egy mosogatdszivaccsal
vagy egy puha kefével, kevés kézi mo-
sogatdszerrel és meleg vizzel.



hu - Utdlag vasarolhato tartozék

A Miele a tisztito- és dpoldszerek széles
valasztékat kinalja a sit6edényekhez és
f6z6edényekhez.

Ezeket a termékeket nagyon egyszerlien
megrendelheti a Miele webshopban.

Ezeket a termékeket a Miele Ugyfélszol-
gélatan (lasd ennek a hasznalati Utmuta-
tonak a végén) vagy a Miele szakkeres-
ked6éknél is megvasarolhatja.

Uvegkeramia- és nemesacél-
tisztitészer, 250 ml

Eltavolitja a makacs szennyezddéseket,
vizkéfoltokat és aluminium-maradvanyo-
kat.

Mikroszalas kendd

Ujjlenyomatok és enyhe szennyezédé-
sek eltavolitasara
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it - Indicazioni per la sicurezza e avvertenze

P> Leggere con attenzione le istruzioni d'uso prima di utilizzare il Tep-
pan Yaki.

P> Utilizzare il Teppan Yaki solo sull'area cottura PowerFlex del piano

cottura a induzione Miele o su un piano cottura a induzione a superfi-
cie unica Miele. Nel forno o nel forno a vapore combinato & possibile

utilizzare il Teppan Yaki con una temperatura di max. 250 °C.

P> Prima della fase di riscaldamento occorre muovere leggermente il
Teppan Yaki sul piano cottura. Durante la fase di riscaldamento, i pie-
dini in silicone si scaldano e il Teppan Yaki ha un appoggio stabile.

P Non utilizzare mai il livello di potenza 8, 9 oppure il Booster per ri-
scaldare il Teppan Yaki. IL Teppan Yaki puo danneggiarsi o subire uno
scolorimento permanente. | livelli di potenza consigliati per il riscalda-
mento sono i livelli 6—7.

P> Gli oli e i grassi alimentari bruciano molto velocemente a tempera-
ture elevate. Inoltre si forma un fumo dannoso per la salute. Oli, gras-
si e resine bruciano e lasciano tracce sulla superficie che non posso-
no essere eliminate. Utilizzare esclusivamente oli e grassi alimentari
resistenti alle alte temperature, ad es. olio di cardo, olio di colza o olio
di girasole.

P Oli e grassi si infiammano facilmente in caso di surriscaldamento.
Sorvegliare sempre il Teppan Yaki quando € in funzione. Non spegne-
re mai con dell'acqua oli e grassi che prendono fuoco. Facendo estre-
ma attenzione, soffocare le fiamme utilizzando un coperchio oppure
una coperta antifiamma.

» E possibile bruciarsi a causa del Teppan Yaki molto caldo. Proteg-
gere le mani con appositi guanti o presine quando si lavora alla pia-

stra. Utilizzare solo guanti o presine asciutti. Tessuti bagnati condu-
cono meglio il calore e possono causare ustioni per via del vapore.

P> Particelle di sporco o spezie possono graffiare la superficie in ve-
troceramica, se finiscono sotto il Teppan Yaki. Accertarsi che la su-
perficie in vetroceramica e la parte inferiore del Teppan Yaki siano pu-
lite, prima del posizionamento.

P |l Teppan Yaki diventa molto caldo. Non utilizzare posate rivestite.
Non sono adatte nemmeno le posate rivestite, resistenti alle alte
temperature.

P Gli alimenti che contengono acidi possono decolorare la superficie.
Non appoggiare alimenti che contengono acidi sul Teppan Yaki.
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it - Indicazioni per la sicurezza e avvertenze

P> In caso di surriscaldamento del Teppan Yaki, I'elettrodomestico si
puo decolorare. Questa decolorazione tuttavia non ha alcuna influen-
za sul funzionamento del Teppan Yaki.

P | graffi non compromettono il funzionamento del Teppan Yaki. Que-
sto tipo di graffi sono normali tracce d'uso e quindi nessuna causa di
reclamo.
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it - 1l Vostro contributo alla tutela dell'ambiente

Smaltimento dell'imballaggio

L'imballaggio € pratico e protegge I'ap-

parecchio da eventuali danni di traspor-
to. | materiali utilizzati per I'imballaggio

sono riciclabili, in quanto selezionati se-
condo criteri di rispetto dell'ambiente e

di facilita di smaltimento.

Restituire gli imballaggi al circuito di rac-
colta dei materiali consente di rispar-
miare materie prime. Utilizzare centri di
raccolta per materiali specifici ed even-
tuali opzioni di ritiro alternative. Smaltire
correttamente anche gli imballaggi uti-
lizzati per il trasporto.
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it - Uso

Prima pulizia

m Prima di utilizzare il Teppan Yaki per la
prima volta, pulirlo a mano con una
spugna, dell'acqua calda e poco de-
tersivo per i piatti.

Arrostire

Prima del riscaldamento € necessario
oliare il Teppan Yaki.

m Versare alcune gocce di olio sul Tep-
pan Yaki. Spargere I'olio con un panno
cucina.

m Appoggiare il Teppan Yaki sul piano
cottura.

m Preriscaldare il Teppan Yaki per massi-
mo 2 minuti al livello di potenza 7.

m Voltare le pietanze da arrostire piu
volte nel corso della cottura.

Consigli per la cottura

- |l Teppan Yaki deve essere sufficiente-
mente caldo soprattutto per la carne.
Se la temperatura non é sufficiente-
mente alta, la carne perde troppo li-
quido.

Per arrostire sul Teppan Yaki occorre
solo poco olio.

Utilizzare solamente oli o grassi, che
possono essere riscaldati ad alte tem-
perature.

Consigliamo inoltre di marinare le pie-
tanze da cuocere. Cosi risultano parti-
colarmente saporite. Utilizzare solo oli
o grassi resistenti alle alte temperatu-
re.

Se le pietanze sono troppo umide, per
evitare schizzi, asciugarle con della
carta da cucina.

Salare la carne solo al termine della
cottura, altrimenti si secca.

- Per tenere in caldo utilizzare i livelli di
potenza 2-3.
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it - Uso

Tabella per arrostire

Le pietanze possono cuocersi troppo
oppure iniziare a bruciare.
Sorvegliare sempre il Teppan Yaki
quando ¢ in funzione. Ridurre i livelli
di potenza del piano cottura in base
al grado di doratura desiderato.

| tempi indicati in tabella sono valori in-
dicativi e valgono per arrostire con livel-
lo di potenza 4-7 sul Teppan Yaki preri-
scaldato. La durata di cottura dipende
dal tipo, dalle caratteristiche, dallo spes-
sore e dal grado di doratura desiderato
delle pietanze. All'inizio si consiglia di
selezionare la durata di cottura piu bre-
ve.

Pietanze da arrostire Q)

Carne 5-15
Bistecche 4-8
Salsicce/Wiirstel 5-12
Tofu 2—4
Pesce 412
Frutti di mare 2-4
Verdura 2-5
Frutta 1-3
Uova all'occhio di bue 3-6
Uova strapazzate 3-5

@ Tempo di cottura in minuti
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it - Pulizia

& Pericolo di ustioni!

Far raffreddare il Teppan Yaki prima di
pulirlo.

| residui di alimenti e i grassi possono
bruciare durante il riscaldamento, ri-
sultando poi difficili o impossibili da
eliminare.

Pulire sempre il Teppan Yaki dopo
|'uso.

In caso di sporco distribuire il prodot-
to per la pulizia della vetroceramica e
dell'acciaio inossidabile su tutta la
superficie del Teppan Yaki completa-
mente raffreddata. Ricoprire con pel-
licola trasparente e lasciare agire il
prodotto per ca. 24 h. Eliminare poi lo
sSporco con acqua e una spugna per i
piatti.

La superficie si rovina se si impiega-
no detergenti aggressivi.

Per la pulizia non utilizzare prodotti
abrasivi o spazzole e spugne dure.

Il Teppan Yaki pud essere lavato in la-
vastoviglie. Suggeriamo tuttavia il la-
vaggio a mano, dal momento che dopo
svariati lavaggi in lavastoviglie la super-
ficie potrebbe danneggiarsi.

In caso di surriscaldamento del Tep-
pan Yaki, I'elettrodomestico pud assu-
mere una colorazione marrone. Questa
decolorazione tuttavia non ha alcuna
influenza sul funzionamento del Tep-
pan Yaki.

Eliminare la decolorazione, sciogliendo
un cucchiaino di vitamina C (acido
ascorbico) in acqua bollente e lascian-
dolo agire sul Teppan Yaki.

m Rimuovere lo sporco piu grossolano
servendosi di carta da cucina.

B Immergere lo sporco attaccato o bru-
ciato in acqua bollente con del deter-
sivo per piatti finché sara possibile ri-
muoverlo facilmente.

m Pulire il Teppan Yaki dopo I'uso con
una spugna oppure con una spazzola
morbida, un po' di detersivo per piatti
e acqua calda.
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it - Accessori su richiesta

Miele offre un vasto assortimento di ac-
cessori e prodotti per la pulizia e la ma-
nutenzione adatti alla casseruola e alle
stoviglie di cottura.

Questi prodotti possono essere facil-
mente ordinati tramite internet al sito
www.miele.it.

In alternativa sono reperibili presso il
servizio di assistenza tecnica autorizzato
Miele (v. retro delle presenti istruzioni
d'uso) o presso il proprio rivenditore
Miele di fiducia.

Detergente per vetroceramica e
acciaio inossidabile 250 ml

Elimina sporco ostinato, macchie di cal-
care e residui di alluminio.

Panno in microfibra

Per rimuovere impronte e sporco lieve.
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nl - Veiligheidsinstructies en waarschuwingen

P> Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u de teppany-
aki gebruikt.

P Gebruik de teppanyaki uitsluitend op de PowerFlex-kookzone van
uw Miele inductiekookplaat of op een Miele kookplaat met FullSurfa-
ce inductie. In de oven of de combi-stoomoven kunt u de teppanyaki
gebruiken bij een temperatuur van maximaal 250 °C.

P V6ér de opwarmfase moet de teppanyaki voorzichtig over de kook-
plaat worden bewogen. Tijdens de opwarmfase worden de rubberen
dopjes verwarmd, waardoor de teppanyaki stevig staat.

P Gebruik nooit vermogensstand 8, 9 of de booster voor het verwar-
men van de teppanyaki. De teppanyaki kan beschadigd raken of er
kunnen blijvende verkleuringen ontstaan. Voor het verwarmen advise-
ren wij, de vermogensstanden 6—7 te gebruiken.

P Bij hoge temperaturen verbranden spijsolie en vet heel snel. Er
ontstaat rook die schadelijk is voor de gezondheid. Verbrande olie en
vet laten harsen op het oppervlak achter die mogelijk niet meer van
het oppervlak kunnen worden verwijderd. Gebruik uitsluitend spijsolie
en vet, die zeer heet mogen worden, bijvoorbeeld distelolie, raapolie
of zonnebloemolie.

P> Olie en vet kunnen bij oververhitting vlam vatten. Houd toezicht op
de teppanyaki als deze in gebruik is. Blus een brand met olie of vet
nooit met water. Doof vlammen voorzichtig met een deksel of blusde-
ken.

P> Als het apparaat heet is, kunt u zich branden. Gebruik ovenwanten
of pannenlappen als het apparaat heet is. Deze moeten droog zijn.
Nat of vochtig textiel geleidt de warmte beter en kan door stoom
brandwonden veroorzaken.

P Vuildeeltjes of kruiden kunnen krassen veroorzaken op de kera-
mische kookplaat als ze onder de teppanyaki terechtkomen. Contro-
leer of de keramische kookplaat en de onderkant van de teppanyaki
schoon zijn, voordat u de teppanyaki op de kookplaat zet.

P De teppanyaki wordt heet. Gebruik geen gecoat bestek. Ook ge-
coat bestek dat tegen hoge temperaturen bestand is, is niet geschikt.

P Zuurhoudende levensmiddelen kunnen verkleuring van het opper-
vlak veroorzaken. Zorg bij het opbergen van zuurhoudende levens-
middelen dat u deze niet op de teppanyaki legt.

P> Bij oververhitting van de teppanyaki kan verkleuring optreden. Deze
verkleuring heeft geen invloed op de werking van de teppanyaki.
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nl - Veiligheidsinstructies en waarschuwingen

P> Krassen hebben geen negatief effect op de werking van de tep-
panyaki. Dergelijke krassen zijn normale gebruikssporen en geen re-
den tot een klacht.
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nl - Uw bijdrage aan de bescherming van het milieu

Afdanken van de verpakking

De verpakking zorgt ervoor dat u het ap-
paraat gemakkelijk kunt hanteren en be-
schermt het apparaat tegen transport-
schade. Het verpakkingsmateriaal is uit-
gekozen met het oog op een zo gering
mogelijke belasting van het milieu en is
in het algemeen recyclebaar.

Door hergebruik van verpakkingsmateri-
aal wordt er op grondstoffen bespaard.
Gebruik materiaalspecifieke inzame-
lings- en retouropties voor recyclebaar
materiaal. Uw Miele vakhandelaar
neemt de transportverpakking terug.
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nl - Gebruik

Eerste reiniging

m Reinig de teppanyaki voor het eerste
gebruik met de hand met een spons-
doekje, wat afwasmiddel en warm
water.

Braden

Vo6r het verwarmen moet de teppanya-
ki met olie worden ingesmeerd.

m Druppel enkele druppels olie op de
teppanyaki. Verspreid de olie met een
keukendoek.

m Leg de teppanyaki op de kookplaat.

m Verwarm de teppanyaki maximaal
2 minuten voor op vermogensstand 7.

m Keer levensmiddelen regelmatig tij-
dens het braden.
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Tips voor het braden

- De teppanyaki moet vooral bij het bra-
den van vlees goed heet zijn. Bij een
te lage temperatuur komt er te veel
vleessap vrij.

- Voor het braden op de teppanyaki
hoeft u slechts weinig vet te gebrui-
ken.

- Gebruik alleen vet- of oliesoorten die
geschikt zijn voor hoge temperaturen.

- U kunt het vlees van tevoren marine-
ren. De smaak wordt dan sterker. Ge-
bruik voor de marinade alleen olién en
vetten die zeer heet mogen worden.

- Dep vochtig vlees met keukenpapier
droog om te voorkomen dat het gaat
spetteren.

- Strooi pas zout op het vlees nadat het
is gebraden, anders wordt het droog.

- Gebruik voor het warmhouden de ver-
mogensstanden 2—3.



nl - Gebruik

Braadtabel

Het te braden product kan te gaar
worden of aanbranden.

Houd toezicht op de teppanyaki als
deze in gebruik is. Verlaag de vermo-
gensstanden van uw kookplaat al
naar gelang de gewenste bruinings-
graad.

De in de tabel aangegeven tijden zijn
richttijden. Deze gelden voor het braden
op een vermogensstand tussen 4—7 op
een voorverwarmde teppanyaki. De be-
reidingstijd hangt af van het soort ge-
recht, de hoedanigheid, de dikte en de
gewenste bruiningsgraad van het te bra-
den product. Wij raden u aan om eerst
de kortste bereidingstijd te kiezen.

Te braden product @

Vlees 5-15
Minutesteaks 4-8
Worst 512
Tofoe 2-4
Vis 4-12
Zeevruchten 2-4
Groente 2-5
Fruit 1-3

Spiegelei 3-6
Roerei 3-5

@ Bereidingstijd in minuten
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nl - Reinigen

& Pas op voor verbranding.

Laat de teppanyaki afkoelen totdat
deze handwarm is, voordat u de tep-
panyaki reinigt.

Voedselresten en vetten kunnen bij
het opwarmen inbranden en kunnen
dan moeilijk of zelfs helemaal niet
meer worden verwijderd.

Reinig de teppanyaki na elk gebruik.
Als de teppanyaki erg vuil is, verdeel
dan de glaskeramiek- en RVS-reiniger
van Miele over het gehele oppervlak
van de afgekoelde teppanyaki. Dek de
teppanyaki af met vershoudfolie en
laat de reiniger ongeveer 24 uur in-
werken. Verwijder het vuil daarna met
water en een sponsdoekje.

Scherpe en agressieve reinigingsmid-
delen beschadigen het oppervlak.
Gebruik voor het reinigen geen schu-
rende reinigingsmiddelen, harde
borstels of sponsen.

U kunt de teppanyaki in de vaatwasser
reinigen. Wij adviseren, de teppanyaki
echter met de hand te reinigen, omdat
het oppervlak door reiniging in de vaat-
wasser na verloop van tijd wordt be-
schadigd.

Bij oververhitting van de teppanyaki
kan deze goudbruin verkleuren. Deze
verkleuring heeft geen invloed op de
werking van de teppanyaki.

U kunt de verkleuring verwijderen door
een volle theelepel vitamine C (ascor-
binezuur) in heet water op te lossen en

dit op de teppanyaki in te laten werken.

m Verwijder grove vervuilingen met een
stuk papier.
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m Week erg aangekoekte of sterk inge-
brande voedselresten in heet water
met afwasmiddel zo lang in, totdat ze
gemakkelijk kunnen worden verwij-
derd.

B Reinig de teppanyaki elke keer als u
deze heeft gebruikt met een spons-
doekje of een zachte borstel, wat af-
wasmiddel en warm water.



nl - Bij te bestellen accessoires

Speciaal voor uw braadslede en kookge-
rei levert Miele een uitgebreid assorti-
ment aan reinigings- en onderhouds-
middelen.

U kunt deze producten heel eenvoudig
via de Miele webshop bestellen.

De producten zijn ook verkrijgbaar bij
Miele (zie achter in deze gebruiksaan-
wijzing) en bij uw Miele vakhandelaar.

Reinigingsmiddel voor kera-
mische platen en roestvrij staal
250 ml

Voor het verwijderen van verontreini-
gingen, kalk- en aluminiumvlekken

Microvezeldoekje

Voor het verwijderen van vingerafdruk-
ken en lichte verontreinigingen
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no - Sikkerhetsregler

P> Les bruksanvisningen ngye far du bruker Teppanyaki-platen.

P Teppanyaki-platen skal kun brukes pa PowerFlex-kokeomradet pa
din Miele induksjonstopp eller pa en Miele platetopp med fullflex-
induksjon. | en stekeovn eller kombidampovn kan du bruke Teppa-ny-
akiplaten med en temperatur pa maks. 250 °C.

P Fer oppvarmingsfasen skal Teppanyaki-platen beveges litt pa plate-
toppen. Under oppvarmingsfasen varmes silikonfgttene opp og Tep-
panyaki-platen star stett.

P Du ma aldri bruke effekttrinn 8, 9 eller Booster for & varme opp
Teppanyaki-platen. Teppan Yaki-platen kan bli skadet eller det kan
oppsta misfarginger som ikke gar bort. Anbefalte effektnivaer for opp-
varming er niva 6-7.

P Matolje og fett forbrennes veldig raskt ved hgye temperaturer. Det
oppstar helseskadelig rayk. Pa overflaten etterlater fastbrent olje og
fett et skadelig belegg som kan veere vanskelig a fjerne. Bruk kun me-
get varmebestandige matoljer og fett, f.eks. tistelolje, rapsolje eller
solsikkeolje.

P Olje og fett kan selvantenne ved overoppheting. Ikke la Teppa-
nyaki-platen veere uten tilsyn nar den er i bruk. Slukk aldri olje- og
fettbranner med vann. Kvel flammen forsiktig med et lokk eller et
brannteppe.

P Du kan brenne deg pa den varme Teppanyaki-platen. Beskytt alltid
hendene med grillvotter eller grytekluter nar du bruker den varme
Teppanyaki-platen. Bruk kun tarre grillvotter eller grytekluter. Vate
eller fuktige tekstiler leder varme bedre og kan forarsake forbrenning
pga. damp.

P Smusspartikler eller krydder kan forarsake riper i glasskeramikken,
hvis disse havner under Teppanyaki-platen. Pass pa at glasskeramikk-
platen og undersiden av Teppanyaki-platen er ren far den settes pa.
P> Teppanyaki-platen blir varm. Ikke bruk plastbelagt bestikk. Heller
ikke haytemperaturbestandig, plastbelagt bestikk er egnet.

P Syreholdige matvarer kan misfarge overflaten. lkke lagre syreholdi-
ge matvarer pa Teppanyaki-platen.

P> Ved overoppheting av Teppanyaki-platen kan den bli misfarget.
Denne misfargingen har imidlertid ingen innflytelse pa Teppanyaki-
platens funksjon.

P> Riper pavirker ikke Teppanyaki-platens funksjon. Slike riper er nor-
male spor etter bruk og ingen grunn til reklamasjon.
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no - Aktivt miljevern

Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

Emballasjen benyttes til handtering og
beskytter produktet mot transport-
skader. Emballasjematerialene er valgt
med sikte pa miljgvennlighet og avfalls-
behandling og kan derfor generelt gjen-
vinnes.

Gjenvinning av emballasjen til material-
kretslgpet medfaerer besparelser av
rastoffer. Benytt deg av materialspesifik-
ke gjenvinningsstasjoner og returmulig-
heter. Miele-forhandleren tar transport-
emballasjen i retur.
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no - Bruk

Forste rengjoring

m Rengjor Teppanyaki-platen for hand
med en svampklut, litt hdndoppvask-
middel og varmt vann fer farste gangs
bruk.

Steking

Teppanyaki-platen ma smares med olje

far den varmes opp.

m Hell et par draper olje pa Teppanyaki-
platen. Fordel oljen med et kjokken-
handkle.

B Legg Teppanyaki-platen pa plate-
toppen.

m Forvarm Teppanyaki-platen i maksi-
malt 2 minutter pa effektniva 7.

m Snu maten flere ganger under steking-

en.
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Steketips

- Teppanyaki-platen ma veere ordentlig
varm, spesielt ved steking av kjatt.
Hvis temperaturen er for lav, siver det
ut for mye kjgttsaft.

- Det trengs veldig lite fett for & steke
pa Teppanyaki-platen.

- Bruk bare fett eller olje som taler haye
temperaturer.

- Vi anbefaler & marinere maten som
skal stekes. Da far maten en ekstra
god aroma. Bruk kun olje og fett som
taler sterk varme til marinaden.

- Fuktig mat kan terkes forsiktig med
kjgkkenpapir, slik at du unngar sprut.

- Salt maten forst etter stekingen for a
unnga at den blir terr.

- Bruk effekttrinn 2—3 for & holde maten
varm.



no - Bruk

Steketabell

Maten kan bli overstekt eller brent.
Ikke la Teppanyaki-platen veere uten
tilsyn nar den er i bruk. Reduser ef-
fekttrinnet til platetoppen etter
ensket bruningsgrad.

Tidene som er angitt i tabellen er vei-
ledende og gjelder for steking pa effekt-
trinn 4—7 pa forvarmet Teppanyaki-pla-
te. Varigheten avhenger av type, kvalitet
og tykkelse samt @nsket bruningsgrad
pa maten. Vi anbefaler i farste omgang a
velge den korteste steketiden.

Matvare D

Kjott 515
Levbiff 4-8
Palse 512
Tofu 2-4
Fisk 4-12
Sjemat 2-4
Grennsaker 2-5
Frukt 1-3

Speilegg 3-6
Eggerore 3-5

@ Steketid i minutter
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no - Rengjoering

& Fare for forbrenning.

La Teppanyaki-platen avkjgles til den
kan bergres med handen fer du ren-
gjer den.

Matrester og fett kan brenne seg fast
under oppvarming og er vanskelig
eller umulig a fjerne.

Rengjer Teppanyaki-platen etter hver
bruk.

Hvis Teppanyaki-platen er sterkt til-
smusset, fordeler du Miele rengjer-
ingsmiddel for glasskeramikk og rust-
fritt stal over hele overflaten til Tep-
panyaki-platen nér den er fullstendig
avkjelt. Dekk til platen med plastfolie
og la rengjeringsmiddelet virke i ca.
24 timer. Fjern deretter smuss med
vann og en svamp.

Overflaten blir skadet av skarpe og
aggressive rengjegringsmidler.

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler
og harde barster eller svamper.

Teppanyaki-platen kan rengjeres i opp-
vaskmaskin. Vi anbefaler rengjering for
hand, da overflaten blir skadet etter
hvert ved rengjgring i oppvaskmaskin.

Ved overoppheting av Teppanyaki-pla-
ten kan den bli misfarget med gulbrun
farge. Denne misfargingen har imidler-
tid ingen innflytelse pa Teppanyaki-pla-
tens funksjon.

Du kan fjerne misfaringen ved a lase
opp en teskje C-vitamin (askorbinsyre)
i varmt vann og la det virke pa Teppa-
nyaki-platen.

m Fjern store matrester og flekker med
et kjgkkenpapir.
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B Smuss som sitter fast eller er fast-
brent, legges i blgt i varmt vann med
oppvaskmiddel, helt til smusset kan
fijernes uten problemer

B Rengjor Teppanyaki-platen etter hver
bruk med en svamp eller en myk
barste, litt hdndoppvaskmiddel og
varmt vann.



no - Ekstrautstyr

Mieles sortiment inneholder ekstra-
utstyr og forskjellige rengjerings- og
pleiemidler som er tilpasset kokekarene
dine.

Disse produktene kan du enkelt bestille i
Mieles nettbutikk.

Du far ogsa kjgpt produktene hos
Mieles serviceavdeling (se pa slutten av
denne bruksanvisningen) eller hos din
Miele-forhandler.

Rengjeringsmiddel for glass-
keramikk og rustfritt stal 250 ml

Fjerner kraftige tilsmussinger, kalkflekker
og aluminiumsrester

Mikrofiberklut

Fjerner fingeravtrykk og sma flekker
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pl - Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P> Prosze uwaznie przeczytac instrukcje uzytkowania przed rozpocze-
ciem uzytkowania Teppan Yaki.

P> Stosowac Teppan Yaki wytgcznie na obszarze grzejnym PowerFlex
posiadanej ptyty indukcyjnej Miele lub na ptycie grzejnej Miele z in-
dukcjg powierzchniowg. W piekarniku lub w urzgdzeniu do gotowania
na parze z piekarnikiem Teppan Yaki mozna stosowac przy temperatu-
rach do maksymalnie 250 °C.

P Przed rozpoczeciem fazy nagrzewania Teppan Yaki nalezy lekko
przesung¢ na ptycie grzewczej. Podczas fazy nagrzewania nézki siliko-
nowe sie ogrzewajg i Teppan Yaki uzyskuje stabilne podparcie.

P Do nagrzewania Teppan Yaki nigdy nie stosowa¢ poziomu mocy 8,
9 ani funkcji Booster. Teppan Yaki moze zosta¢ uszkodzony lub moze
dojs¢ do jego trwatego przebarwienia. Poziomami mocy zalecanymi
do nagrzewania sg poziomy 6—7.

P W wysokich temperaturach oleje i ttuszcze bardzo szybko sie przy-
palajg. Powstaje szkodliwy dla zdrowia dym. Przypalone oleje i ttusz-
cze pozostawiajg po sobie smotowate zabrudzenia, ktore ewentualnie
moga by¢ niemozliwe do usunigcia. Stosowac wytgcznie oleje i ttusz-
cze o wysokiej odpornosci temperaturowej, jak np. olej z krokosza
barwierskiego, olej rzepakowy lub olej stonecznikowy.

P W razie przegrzania oleje i ttuszcze mogg sie zapalié. Nie pozosta-
wia¢ Teppan Yaki w czasie pracy bez nadzoru. Nigdy nie gasi¢ ptong-
cego oleju lub ttuszczu wodg. Ostroznie zdusi¢ ptomienie za pomocg
przykrywki lub koca gasniczego.

P O gorgce urzgdzenie mozna sig oparzy¢. Przy wszystkich pracach
wykonywanych przy gorgcym urzgdzeniu nalezy chronié rece za po-
mocg odpowiednich rekawic termoizolacyjnych, tapek do garnkéw
itp. Stosowac wytgcznie suche rekawice termoizolacyjne lub tapki do
garnkow. Mokre lub wilgotne tekstylia lepiej przewodzg ciepto i moga
spowodowac oparzenia para.

P> Zabrudzenia lub przyprawy mogg spowodowac zarysowania na
szybie szklano-ceramicznej, gdy dostang sie pod Teppan Yaki. Przed
ustawieniem zwréci¢ uwage na to, czy szyba szklano-ceramiczna

i spod Teppan Yaki sg czyste.

P> Teppan Yaki bardzo sie rozgrzewa. Nie stosowaé zadnych powleka-
nych sztuécow. Odporne na wysoka temperature, powlekane sztuéce
réwniez sie nie nadaja.
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pl - Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P Kwasne produkty spozywcze mogg przebarwic¢ powierzchnig. Nie
przechowywacé zadnych kwasnych produktéw spozywczych na Tep-
pan Yaki.

P W przypadku przegrzania Teppan Yaki moze sig przebarwié. Takie
przebarwienie nie ma zadnego wptywu na dziatanie Teppan Yaki.

P> Zarysowania nie majg zadnego wptywu na dziatanie Teppan Yaki.
Takie zarysowania sg normalnymi sladami uzytkowania i nie stanowig
podstawy do reklamacji.
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pl - Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania

i chroni urzgdzenie przed uszkodzeniami
podczas transportu. Materiaty opakowa-
niowe zostaty specjalnie dobrane pod
katem ochrony srodowiska i techniki
utylizacji i generalnie nadajg sie do po-
nownego wykorzystania.

Zwrot opakowan do obiegu materiato-
wego pozwala na zaoszczedzenie su-
rowcow. Prosze skorzystac z systemu
selektywnej zbidrki odpadéw i mozliwo-
Sci zwrotu. Opakowanie transportowe
moze zosta¢ odebrane przez sprzedaw-
ce Miele.
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pl - Uzytkowanie

Pierwsze czyszczenie

m Wyczyscié Teppan Yaki przed pierw-
szym uzyciem recznie za pomocg
ggbczastej Sciereczki, cieptg wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Smazenie

Przed nagrzaniem Teppan Yaki musi zo-
sta¢ nasmarowane olejem.

m Wyla¢ kilka kropel oleju na Teppan
Yaki. Rozetrze¢ olej za pomocg reczni-
ka kuchennego.

m Ustawi¢ Teppan Yaki na ptycie grzew-
czej.

m Rozgrzewac Teppan Yaki maksymalnie
przez 2 minuty na poziomie mocy 7.

m Obraca¢ smazong potrawe wielokrot-
nie podczas smazenia.

Porady dotyczace smazenia

- Szczegdlnie w przypadku smazenia
migsa Teppan Yaki musi by¢ wystar-
czajgco gorgce. Przy zbyt niskiej tem-
peraturze z miesa wyptynie zbyt duzo
soku.

- Do smazenia na Teppan Yaki potrzeba
tylko niewielkich ilo$ci ttuszczu.

- Stosowac wytgcznie ttuszcze lub ole-
je, ktére mozna rozgrzewaé do wyso-
kiej temperatury.

Zalecamy zamarynowanie potrawy
przeznaczonej do smazenia. Dzieki te-
mu uzyska ona szczegdlnie aroma-
tyczny smak. Do marynowania stoso-
wacé wytgcznie oleje i ttuszcze o wyso-
kiej odpornosci temperaturowe;.

- Wilgotng potrawe nalezy osuszy¢
recznikiem kuchennym, zeby unikng¢
pryskania.

Soli¢ potrawe dopiero po smazeniu,
poniewaz w przeciwnym razie stanie
sie sucha.

- Do utrzymywania w cieple stosowac
poziomy mocy 2—3.
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pl - Uzytkowanie

Tabela smazenia

Potrawa moze sie przegotowac lub
przypalié.

Nie pozostawia¢ Teppan Yaki w cza-
sie pracy bez nadzoru. Zredukowad
poziom mocy ptyty grzejnej zgodnie z
oczekiwanym stopniem przyrumie-
nienia.

Czasy podane w tabeli stanowig warto-
$ci orientacyjne i obowigzujg dla smaze-
nia przy poziomie mocy 4—7 na wstep-
nie rozgrzanym Teppan Yaki. Czas sma-
zenia zalezy od rodzaju, stanu przygoto-
wania, grubosci i oczekiwanego stopnia
przyrumienienia smazonej potrawy. Za-
lecamy, zeby najpierw wybraé krétszy
czas smazenia.

Smazona potrawa @

Mieso 5-15
Steki minutowe 4-8
Kietbasa 512
Tofu 2—4
Ryby 412
Owoce morza 2-4
Warzywa 2-5
Owoce 1-3
Jajka sadzone 3-6
Jajecznica 3-5

@ Czas smazenia w minutach
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pl - Czyszczenie

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen.

Pozostawi¢ Teppan Yaki do ostygnie-
cia do temperatury pokojowej, zanim
przystgpi sie do czyszczenia.

Resztki produktéw spozywczych

i ttuszcze mogg sie przypali¢ przy na-
grzewaniu i bedzie je wéwczas trud-
no usung¢ lub wrecz bedzie to nie-
mozliwe.

Wyczysci¢ Teppan Yaki po kazdym
uzyciu.

Przy silnym zabrudzeniu rozprowa-
dzi¢ na catej powierzchni rbwnomier-
nie ostygnietego Teppan Yaki srodek
Miele do czyszczenia szkta ceramicz-
nego i stali szlachetnej. Przykry¢ go
folig spozywczg i pozostawic srodek
czyszczacy do dziatania na ok. 24 go-
dziny. Nastepnie usungé zabrudzenia
za pomoca wody i zmywaka do na-
czyn.

Powierzchnia zostanie uszkodzona
przez ostre i agresywne $rodki czysz-
czace.

Do czyszczenia nie stosowac zad-
nych szorujgcych $rodkéw czyszcza-
cych ani twardych szczotek lub ga-
bek.

W przypadku przegrzania Teppan Yaki
moze sie przebarwi¢ na ztotobrgzowo.
Takie przebarwienie nie ma zadnego
wptywu na dziatanie Teppan Yaki.
Usung¢ przebarwienie, rozpuszczajgc
kopiatg tyzeczke witaminy C (kwasu
askorbinowego) w gorgcej wodzie

i stosujgc na Teppan Yaki.

Teppan Yaki mozna umyé w zmywarce
do naczyn. Zalecamy jednak mycie
reczne, poniewaz mycie w zmywarce
do naczyn po pewnym czasie spowo-
duje uszkodzenie powierzchni.

Usungc¢ wieksze zabrudzenia za po-
mocg recznika papierowego.
Namacza¢ mocno przywarte lub silnie
przypalone zabrudzenia w gorgcej wo-
dzie z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn dotad, az bedzie je mozna tatwo
usungg.

Po kazdym uzyciu umy¢ Teppan Yaki
za pomocg zmywaka do naczyn lub
miekkiej szczoteczki z dodatkiem pty-
nu do mycia naczyn i cieptej wody.
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pl - Wyposazenie dodatkowe

Firma Miele oferuje bogaty asortyment
produktéw do czyszczenia i pielegnaciji,
dostosowanych do Panstwa brytfanek

i naczyn do gotowania.

Te produkty mozna tatwo zamoéwi¢ w
sklepie internetowym Miele.

Mozna je rowniez naby¢ w serwisie
Miele (patrz na koncu tej instrukcji uzyt-
kowania) lub w sklepach specjalistycz-
nych Miele.

Srodek do czyszczenia szkta ce-
ramicznego i stali szlachetnej
250 ml

Usuwa silniejsze zabrudzenia, plamy z
kamienia i pozostatosci aluminium.

Sciereczka mikrofazowa

Do usuwania odciskéw palcéw i lekkich
zabrudzen.
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pt - Medidas de seguranca e precaugoes

P> Antes de utilizar o Teppan Yaki, leia atentamente as instrugées de
utilizagao.

P> Utilize o Teppan Yaki exclusivamente na area de cozinhar
PowerFlex da sua placa de indugdo Miele ou numa placa da Miele
com inducdo total. Pode utilizar o Teppan Yaki no forno ou no forno a
vapor combinado uma temperatura maxima de 250 °C.

P Antes da fase de aquecimento, deslocar ligeiramente a chapa Te-
ppan Yaki sobre a placa. Durante a fase de aquecimento, os pés de
silicone aquecem a chapa Teppan Yaki esta estavel.

P Nunca utilizar os niveis de poténcia 8, 9 ou o Booster para aquecer
a chapa Teppan Yaki. A chapa Teppan Yaki pode ficar danificada ou
podem aparecer manchas permanentes. Os niveis de poténcia reco-
mendados para aquecer sdo 0s niveis 6—7.

P No caso de temperaturas elevadas, os dleos alimentares e as gor-
duras queimam muito rapidamente. Forma-se fumo nocivo a saude.
Oleos e gorduras queimados deixam na superficie resinas que ndo se
conseguem remover. Utilize exclusivamente 6leos alimentares e gor-
duras resistentes a temperaturas elevadas, como por ex., dleo de car-
do, 6leo de colza ou 6leo de girassol.

P Os dleos e as gorduras podem aquecer demasiado e incendiar-se.
Nao deixe o Teppan Yaki sem supervisdo durante o funcionamento.
Nunca utilize dgua para apagar incéndios causados por dleo ou gor-
dura. Apague as chamas com cuidado utilizando uma tampa ou um
cobertor de amianto.

P Pode queimar-se no Teppan Yaki quente. Proteja as suas maos
com luvas de cozinha ou pegas para panelas em todos os trabalhos
no Teppan Yaki. Utilize apenas luvas ou panos secos. Os tecidos mo-
Ihados ou humidos conduzem melhor o calor e podem causar quei-
maduras devido ao vapor.

P> As particulas de sujidade ou as especiarias podem provocar arra-

nhoes no disco em vitroceramica se passarem para debaixo da chapa
Teppan Yaki. Certifique-se de que o disco em vitroceramica e a parte
inferior da chapa Teppan Yaki estdo limpos antes de colocar a chapa.

P O Teppan Yaki fica quente. N&o utilize talheres revestidos. Também
ndo sdo adequados talheres revestidos resistentes a altas temperatu-
ras.

P Os alimentos acidos podem descolorar a superficie. Ndo armazene
alimentos acidos no Teppan Yaki.
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pt - Medidas de seguranca e precaugoes

P O Teppan Yaki pode descolorar caso seja excessivamente aqueci-
do. Esta descoloracdo ndo tem qualquer influéncia no funcionamento
do Teppan Yaki.

P> Os arranh&es ndo afetam o funcionamento do Teppan Yaki. Esses
arranhdes sao sinais normais de desgaste e nao ha motivo para recla-

magao.
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pt - O seu contributo para a protecao do ambiente

Eliminagdo da embalagem

A embalagem é utilizada para o manu-
seamento e protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem
sdo selecionados do ponto de vista eco-
l6gico e de eliminagado e sdo geralmente
reciclaveis.

A devolugdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de ma-
teriais e possibilidades de devolugao
das embalagens. O seu distribuidor
Miele aceita de volta as embalagens de
transporte.
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pt - Utilizacao

Primeira limpeza

m Lave manualmente o Teppan Yaki an-
tes da primeira utilizagdo, utilizando
uma esponja, um pouco de detergen-
te de lavar a louga a mao e dgua mor-
na.

Assar

A chapa Teppan Yaki deve ser oleada
antes do aquecimento.

m Colocar algumas gotas de 6leo sobre
a chapa Teppan Yaki. Esfregar o dleo
com um pano de cozinha.

m Colocar a chapa Teppan Yaki sobre a
placa.

m Aquecer previamente a chapa Teppan
Yaki durante um maximo de 2 minutos
no nivel de poténcia 7.

m Virar o alimento a fritar vérias vezes
enquanto frita.
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Recomendacgdées para fritar

- O Teppan Yaki deve estar suficiente-
mente quente, particularmente para
fritar carne. Se a temperatura for de-
masiado baixa, a carne solta demasia-
do suco.

Para fritar no Teppan Yaki precisa ape-
nas de um pouco de gordura.

Utilize somente gorduras ou éleos que
suportem temperaturas elevadas.

- Recomendamos que marine os ali-
mentos. Os alimentos marinados fi-
cam com um sabor particularmente
aromatico. Para a marinada use ape-
nas gordura ou 6leo que suporte tem-
peraturas elevadas.

- Seque os alimentos humidos com pa-
pel de cozinha para evitar salpicos.
- Tempere o alimento com sal sé depois

de estar frito, caso contrario este fica
seco.

- Use os niveis de poténcia 2—3 para
manter quente.



pt - Utilizacao

Tabela para fritar

O alimento a fritar pode cozinhar em
excesso ou queimar.

N&o deixe o Teppan Yaki sem super-
visdo durante o funcionamento. Re-
duza os niveis de poténcia da sua
placa de acordo com o grau de aspe-
to tostado pretendido.

Os tempos mencionados na tabela sdo
valores indicativos e sdo aplicaveis ape-
nas para fritar no nivel de poténcia 4—7
com o Teppan Yaki pré-aquecido. O
tempo de fritura depende do tipo, con-
sisténcia, espessura e grau de aspeto
tostado pretendido do alimento. Reco-
mendamos que selecione primeiro o
tempo de fritura mais curto.

Alimento a fritar D

Carne 5-15
Bifes finos 4-8
Salsichas 512
Tofu 2—4
Peixe 412
Frutos do mar 2-4
Legumes 2-5
Fruta 1-3
Ovos estrelados 3-6
Ovos mexidos 3-5

@ Tempo de fritura em minutos
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pt - Limpeza

& Risco de queimaduras.

Deixar a chapa Teppan Yaki arrefecer
até a temperatura da sua mao antes
de a limpar.

Os residuos de alimentos e gorduras
podem queimar durante o aqueci-
mento e sdo, depois, dificeis ou im-
possiveis de eliminar.

Limpar a chapa Teppan Yaki apds ca-
da utilizagdo.

Para sujidade mais profunda, espa-
Ihar o produto da Miele de limpeza
para placas vitroceramicas e para ago
inoxidavel por toda a superficie da
chapa Teppan Yaki completamente
fria. Cobrir com pelicula aderente e
deixe os produtos de limpeza atuar
durante cerca de 24 h. Depois, remo-
ver a sujidade com dgua e uma es-
ponja de louga.

A superficie é danificada por agentes
de limpeza afiados e agressivos.

Nao utilizar na lavagem quaisquer
agentes de limpeza abrasivos nem
escovas ou esponjas rigidas.

A chapa Teppan Yaki pode descolorar
para castanho dourado caso seja ex-
cessivamente aquecida. Esta descolo-
ragdo nao tem qualquer influéncia no
funcionamento da chapa Teppan Yaki.
Remover a descoloragado dissolvendo
uma colher de cha cheia de vitamina C
(4cido ascorbico) em agua quente e
deixando atuar sobre a chapa Teppan

Yaki.

A chapa Teppan Yaki pode ser lavada
na maquina de lavar lou¢a. Recomen-
damos uma lavagem manual, pois a
superficie pode ser danificada apods al-
gumas lavagens na maquina de lavar
louga.
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m Eliminar a sujidade maior, utilizando
um pano de papel.

m Mergulhar as sujidades aderentes ou
muito queimadas em agua quente
com detergente de lavar a louga a
mao até que as sujidades possam ser
facilmente eliminadas.

m Lavar a chapa Teppan Yaki apds cada
utilizagdo com uma esponja ou uma
escova suave, um pouco de detergen-
te para lavar a louga a méo e dgua
quente.




pt - Acessorios que podem ser adquiridos posteriormen-

te

Na Miele pode encontrar uma vasta ga-
ma de produtos de limpeza e manuten-
¢do, adequados a sua assadeira e reci-
pientes para cozinhar.

Estes produtos podem ser encomenda-
dos facilmente através da loja online
Miele.

Estes produtos também podem ser ad-
quiridos através dos servigcos de assis-
téncia técnica da Miele (consulte as pa-
ginas finais destas instrugdes de utiliza-
¢&0) ou através do seu agente Miele.

Produto para limpeza de placas
vitroceramicas e para limpeza
de aco inox 250 ml

Elimina sujidade intensa, manchas de
calcario e de aluminio

Pano em microfibras

Para eliminar dedadas e pouca sujidade
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ru - YkazaHus no 6e3o0nacHoCcTu 1 npeaynpexmneHus

P> Mepen HavanoMm akcnyataumm TenaH Sk BHUMaTEbHO MpoYnTain-
Te OAaHHY0 MHCTPYKLUMIO MO 3KCnyaTaLumu.

P> Vicnonb3yiite TenaH KM NCKITIYMUTENbHO Ha 30HE NMPUTOTOBMIEHUS
PowerFlex Bawwen nHayKunMoHHOM naHenu koHdopok Miele nnum

Ha naHenun koHPopok Miele co cnnoLIHON 30HON Harpesa (MHAOYKLM-
en). TenaH sIKM MOXHO MCMOMNb30BaTb B yXOBOM LuKady UAn KOM6M-
napoBapke npu Temnepatype He Bbile 250 °C.

P Mepepn dasoli HarpeBa TenaH-gKM NErKo NepemMeLLLaeTcs Nno naHenm
KoHdopoK. Bo BpeMs dasbl HarpeBa CUIMKOHOBbIE HOXKKM HarpeBatoT-
Csl, @ TeNaH-9KM UMeeT NPOYHYHO OrMopy.

P Huikorga He ncnosb3yiTe Ans HarpeBa TenaH-sKu YPOBHMN MOLLL-
HocTn 8 n 9, a Takke dyHKUMIO Booster. Bo3aMoXXHO noBpexxgeHue Te-
NaH-SKN NN NOSIBNIEHNE HAa HEM OCTaTOYHbIX N3MeHeHNN LBeTa. Peko-
MeHOyeMble YPOBHM MOLLHOCTM 015 Harpesa: 6—7.

P> Mpu BbICOKMX TeMMepaTypax NMuLLLEBbIE Maca N XXMPbl 04eHb Obi-
cTpo BocniaMeHsaoTcs. [Mpn 3ToOM BO3HMKaET BpeOHbii A5 30,0P0BbS
ObIM. BocnnamMeHssicb, Macia v XXMpbl OCTaBNAOT Ha MOBEPXHOCTM
CMOJbl, KOTOPble HEBO3MOXHO yaanuTb. Vicnonb3aylite ncknountens-
HO MKLL,EBbIE Maca 1 XMpbl, KOTOPbIe MOXXHO HarpeBaTb NPW BbICOKMX
TemMnepartypax, Hanpmumep cacdbropoBoe, parncoBoe Un NOACONHEeY-
Hoe Macno.

P Macna v Xupbl MOTyT BOCMNIaMeHUTbCA Npu neperpese. He octas-
nanTe TeNaH KM B NpoLLecce aKcnyaTaumm 6es npucmortpa. B cny-
4yae BO3ropaHusl Macria UM XXnpa H1 B KOEM Cllyyae He MnbiTanTechb
3aracutb OroHb Bogon. OCTOPOXHO MOTYLUMTE NiaMsi C MOMOLLLbIO
KPbILLKWM UM CReuuanbHOro nokpbiBana.

P> Bbl MoxeTe 0bxeubcs o ropsumii npubop. Mpu niobbix paboTtax y
HarpeToro nprbopa 3alyuLLanTe pyku, Nonb3yscb pykaBMLLAaMUN UK
npuxsaTkaMu. Vicnonb3ynTte TONbKO CyxmMe PyKaBULbl UV MPUXBATKU.
Mokpble Unun BnaxHble TEKCTUIIbHbIE N3OEeNNs Nyylle NpoBoaaT Ter-
N0 1 MOTYT BbI3BaTb OXOIM ropsvMM NapomM.

P Mpwn nonagaHnm Nog TenaH-aKn 0CTaTKM MU UK NPUNpPaBbl MO-
ryT cTaTb NMPUYMHOMN BO3HUKHOBEHMWS LLaparnmnH Ha CTeKokepamMmyec-
KOW NoBepXHOCTW NaHenn koHdopok. [Nepep, yctaHoBKoOM ybeauTech

B TOM, YTO CTEK/TOKEpPaMMYEeCKas MOBEPXHOCTb NaHenn KOHGOopPoK

N HUXKHSISE CTOPOHA TeNaH-sKM YNCTbIE.

P> TenaH-aku HarpeBaeTcs. He ncnonb3yiTte cTonosble Nprbopsl,
nmetoLme nokpbiTne. [Jaxe TepMoCTolKkMe CToNoBble Npubopbl, Me-
toLLMe NOKPbITUE, HENPUTOOHbI A8 3Toro npubopa.
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ru - YkasaHus no 6e3onacHoOCTU u npeaynpexneHns

P Kucnotocogepyalume nNpoayKTbl MUTaHUA MOTYT OKPacuTb NOBepX-
HOCTb. He xpaHuTe Ha TenaHe iK1 KMCNOTOCOAEepPKaLLLMe NPOaYKTbI
nnTaHus.

P Mpu neperpese TenaH kM MOXeT okpacuTbcs. OKpaluvBaHme
He BnuseT Ha GyHKLMOHaNbHble KayecTBa TenaHa sKu.

» LLapaI'IVIHbI He BJINAKOT Ha CbYHKLI,VIOHaJ'IbeIe KavyeCTBa TelnaHa AKu.
Takune LapannHbl ABNAKOTCA HOPpMaJibHbIMU CliedaMun aKCrnJiyataunm
M HE CHUTAIOTCA I'IpVIHI/IHOI7I Oonsa peknamMauunn.
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ru - Baw Bknag B oxpaHy OKpy)XatoLlen cpegbl

YTnnmnsaumsa TpaHCNOPTHOMN
YyNaKoBKMU

YnakoBka 3aLumLLLaeT npnbop oT no-
BpeXOEeHUN Npu TpaHcnopTuposke. Ma-
Tepuarsbl ynakoBku 6e3onacHbl Ans ok-
py>katoLLLelt cpenbl U Nerko yTunmsnpy-
toTCS, MO3TOMY OHM MoaJiexat nepepa-
6oTke.

BosBpalLeHre ynakoBku ons ee BTO-
puYHOIM NepepaboTky NPUBOOUT K KO-
HOMWW CbIPbS N YMEHbLLEHWIO KOSN-
YyecTtBa 0Tx0008B. [Mpocum Bac no Bos-
MOXHOCTM CAaTb YNakoBKY B MYyHKT Npu-
eMa BTOPCbIpbS.
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ru - MpumeHeHue

MepBas uncrka

m [lepen nepBbIM UCMOMb30BaHNEM
0O4YMCTUTE TeMaH KM BPYYHYIO C Mo-
MoLubto rybyaTol candeTtkun, Hebonb-
LLIOro KOnM4yecTBa CPeacTBa A1 Mbl-
Tbsi MOCYObl BPYYHYIO U TEMMIOMN BOAbI.

CoBeTbl No ob6>kapnBaHus

- Mpwrbop ponxeH 6bITb 0OCTAaTOYHO ro-
psYMM, Npexae BCero Ans npurotos-
neHusa mMdca. Npu cIMWKoM HU3KOM
TemnepaTtype Bbloensercs n3bbiToy-
HOE KOJTMYEeCTBO MSCHOTO COKa.

06 ,D,J'IFI MPUroToBNEHNA Ha TeNMaHe AKN
)Kap"BaH"e HeO6XO,E|,I/lMO O4YeHb Marso Xunpa.
I'Iepe,n, HarpeBoM TenaH-gaKn HEO6XO,EI,I/I-

MO CMa3aTb MacCJioM.

Micnonb3ynTte TONbKO Takme >X1pbl
M Macna, KOTopble MOXHO HarpeBaTb
Npw BbICOKMX TEMMepaTypax.

PekoMeHoyeTcs npensaputesibHo 3a-
MapuHoOBaTb NpoayKT. Taknum obpa-
30M, OH OyeT 0CO6eHHO apOMaTHbIM.
[ns MapuHaga UCcrnosb3ynTe TObKO
XWUP UM Macno, KOTOPble MOXHO Ha-
rpeBaTb MPU BbICOKUX TeMMepaTypax.
MpOMOKHWTE BMaXHblA NpOayKT
nepepn, 06XKapkoi KyXOHHbIM MOSIOTEH-
LeM, 4Tobbl n3bexkaTb OPbI3T.
MponyKT cnemyeT conuTb TOSbKO MO-
cne ob)xapuBaHus, MHa4e oH bygeT
CYXUM.

[lna nopoep>kaHns Tenna Ucnosbaym-
Te YPOBHU MOLLHOCTK 2—3.

B HaHecuTe HeCKoMbKo Kanesb Macna
Ha TenaH-sKkW. PasoTpuTe Macno ¢ no-
MOLLLbIO YNCTOW 1 Cyxoi candeTku.

B [MonoxmnTte TenaH-siKN Ha NaHenb KOH-
dopok.

B HarpeBaliTe TenaH-sK1 B TeYeHMEe
MaKCUMYM 2 MUHYT Ha YPOBHE MOLL-
HoCcTW 7.

B Bo BpeMs 06>xaprBaHusi HECKOIbKO
pas nepeBepHUTE NPUroTaBINBaAEMDbIN

NPOOYKT.
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ru - lpumeHeHune

Tabnuua obxapmBaHus

MpooyKT MOXET Nepexaputbcs Uu
npuUropeTs.

He ocTtaBnsiite TenaH sk B npoLec-
ce aKcnnyataumm 6es npucMoTpa.
Mo DOCTUXKEHMM XXeNaeMol cTeneHmn
nogpyMsaHMBaHMs yMeHbLLMTE YpOo-
BEHb MOLLHOCTU NMaHenun KOHGOpPOK.

YKazaHHble B Tabnuue 3HaYeHns Bpe-
MEHMU ABMSI0TCS OPUEHTUPOBOYHBIMM

1 OEeNCTBUTENbHbI 015 MPUTOTOBEHNS
Ha NpenBapuTesibHO Pa3orpeTon naHe-
NN TenaH K1 NPU YCTaHOBMEHHbIX YPOB-
HAX MoLHOCTK 4—7. [pogomKuTenb-
HOCTb 0b6)KapuBaHWS 3aBUCUT OT BUAA,
CBOWCTB W TOSLLMHbBI KYCOYKOB MPOLYKTa
1 OT XKenaeMoli cTeneHu nogpyMsiHmBa-
Hus. PekoMeHOyeM cHavana Bblbupatb
MeHbLlee BpeMs 015 XapKu.

Mpoaykr S

Msco 5-15
BbicTpble cTenku 4-8
Konbaca 512
Tody 2-4
Pbiba 412
MopenpooykTbl 2—4
OsoLum 2-5
DpyKTbl 1-3
ANYHMLA-rNasyHbs 3-6
AnyHrLa-60N1TyHbS 3-5

@ BpeMs NpUroToBNEHMS B MUHYTax
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ru - YUmncrtka

& OnacHocTb nosy4eHns oxoral

Mepepn, ouncTkom TenaH-kn ganTe
NOBEPXHOCTU OCTbITb.

OcTaTkM NPOOYKTOB MUTAHMS N XXMPbI
MOTyT NPUropeTb Npu HarpeBe; Takne
3arpsi3HeHns TPYOHOBLIBOOUMBI.
OuunanTe TenaH-g9K1 Nocne KaXxmaoro
MCMNOMb30BaHMUS.

Mpw cuNbHOM 3arps3HeHM HaHecu-
Te Motollee cpencTtso oT Miele ons
OUYMCTKM CTEKITOKEPAMUKM U HepXKa-
BeloLLel CTanun Ha BCIO MOBEPXHOCTb
MOSTHOCTbIO OCTbIBLLErO TENaH-aKW.
HakpoiTe ero nnLLeBon NiEHKoM

1 ocTaBbTe Ha 24 yaca, YTobbl cpen-
CTBO [J15 O4MCTKM NOOecTBOBaNo.
3ateM yganuTe 3arpsisHeHUs ¢ No-
MOLLIbIO BOAbI U T'YOKM A1 MbITbsl MO-
Cy[bl BPYYHYIO.

Enkuve n arpeccuBHble MotoLLme
cpencTBa MOryT NOBpeamTb NoBepx-
HOCTb.

He ncnonb3aylite ons oumcTkm abpa-
31BHbIE MOIOLLME CPEOCTBa, a TakxKe
XKECTKME TYOKN UNn LLLETKM.

TenaH-siK1 MOXHO MbITb B MOCYA0MO-
eyHoN MaLLnHe. Mbl pekoMeHayeMm
OYMCTKY BPYYHYIO, MOCKOSIbKY

npn o4NCTKE B I'IOCY,EI,OMOQ‘-IHOI\/JI Malin-

He Yepes HeKOTOPOoe BPEMSs MOBEPX-
HOCTb MOXET NMOBPeanTbC.

Mpu neperpese TenaH-sKn MOXeT OK-
pacuTbCs B 30/10TUCTO-KOPUYHEBDIN
uBeT. Takoe oKpaluMBaHMe He BNnseT
Ha paboTy TenaH-aKu.

[lns ycTpaHeHWs okpalLMBaHUS
pacTBOpUTE B ropsiuer Boge YamnHyto

NOXKY ¢ ropkoii ButamumHa C (ackopbu-

HOBOW KVICJ'IOTbI), HaHeCUTe Ha TenaH-

KW 1 JalTe pacTBOpPY NOAENCTBOBATb.

Ypansivite rpybble 3arpsi3sHEHMS € MO-
MoLLLblo ByMaXkHOro nonoTeHua.

MpvcTaBLIne UnNn NpuropesLIne 3a-
rpsiIsHeHMs OTMaYvMBalTe ropsivel Bo-
00 C MOIOLLUM CPencTBOM OIS Mbl-
Tbsl MOCYAbl BPYYHYIO [0 TEX MOpP, NOKa
OHW He ByayT Nerko yoansaTbes.

[Mocne KaXaoro UCrosb30BaHWa 04Yn-
LLanTe TenaH-gKn rybkom ans MbiTbs
nocymbl BPYYHYIO U MATKOW LLLETKOMN
C HebOoMbLUMM KONMYECTBOM CpPeaCcTBa
0715 MbITbsl MOCYObl BPYYHYIO U TEMNTON
BOOOMN.
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ru - flononHuTenbHO NpmobpeTaemMblie NPNHAZJIEXXHOCTHN

Miele npegnaraet 6onbLuoN accopTu-
MEHT MPUHaOIeXHOCTEN 1 CPeacTB Ans
YMCTKM 1 yXxo[na, MOOXOAALLMX AN1S Ba-
wnx GopMm o5 3anekaHms U KyXOHHOM
nocygbl.

STy NpoayKLUMIO Bbl MOXETE JIerko 3aKa-
3aTb B MHTepHeT-MarasunHe Miele.

Bbl MoXeTe Takke KynuTb 3TV NpuHag-
NEXXHOCTU Yepes CePBUCHYIO CIyX0y
Miele (cM. B KOHLIE MHCTPYKLK MO
aKCnyaTaLumm) unm y aBTopnsoBaHHoOro
napTHépa Miele.

Yucrawee cpencTso gs CTek-
NoKepaMUKU N Hep)KaBeloLLen
ctanm 250 mn

YaanseT cunbHble 3arpssHeHns, NaTHa
N3BECTKOBOrO Hanerta v ocTaTk1 anioMm-
Hus (HanpuMmep, ¢ponbri).

CandeTtka ns Mnkpodpmbpbl
Miele

[ns yoaneHus cnegos OT NanbLUeB U
Nerkmx 3arpsisHeHunn
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sr - Sigurnosna uputstva i upozorenja

P> Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre koriséenja ploce Tep-
pan Yaki.

P> Plo¢u Teppan Yaki koristite isklju¢ivo na PowerFlex oblasti Vase
Miele indukcione ploCe za kuvanije ili na Miele ploci za kuvanje sa in-
dukcijom na celoj povrsini. Plocu Teppan Yaki mozete da koristite u
rerni ili kombinovanoj parnoj rerni pri maksimalnoj temperaturi od
250°C.

P> Pre faze zagrevanja, Teppan Yaki se moze lako pomeriti na ploci za
kuvanje. Tokom faze zagrevanija, silikonske stope se zagrevaju, a Tep-
pan Yaki ima ¢vrst oslonac.

P> Za zagrevanje ploc¢e Teppan Yaki nikada ne koristite nivo snage 8, 9
ili funkciju Booster. Teppan Yaki se moze ostetiti ili trajno promeniti
boju. Preporuceni nivoi snage za zagrevanje su nivoi 6—7.

P Na visokim temperaturama jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorevaju.
Nastaje dim koji je Stetan po zdravlje. Sagorevanjem ulja i masti na
povrsSini ostaju smole, koje eventualno nec¢ete moci viSe da uklonite.
Upotrebljavajte iskljuCivo jestiva ulja i masti sa visokom tackom sago-
revanja, npr. ulje Safranike, repice ili suncokreta.

P> Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Ne ostavljajte
plo¢u Teppan Yaki tokom rada bez nadzora. Kada se zapali ulje ili
mast, pozar nikada ne gasite vodom. Pazljivo ugusite plamen uz po-
mo¢ poklopca ili krpe za gasenje pozara.

P> Postoji opasnost da se opecete na vrucu plocu Teppan Yaki. Tokom
svih radova na ploCi Teppan Yaki zastitite Vase ruke kuhinjskim rukavi-
cama ili manjom krpom. Koristite samo suve rukavice ili krpe. Mokre
ili vlazne tkanine bolje provode toplotu i mogle bi prouzrokovati ope-
kotine zbog pare.

» Cestice prljavstine ili zagini mogu prouzrokovati ogrebotine na sta-
klokeramickoj povrsSini ukoliko dospeju ispod ploc¢e Teppan Yaki. Pre
postavljanja ploce Teppan Yaki pobrinite se da staklokeramicka ploca i
donja strana ploce Teppan Yaki budu Ciste.

P> Plo¢a Teppan Yaki postaje vru¢a. Ne upotrebljavajte pribor koji je
necim premazan. Takode nije pogodan pribor za jelo koji je premazan
slojem postojanim na visokim temperaturama.

P Namirnice koje sadrze kiseline mogu da oboje povrsinu. Ne sta-
vljajte namirnice koje sadrze kiseline na plocu Teppan Yaki.

P> U slucaju pregrevanja ploc¢e Teppan Yaki, ona moze da se oboji.
Ovo obojenje ne utic¢e na funkciju ploce Teppan Yaki.

m



sr - Sigurnosna uputstva i upozorenja

P Ogrebotine ne skode funkcionisanju ploc¢e Teppan Yaki. Takve ogre-
botine su normalni tragovi upotrebe i ne postoji razlog za reklamaciju.
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sr - Vas doprinos zastiti Zivotne sredine

Odlaganje ambalaze

AmbalaZza sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od osteéenja tokom transporta. Ambala-
Zni materijali su odabrani sa stanovista
ekoloske kompatibilnosti i tehnike odla-
ganja otpada i generalno se mogu reci-
klirati.

Recikliranjem ambalaze Stede se sirovi-
ne. Koristite mesta za sakupljanje reci-
klabilnih materijala i opcije povrata za
specificne materijale. Vasa Miele servi-
sna sluzba ¢e uzeti transportno pakova-
nje.
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sr - Upotreba

Prvo Ciséenje
m Pre prve upotrebe plo¢u Teppan Yaki
ocistite sunderastom krpom i toplom

vodom u koju ¢ete dodati malo deter-
dzenta za ru¢no pranje sudova.

Pecenje
Pre zagrevanja, plo¢a Teppan Yaki se
mora nauljiti.

m Sipajte nekoliko kapi ulja na plo¢u
Teppan Yaki. Utrljajte ulje pomodéu ku-
hinjske krpe.

m PolozZite plo¢u Teppan Yaki na plocu za

kuvanje.

m Prethodno zagrevajte Teppan Yaki
maksimalno 2 minuta na nivou sna-
ge 7.

m Tokom pecenja na ploéi Teppan Yaki
okrenite namirnice nekoliko puta.

14

Saveti za pecenje

- Plo¢a Teppan Yaki mora da bude do-
voljno vruca, narocito kada pecete
meso. Kada je temperatura suviSe ma-
la, iz mesa izlazi previSe soka.

- Za pecenje na ploci Teppan Yaki Vam

je potrebno samo malo masnoce.

Koristite samo masnoce ili ulja sa vi-

sokom ta¢kom dimljenja.

Preporuc¢ujemo mariniranje namirnice
koja se pece. Tako ¢e ona imati poseb-
no aromati¢an ukus. Upotrebljavajte
samo ulje ili mast koja dobro podnosi
visoke temperature za marinadu.

- Vlazne namirnice obriSite kuhinjskim
papirom da biste izbegli prskanje prili-
kom pecenja na ploci.

Namirnice posolite tek nakon pecenja
na ploci, jer ¢e u protivnom biti suve.

- Za odrzavanije toplote koristite stepe-
ne snage 2—3.



sr - Upotreba

Tabela pecenja

Namirnica moze da se prekuva ili iz-

gori.

Ne ostavljajte plo¢u Teppan Yaki to-
kom rada bez nadzora. Smanjite ste-
pene snage Vase ploce za kuvanje
prema zeljenom stepenu pecenja.

Vremena koja su navedena u tabeli su

orijentacione vrednosti i vaze za pecenje

sa stepenom snage 4—7 na prethodno
zagrejanoj ploci Teppan Yaki. Trajanje

pecenja zavisi od vrste, sastava, debljine

i Zeljenog stepena pecenja namirnice.

Preporucujemo da prvo odaberete krace

vreme pecenja.

Namirnica S

Meso 5-15
Brzi odresci 4-8
Kobasica 512
Tofu 2-4
Riba 412
Morski plodovi 2—4
Povrée 2-5
Voce 1-3
Jaje na oko 3-6
Kajgana 3-5

@ Vreme peéenja u minutima
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sr - Ci$éenje

& Opasnost od opekotina.

Pre CiSéenja ostavite ploc¢u Teppan
Yaki da se ohladi tako da mozZete da
je dodirnete.

Ostaci hrane i masno¢e mogu da se
zapale prilikom zagrevanja, a zatim ih
je tesko ili nemoguce ukloniti.

Posle svake upotrebe odistite plocu
Teppan Yaki.

U slucaju jace zaprljanosti, rasporedi-
te Miele sredstvo za ¢iS¢enje staklo-
keramike i nerdajuceg Celika na celoj
povrsini potpuno ohladene ploce
Teppan Yaki. Poklopite je providnom
folijom i ostavite sredstvo za ¢iScenje
da deluje oko 24 h. Zatim uklonite pr-
ljavStinu vodom i sunderom za sudo-
ve.

Upotrebom ostrih i agresivnih sred-
stava za Ci$éenje povrsina ¢e se oSte-
titi.

Za CiS¢enje ne upotrebljavajte abra-
zivna sredstva za CiSc¢enje i tvrde Cet-
ke ili sundere.

Plo€u Teppan Yaki mozete da perete u
masini za pranje sudova. Preporucuje-
mo vam ruc¢no ¢iséenje, posto ¢e po-
vrSina pranjem u masini za pranje su-
dova posle izvesnog vremena biti oSte-
éena.

U slucaju pregrevanja ploce Teppan Ya-
ki, ona moZze da se oboji u zlatnobraon
boju. Ovo obojenje ne utic¢e na funkciju
ploce Teppan Yaki.

Uklonite obojenje tako $to ¢ete rastvo-
riti punu kasigicu vitamina C (askorbin-
ska kiselina) u vrucoj vodi i ostaviti da
deluje na ploci Teppan Yaki.
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m Grubu prljavstinu uklonite papirnim
ubrusom.

m Namodite ¢vrsto prilepljenu ili jako za-
gorelu prljavstinu u vruéoj vodi sa de-
terdzentom sve dok ne budete mogli
lako da uklonite prljavstinu

m Posle svake upotrebe plo¢u Teppan
Yaki oCistite sunderom za sudove ili
mekom &etkom i toplom vodom u koju
¢ete dodati malo deterdZenta za ruc-
no pranje sudova.



sr - Pribor koji se posebno kupuje

Firma Miele nudi obiman asortiman
Miele sredstava za ¢iSéenje i odrzavanje
koji odgovaraju Vasim posudama za pe-
¢enje i posudu za kuvanje.

Ove proizvode mozete veoma jedno-
stavno da porucite putem Miele Web-
shop-a.

Ove proizvode mozete da nabavite i pre-
ko Miele servisne sluzbe (vidi na kraju
ovog uputstva za upotrebu) i kod Vaseg
Miele specijalizovanog prodavca.

Sredstvo za CiS¢enje staklokera-
mike i plemenitog celika,
250 ml

Uklanja tvrdokornu prljavstinu, fleke od
kamenca i ostatke aluminijuma.

Krpa od mikrovlakana

i

Za uklanjanje otisaka prstiju i manje pr-
ljavstine
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sv - Sakerhetsanvisningar och varningar

P> Las bruksanvisningen noga innan du installerar och tar teppanyakin
i bruk.

P Anvand denna teppanyaki uteslutande pa PowerFlex-kokzonen pa
din Miele induktionshall eller pa en Miele hall med heltidckande induk-
tion. | ugnen eller kombiangugnen kan du anvianda teppanyakin med
en maximal temperatur pa 250 °C.

P Fore uppvarmningsfasen ska du flytta teppanyakin 1att pa hallen.
Under uppvarmningsfasen varms silikonfétterna upp vilket gor att
teppanyakin star stabilt.

P Anvand aldrig effektlage 8, 9 eller boostern till att varma upp tep-
panyakin. Teppanyakin kan skadas och det kan bildas bestaende
missfargningar. For uppvarmning rekommenderas effektlage 6—7.

P Vid hoga temperaturer branns olja och fett fast valdigt fort. Det
uppstar halsovadlig rok. Fastbrand olja och fett lamnar kvar en yta
som eventuellt inte gar att fa bort och som inverkar pa teppanyakins
funktion. Anvand endast matoljor och fetter som kan hettas upp, till
exempel tistelolja, rapsolja eller solrosolja.

P Olja och fett kan sjalvantanda vid 6verhettning. Lamna inte teppa-
nyakin utan uppsikt nar den ar i drift. Slack aldrig olje- och fettbrander
med vatten. Kvav forsiktigt elden med ett lock eller en brandfilt.

P> Du kan branna dig pa en varm Teppan Yaki. Skydda dina hander
med grythandskar eller grytlappar nar du arbetar vid en varm Teppan
Yaki. Anvand endast torra grythandskar respektive grytlappar. Blota
eller fuktiga textilier leder varme battre och kan orsaka brannskador
via anga.

P Smutspartiklar eller kryddrester kan orsaka repor pa glaskeramik-
skivan, om de hamnar under teppanyakin. Se till att glaskeramikskivan
och undersidan av teppanyakin ar rena innan du staller ner den.

P Teppanyakin blir varm. Anvand inte bestick med ytbelaggningar.
Aven temperaturbestandiga grillbestick och -redskap ar olampliga.

P> Syrahaltiga livsmedel kan gora att ytan missfargas. Forvara inga sy-
rahaltiga livsmedel pa teppanyakin.

P Om teppanyakin 6verhettas kan den missfargas. Denna missfarg-
ning paverkar inte teppanyakins funktion.

P> Repor paverkar inte teppanyakins funktion. Sadana repor uppstar
vid normal anvandning och ar inget skal till reklamation.
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sv - Bidra till att skona miljon

Transportforpackning

Forpackningen skyddar maskinen mot
transportskador. Forpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljon och ar
darfor atervinningsbara.

Férpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebadr minskad ra-
varuforbrukning. Lamna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om mojligt.
Din Miele-aterforsaljare kan ta tillbaka
forpackningen.
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sv - Anvandning

Forsta rengoringen

m Rengor teppanyakin for hand innan

den anvénds for forsta gangen med en

disksvamp, lite handdiskmedel och
varmt vatten.

Stekning

Teppanyakin maste oljas in innan den
varms upp.

m Hall ndgra droppar olja pa teppanya-
kin. Gnid in oljan med en kokshand-
duk.

m Lagg teppanyakin pa hallen.

m Forvarm teppanyakin i 2 minuter pa
effektlage 7.

m Vand stekgodset flera gadnger medan
du steker.
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Tips for stekning

- Teppanyakin maste framfér allt vara
tillrackligt varm vid tillagning av kott.
Vid for lag temperatur slapps for
mycket kottsaft ut.

- Det behovs bara lite fett for stekning
pa teppanyakin.

- Anvéand endast fett eller olja som tal
att hettas upp i hoga temperaturer.

- Vi rekommenderar att du marinerar
det som ska stekas. Da smakar det
extra gott. Anvand endast olja eller
fett for marinaden som tal att varmas
upp.

- Torka av fuktigt stekgods med hus-
hallspapper for att undvika att det
stanker nar du borjar steka.

Salta kottet forst efter stekning
eftersom det blir torrt annars.

- Anvand effektlagena 2—3 for varmhall-
ning.



sv - Anvandning

Stektabell

Kottet kan tillagas for mycket eller
branna fast.

Lamna inte teppanyakin utan uppsikt
nar den ar i drift. Sank effektlagena pa
hallen enligt 6nskad bryningsgrad.

Tiderna som anges i tabellen &r riktvar-
den och galler fér stekning pa effektlage
4—7 pa férvarmd teppanyaki. Stektiden
beror alltid pa sort, egenskap, tjocklek
och onskad bryningsgrad for det som
tillagas. Vi rekommenderar att forst valja
den kortare stektiden.

Stekgods S)

Kott 515
Tunna steaks 4-8
Korv 512
Tofu 2-4
Fisk 4-12
Skaldjur 2—4
Gronsaker 2-5
Frukt 1-3
Stekt agg 3-6
Aggrora 3-5

@ Stektid i minuter
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sv - Rengoring

& Risk for brannskada.

Lat teppanyakin svalna sa mycket att
du kan ta pa den utan att bréanna dig
innan du rengor den.

Livsmedelsrester och fett kan branna
fast vid uppvarmning och darmed
vara svara att ta bort.

Rengér teppanyakin efter varje an-
vandning.

For smuts som ar mycket svar att fa
bort fordelar du Mieles rengorings-
medel for glaskeramik och rostfritt
stal 6ver hela den svala teppanyakins
yta. Tack 6ver den med plastfolie och
It rengoringsmedlet verka i cirka

24 timmar. Ta sedan bort smutsen
med vatten och en disksvamp.

Ytan skadas av starka och aggressiva
rengoringsmedel.

Anvand inga skurmedel, harda
borstar eller disksvampar for rengor-
ingen.

Teppanyakin kan diskas i diskmaskin.
Vi rekommenderar handrengoring,
eftersom ytan efter ett tag blir skadad
om den diskas i diskmaskin.

Om teppanyakin 6verhettas kan den
missfargas och fa en guldbrun farg.
Denna missfargning paverkar inte tep-
panyakins funktion.

Ta bort missfargningen genom att 16sa
upp en struken tesked vitamin C (as-

ningen verka pa teppanyakin.

korbinsyra) i hett vatten och lata bland-

W Ta bort storre matrester direkt med en

pappersduk.
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m Blotlagg fastsittande och fastbréand

smuts i hett vatten med handdiskme-
del sa lange tills smutsen enkelt kan
torkas bort.

B Rengor teppanyakin efter varje an-

vandning med en svamp eller en mjuk
borste, lite handdiskmedel och varmt
vatten.



sv - Extra tillbehor

Miele har ett stort sortiment av rengo-
rings- och vardande medel som passar
till dina ugnspannor och kokkarl.

Dessa kan du mycket enkelt kdpa i
Mieles online-shop.

Du kan aven kopa dem via Mieles
reservdelsavdelning (se information i
slutet av denna bruksanvisning) och hos
Mieles aterforsaljare.

Rengoringsmedel for glaskera-
mik och rostfritt stal, 250 ml

Tar bort hart fastsittande smuts, kalk-
flackar och aluminiumrester.

Mikrofibertrasa

For borttagning av fingeravtryck och
|attare smuts.
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