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de - Sicherheitshinweise und Warnungen

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

» Verwenden Sie den Teppan Yaki ausschlieBlich auf dem
PowerFlex-Kochbereich lhres Miele-Induktionkochfeldes oder auf ei-
nem Miele-Kochfeld mit Vollflacheninduktion. Im Backofen oder
Combi-Dampfgarer kdnnen Sie den Teppan Yaki bei einer Tempera-
tur von maximal 250 °C verwenden.

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

» 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.

» Bei hohen Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr
schnell. Es entsteht gesundheitsschadlicher Rauch. Auf der Oberfl&-
che hinterlassen verbrennende Ole und Fette, Harze, die eventuell
nicht mehr entfernt werden kénnen. Verwenden Sie ausschlieBlich
hocherhitzbare Speisedle und Fette, z. B. Disteldl, Rapsol oder Son-
nenblumendl.

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
den Teppan Yaki wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt. L6-
schen Sie niemals Ol- und Fettbrande mit Wasser. Ersticken Sie die
Flammen vorsichtig mit einem Deckel oder einer Loschdecke.

» Sie kénnen sich am heiBen Teppan Yaki verbrennen. Schiitzen 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 kénnen Verbrennungen durch Dampf verursachen.



de - Sicherheitshinweise und Warnungen

» Schmutzpartikel oder Gewiirze kénnen 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.

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

» Saurehaltige Lebensmittel kénnen die Oberflache verfarben.
Lagern Sie keine saurehaltigen Lebensmittel auf dem Teppan Yaki.

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

» Kratzer beeintrachtigen nicht die Funktion des Teppan Yaki. Sol-
che Kratzer sind normale Gebrauchsspuren und kein Grund zur Be-
anstandung.



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 Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdg-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhandler zurlck.



de - Gebrauch

Erste Reinigung

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

Braten

Vor dem Aufheizen muss der Teppan
Yaki eingedlt werden.

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

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
heiB sein. Bei zu geringer Temperatur
tritt zu viel Fleischsaft aus.

- Sie benoétigen 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 fiir 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 Warmhalten 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 fir das Bra-
ten bei Leistungsstufe 4-7 auf dem vor-

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

und gewilinschtem Braunungsgrad des
Bratgutes ab. Wir empfehlen, zunachst
die klrzere Bratzeit zu wahlen.

Bratgut S)

Fleisch 5-15
Minutensteaks 4-8
Waurst 5-12
Tofu 2-4
Fisch 4-12
Meeresfrichte 2-4
Gemduse 2-5
Obst 1-3
Spiegelei 3-6
Ruahrei 3-5

@ Bratzeit in Minuten



de - Reinigen

& Verbrennungsgefahr.

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

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

Reinigen Sie den Teppan Yaki nach
jedem Gebrauch.

Verteilen Sie bei starker Verschmut-
zung den Miele Glaskeramik- und
Edelstahlreiniger auf der gesamten
Oberflache des vollstandig abgekihl-
ten Teppan Yaki. Decken Sie ihn mit
Frischhaltefolie ab und lassen Sie
den Reiniger ca. 24 h einwirken. Ent-
fernen Sie danach die Verschmut-
zungen mit Wasser und einen Ge-
schirrschwamm.

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

Verwenden Sie zur Reinigung keine
scheuernden Reinigungsmittel und
harte Biirsten 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 (Ascorbinséure) in heiBem
Wasser auflédsen 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 Geschirrspllmaschine nach
einiger 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 Handspuimittel
so lange ein, bis die Verschmutzun-
gen sich leicht entfernen lassen

m Reinigen Sie den Teppan Yaki nach
jedem Gebrauch mit einem Geschirr-
schwamm oder einer weichen Blrste,
etwas Handspulmittel und warmem
Wasser.




de - Nachkaufbares Zubehor

Passend zu |hrem Bréater und Kochge-
schirr bietet Miele ein umfangreiches
Sortiment an Reinigungs- und Pflege-
produkten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht
im Miele Webshop bestellen.

Sie erhalten diese Produkte auch Uber
den Miele Kundendienst (siehe Ende
dieser Gebrauchsanweisung) und bei
Ihrem Miele Fachhandler.

Glaskeramik- und Edelstahlrei-
niger 250 ml

s
=

=

Entfernt starkere Verschmutzungen,
Kalkflecken und Aluminiumrickstande.

Mikrofasertuch

Zum Entfernen von Fingerabdricken
und leichten Verschmutzungen



cs - Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Nez budete Teppan Yaki pouzivat, pozorné si pre¢téte navod
k obsluze.

» Teppan Yaki pouzivejte vyhradné na varné oblasti PowerFlex in-
dukcni varné desky Miele nebo na varné desce Miele s celoploSnou
indukci. V pecici troubé nebo v konvektomatu mizete Teppan Yaki
pouzivat pfi teploté maximalné 250 °C.

» Na rozehtati Teppan Yaki nikdy nepouzivejte stuperi vykonu 8, 9
nebo funkci Booster. Na rozehrati se doporucuji stupné 6-7.

» Pfi vysokych teplotach se velmi rychle péli stolni oleje a tuky.
Vznika zdravi Skodlivy kouf. Spalujici se oleje a tuky zanechavaji na
povrchu pryskyfice, které jiz pfipadné neni mozné odstranit a které
poskozuji ochranu proti ulpivani. Pouzivejte vyhradné stolni oleje a
tuky, které je mozno zahrat na vysokou teplotu, napf. bodlakovy, fep-
kovy nebo slunecnicovy ole;.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. Nenechte Tepan Yaki za
provozu bez dozoru. Hofici oleje a tuky nikdy nehaste vodou. Zadus-
te plameny opatrné poklici nebo hasici houni.

» MUzete se spalit o horky Tepan Yaki. Pfi vSech pracich s horkym
Tepanem Yaki si chrarite ruce chnapkami nebo rukavicemi na hrnce.
Pouzivejte jen suché rukavice nebo chinapky. Mokré nebo vihké texti-
lie Iépe vedou teplo a mohou vyvolat popaleni parou.

» Pokud se ¢astecky nedistot nebo kofeni dostanou pod Teppan Ya-
ki, mohou poskrabat sklokeramickou desku. Nez Teppan Yaki polozi-
te na sklokeramickou desku, dbejte na to, aby byla Cista sklokera-
micka deska i spodni strana Teppan Yaki.

» Tepan Yaki se velmi zahfeje. Nepouzivejte poviakované grilovaci
nacini. Ani proti vysokym teplotam odolné povlakované nacini neni
vhodné.

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

10



cs - Bezpecénostni pokyny a varovna upozornéni

» Pfi pfehrati se Teppan Yaki mize zabarvit. Toto zabarveni nema
vliv na funkci Teppan Yaki.

» Skrabance neskodi funkci Teppan Yaki. Takové $krabance jsou
normalni stopy pouzivani a nejsou diivodem k reklamaci.

11



cs - Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani
pfistroj prfed poskozenim béhem
prepravy. Obalové materialy byly zvole-
ny s prihlédnutim k aspektdm ochrany
zivotniho prostfedi a k moznostem jejich
likvidace a obecné jsou recyklovatelné.

Vraceni oball do materidlového cyklu
Setii suroviny. Vyuzivejte sbérna mista
cennych materiald a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas spe-
cializovany prodejce Miele.

12



cs - Pouzivani

Prvni ¢isténi
m Teppan Yaki pfed prvnim pouzitim vy-
Cistéte ru¢né houbovou utérkou, tro-

chou myciho prostfedku na ruéni myti
a teplou vodou.

Peceni

Pred rozehfivanim musite Teppan Yaki
potfit olejem.

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

m Polozte Teppan Yaki na varnou desku.

m Teppan Yaki prfedehrejte 2-5 minut na
stupni vykonu 7.

m Peceny pokrm béhem peceni néko-
likrat obratte.

Tipy pro peceni

- Tepan Yaki musi byt zvlasté pro
peceni masa dostate¢né horky. P¥i
prili§ nizké teploté unikne z masa pfi-
li§ mnoho Stavy.

- Na peceni na Teppan Yaki potfebuje-
te jen malo tuku.

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

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

- VIhky pokrm pro peceni osuste ku-
chyfiskym papirem, abyste zabranili
strikani.

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

- Na udrzovani teploty pouzivejte
stupné vykonu 2-3.

13



cs - Pouzivani

Tabulka pro pec¢eni masa

Pecené se mlze prepéci nebo pfipa-
lit.

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

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni
hodnoty a plati pro pe€eni pfi stupni vy-
konu 4-7 na predehratém Teppan Yaki.
Doba peceni zavisi na druhu, kvalité,
tloustce a pozadovaném stupni
zhnédnuti pe¢eného pokrmu. Dopo-
ru¢ujeme zvolit nejprve kratsi ¢as
peceni.

peéeny pokrm @

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

@ doba pedeni v minutach

14



cs - Cisténi

& Nebezpeci popaleni.

Nez budete Teppan Yaki Cistit, nech-
te ho vychladnout tak, abyste na
ném udrzeli ruku.

Zbytky potravin a tuky se pfi zahfi-
vani mohou pfipalit a daji se pak jen
tézko odstranit nebo se nedaji od-
stranit vibec.

Tepan Yaki vyCistéte po kazdém
pouziti.

Pfi silném znecisténi rozlozte Cistici
prostfedek Miele na sklokeramiku a
nerez po celém povrchu zcela vy-
chladlého Teppan Yaki. Prikryjte ho
potravinarskou folii a Cistici prostre-
dek nechte pUsobit asi 24 hodin.
Znecisténi pak odstrante vodou a
houbic¢kou na nadobi.

Ostré a agresivni Cistici prostredky
poskozuji povrch.

Na cisténi nepouzivejte drhnouci Cis-
tici prostfedky a tvrdé kartace nebo
houbicky.

Teppan Yaki je mozno distit v mycce
nadobi. Doporucéujeme ruéni ¢isténi,
protoze Cisténim v my&ce nadobi se
C¢asem poskodi povrch.

Pri prehrati se Teppan Yaki mlze za-
barvit do zlatohnéda. Toto zabarveni
nema vliv na funkci Teppan Yaki.
Zabarveni odstranite tak, ze rozpustite
vrchovatou €ajovou Izi¢ku vitaminu C
(kyselina askorbova) v horké vodé a
nechate plsobit na Teppan Yaki.

m Velké necCistoty odstrante papirovou
utérkou.

m Pevné ulpélé nebo silné pfipalené
necistoty macejte v horké vodé
s jemnym mycim prostfedkem tak
dlouho, az bude mozné znecisténi
jednoduse odstranit.

m Teppan Yaki po kazdém pouziti vyCis-

téte houbic¢kou na nadobi nebo
mékkym karta€em, trochou
prostfedku na ruéni myti a teplou
vodou.

15



cs - Prislusenstvi k dokoupeni

Miele nabizi Siroky sortiment Cisticich a
osetrovacich produktd vhodnych pro
Vas pekac a varné nadobi.

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

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

Cistici prostredek na sklokera-
miku a nerez 250 ml

Odstrariuje silngjsi znecisténi, skvrny
z vodniho kamene a zbytky hliniku.

Utérka z mikrovlakna

Na odstranéni otiskl prstl a mirnych
znecisténi

16



da - Rad om sikkerhed og advarsler

» Laes venligst brugsanvisningen grundigt, inden teppanyaki-pladen
tages i brug.

» 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.

» Anvend aldrig varmetrin 8, 9 eller boosteren til opvarmning af tep-
panyaki-pladen. De anbefalede varmetrin til opvarmning er trin 6-7.

» Ved haje temperaturer aforaendes madolie og fedt meget hurtigt.
Der opstar sundhedsskadelig rag. Pa overfladen efterlader breenden-
de olier og fedt harpiks, som maske ikke kan fiernes. Anvend udeluk-
kende madolier og fedt med hgjt rygepunkt, fx tidselolie, rapsolie el-
ler solsikkeolie.

» Olie og fedt kan selvantaendes ved overopvarmning. Hold altid
teppanyaki-pladen under opsyn, nar den er i brug. Sluk aldrig olie-
og fedtbrande med vand. Kveel flammerne forsigtigt med et 1ag eller
et taeppe.

» Man kan breende sig pa den varme teppanyaki-stegeplade. Be-
skyt haenderne med grillhandsker eller grydelapper ved arbejde pa
teppanyaki-stegepladen. Anvend kun terre grillhandsker eller gry-
delapper. Vade eller fugtige tekstiler leder varmen bedre og kan for-
arsage forbraendinger pa grund af damp.

» Smudspartikler eller krydderier kan forarsage ridser pa den glas-
keramiske plade, hvis de kommer ind under teppanyaki-pladen. Serg
for, at den glaskeramiske plade og undersiden af teppanyaki-pladen
er ren, inden pladen sasttes pa.

» Teppanyaki-stegepladen bliver meget varm. Anvend aldrig bestik
med beleegning. Grillbestik med belaegning, der kan tale meget hgje
temperaturer, er heller ikke egnet.

17



da - Rad om sikkerhed og advarsler

» Syreholdige madvarer kan misfarve overfladen. Opbevar ikke sy-
reholdige madvarer pa teppanyaki-pladen.

» Ved overopvarmning af teppanyaki-pladen kan den blive misfar-
vet. Denne misfarvning pavirker ikke teppanyaki-pladens funktion.

» Ridser pavirker ikke teppanyaki-pladens funktion. Sddanne ridser
er normale brugsspor og giver ikke anledning til reklamation.

18



da - Miljobeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen er udformet til handtering af
produktet og beskytter det mod trans-
portskader. Emballagematerialerne er
valgt ud fra miljg- 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.

19



da - Brug

Faorste rengoring

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

Stegning

Teppanyaki-pladen skal for opvarmning
smgres med olie.

m Kom nogle draber olie pa teppanyaki-
pladen. Gnid dem ind med en klud.

m La=g teppanyaki-pladen pa kogepla-
den.

m Varm teppanyaki-pladen op pa var-
metrin 7 i 2-5 min.

m Vend maden flere gange under tilbe-
redningen.

20

Tips til stegning

Teppanyaki-pladen skal iseer veere til-
streekkelig varm ved stegning af kad.
Ved for lav temperatur traenger der
for meget kadsaft ud.

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

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

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

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

Kom forst salt pa kedet, nar det er
stegt, da det ellers bliver tort.

Anvend til varmholdning varmetrin
2-3.



da - Brug

Stegeskema

Kadet kan blive overtilberedt eller
breende pa.

Hold altid teppanyaki-pladen under
opsyn, nar den er i brug. Reducer
varmetrinnet pa kogepladen, sa den
gnskede 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 afhaenger af kadets ty-
pe, beskaffenhed, tykkelse og onsket
bruningsgrad. Vi anbefaler, at man forst
veelger den Kkorteste stegetid.

Madvare D

Kaed 5-15
Minutsteaks 4-8
Polse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 4-12
Skaldyr 2-4
Grontsager 2-5
Frugt 1-3
Spejleeg 3-6
Rereeg 3-5

@ Stegetid i minutter

21



da - Renggring

& Risiko for forbraending.

Lad teppanyaki-pladen kele af, til
den er handvarm, inden den rengo-
res.

Madrester og olie kan braende fast
ved opvarmning og er sveert at fijerne
eller kan slet ikke fiernes.

Renger teppanyaki-pladen efter
brug.

Fordel Mieles renggaringsmiddel il
glaskeramik og stal pa hele overfla-
den pa den helt afkelede teppanyaki-
plade. Daek 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 bgrster
eller svampe til rengeringen.

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

Ved overopvarmning af teppanyaki-
pladen kan den blive gyldenbrun. Den-
ne misfarvning pavirker ikke teppanya-
ki-pladens funktion.

Fjern misfarvningen ved at oplgse en
teske vitamin C (ascorbinsyre) med
top i varmt vand og lade det indvirke
pé teppanyaki-pladen.
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m Fjern starre tilsmudsninger med kak-

kenrulle.

m Opblad fastsiddende eller steerkt

fastbraendte tilsmudsninger i varmt
vand med opvaskemiddel til opvask i
handen, indtil tilsmudsningen let kan
fiernes.

m Rengear teppanyaki-pladen efter hver

brug med en svampeklud eller en
bled berste, lidt opvaskemiddel til op-
vask i handen og varmt vand.



da - Ekstratilbehor

Miele tilbyder et stort sortiment af egne-
de rengerings- 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 (tlf.nr. findes
pa omslaget).

Miele Glaskeramisk kogepla-
derens og stalrens, 250 ml

Fjerner groft snavs, kalkpletter og alu-
miniumsrester.

Mikrofiberklud

Til fiernelse af fingeraftryk og let snavs.
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el - Ymodeigeig aocpaieiag

» AlaBACTE TIPOOEKTIKA TIG 08Nyieg XPriong, TPV XPNOIUOTION|OETE
TO Teppan Yaki.

» Xpnotpottoleite To Teppan Yaki amokAEIOTIKG oTnv emidpAvela pa-
velpepatog PowerFlex Tng emtaywylkng eotiag oag Miele ) og pia
TIANPWCG eTTaywylkn €otia tng Miele. Ztov ¢povpvo 1) otov oLpPVo
atpyov Combi pttopeite va xpnotpotojoete To Teppan Yaki og peyi-
otn Bepuokpaaia 250°C.

» Mn xpnotJoTIoleiTe TIOTE yia TN 8gppavon tou Teppan Yaki tic Bab-
Hideg 1oxLvog 8, 9 1) To Booster. O1 cuviotwpeveg Paduideg oxLog yia
T™n B€ppavon eival ol Babpideg 6-7.

P e uPNAEG BepPOKPATIES TA EAala Kalt Ta AiTtn Kaiyovtal TIoAD ypr)-
yopa. Anuiovpyeitat Karvog BAaBepog yla tnv vyeia. 2tnv erdavela
TA AN KAl Ta €Aala TTov Kaiyovtal adprivouv katalolra, Ta oroia
eVOEXOUEVWG VA PNV UTTOPOLV TTla va adalpebolv. XpnolPoTIoLEiTE
ATTOKAELOTIKA €Aala Kal Aittn avBeKTIKA OTIG LPNAEG BEpUOKpPAaTieEG,
TL.X. AAOL attd nAiavBo, kpapBEAalo rj nAlEAato.

» Addia kat Airtn propsi va Tiapouv dwtid, av uttepBeppaviouv.
Mnv artopakpuveote ano 1o Teppan Yaki, 6tav autod ival o Ael-
Toupyia. Mn oBrjvete TIOTE pe vepod TN GWTIA TIOL TIPOKANBNKE ATto
AASL N AiTtog. ZPBrvete TIPOOEKTIKA TIC PAOYEG PE €va KATIAKL N PE €va
€101KO Ttavi TTov ofrivel TN pwTIA.

P YTidpyxel kivduvog va kaeite ard to kavtod Teppan Yaki. Dopdte
TIAVTA JOVWTIKA YAVTLA 1) XPNOLUOTIOLIEITE TIAVIVEG TIIACTPEG OE OAN TN
OldpKela TIov payelpevete oto Teppan Yaki. XpnoluoTttoleite povo
OTEYVA YAVTIA ) OTEYVEG TIIACTPEG. Ta vypd n vwta vpdaouata
peTtadidouv tn BepudTNTA KAAUTEPQA KAL PTIOPOLV VA TIPOKAAECOLV
eykavpata peéow atpoo.

» Ta owpatidia BewHILAs 1 Ta PTAaxapIka HTTopolV va TIPOKAAECOLY
XAPAKIEG OTO KEPAMIKO YLAAI, av BpeBouv KaTw artd to Teppan Yaki.

[MpooeExeTe, WOTE TO KEPAMIKO YLAAL KAl N KATW TIAeLPA Touv Teppan
Yaki va eival kaBapd, Tiplv TO TOTIOBETNOETE.
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el - Ymodeigeig aocpaieiag

» To Teppan Yaki yivetat TToA\D Kauto. Mn XpnOIUOTIOIETE TINEOoLVA,
oTIAToLAQ Kal TowTtida yia yKpIA pe ertevéuon. Akopa kat autd ta
a&eooudp pe ertevéuon Kal avlekTikA otn BepudtnTa dev gival KATAA-
AnAQ.

» Ta 6§iva TpOdIua PTIOPEL va ATToXpWwHATIOOLV TNV £TTidAvela. Mn
dlatnpeite 6&iva Tpodipa oto Teppan Yaki.

» Edv 1o Teppan Yaki utiepBeppavOei UTtopei va amoxpwpaTIoTE.
AUTOG O ATIOXPWHATIOMOG dev eTtnNEealel TN Asttovpyia Tov Teppan
Yaki.

» Ot xapakieg dev ertnpedlouv tn Asttoupyia tou Teppan Yaki. AuTeg
Ol XaPAKIEG €ival GUCIOAOYIKEG, odeilovtal otn xprion Kal dev LTTodEL-
KVOOULV EAATTWHA TOU TIPOIOVTOG.
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el - H cuppBoAn oag otnv tpootacia tov mepBaiiovrtoq

Amtoppidn TnG cvokevaociag

H cuokevaocia xpnowevel aTov XePLoPO
Kal TIPOOTATEVEL TN CUOKELN aTto {NULEG
Katda tn petadopd. Ta LAIKA CUOKEVATI-
ag €Xouv eTIAEYEL UE OIKOAOYIKA KPLTH)-
pla kat pe Baon tn duvatdtnTta opbng
Slaxeiplong Twv amopplPpdTwy, Kat eival
OE YEVIKEG YPAPHEG AVAKUKAWOLUA.

H emtavaypnotpottoinon Twv UAIKWV oL-
okevaoiag cuuBAaAAel otnv
€€0IKOVOUNON TIPWTWV VAWV.
A€lomtoijote ta Slabéoipa onueia
OLAAOYNG TIPWTWV LAWV pE BdAon To
€idog Tou LAIKOU, KaBw¢ Kat TIg duva-
TtoTNTEG atokoudng. O1 cuokevaaoieq
peTadopdg rtapaiaupBdvovtal arod tov
EUTTIOPIKO avTITIpOowTIo TNG Miele.
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el - Xpnon

ApXIKOG KAOapIopog

m KaBapilete ato xept 1o Teppan Yaki
TIPLV TO XPNOLUOTIOIOETE YA TIPWTN
$opda pe €va artoppodPnTIKS TTavi,
Aiyo vypo TIAUONG TTIIATWV Kal (eoTO
VEPO.

WRowo

Mpwv arté ™ B€ppavon A\adwote To
Teppan Yaki.

m BdaAte peplkeg otayoveg AAdL oto
Teppan Yaki. AAeipte TO AAd!I pe xapTti
kou(ivag.

m TomoBetrote 10 Teppan Yaki otnv
eatia.

m [1poBeppdvete to Teppan Yaki yia 2-5
AeTTTA OTN Pabuida oxvog 7.

m Katd tn didpkela Tou Pnoipyatog yupi-
Cete apKeTEG DOPEG TO daynTo.

ZUupBOUAEG yia Yoo

- To Teppan Yaki mipémel va eival apke-
TA KAUTO, €10IKA yia TO PACIPO KpEa-
TOG. 2€ TIOAU XaunAn Bepuokpaaia
Byaivel €€w TTOADG CWHOG KPEATOG.

- la 1o Yoo oto Teppan Yaki,
Xpeldleote povo Aiyo Airtog.

- XpnouJoTttoleite povo Aitn kat EAala
TA OTIOIa PTTOPOULV va
uTtepBeppavbolv.

- 2ULVIOTOUWE va PapLVAPETE TO PaynTo.
Katd autdv tov TpoTtto to dayntd
eivat 10laitepa apwpatikd. Na xpnot-
pottoleite povo AAdL i} Aittog
avBeKTIkO og LYNAEG BepUOKPATieq
yla tn pjaplvada.

- 2KourttiCete TO paynTod TIOL TIPOKELTAL
va YPrijoeTe av eival bypo YE XAPTi Kou-
Civag, yia va aroduyete
TiTo\iopata.

- AAatiCete TO daynTd POVO PETA TO
Yoo, yaTi aAAwG Ba oTeEyVWOEL

- la ™ datrpnon Bepuokpaciag xpn-
owottoiote TIG Babpideq woxvog 2-3.
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el - Xpnon

Mivakag

To daynTtd pttopei va payelpeutei
TIEPLOCOTEPO ATIO 000 XpeldleTal
va Kaei.

Mnv amopakpuveate amod to Teppan
Yaki, 6Tav auto eival oe Aettoupyia.
Melwote Tig Babuideg 1oxvog NG
eoTiag oag obudwva Pe Tov
emiBuunTd Pabud Pnoipatoc.

O1 xpdvol TTov avadEpovtal oToug Ttiva-
KeG eival evOEIKTIKOI Kal Lloxvouv yia Y-
olgo otn Babuida woxvog 4-7 oe
TipoBeppacpévo Teppan Yaki. H didp-
Kela Pnoipatog e€aptdTal amno 1o €idog,
TN oLoTaon, To TIAXoG Tou daynToL Kal
Tov emBuuNToO Babuod Ynoipatog. Suvi-
OTOUHE APXIKA VA ETIIAEYETE TOV
MIKPOTEPO XPOVO PNnaipaTtog.

daynto S)

Kpéag 5-15
NeTTTA PINETA KPEATOG 4-8
Noukavika 5-12
Todou 2-4
Wapt 4-12
OaAaoova 2-4
Aaxavika 2-5
®povta 1-3
Auyad tnyavita 3-6
Auyad opeAéTa 3-5

@ Xpovog Pnoipatog oe Aetttd
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el - KaBapiopog

& Kivéuvog gykavpaTtog.

Adriote To Teppan Yaki va Kpuwaoel
MEXPL VA UTTOPEITE va To ayyiete yla
va 1o kaBapioeTe.

Ta vtoAeippata payntoL Kat Airtoug
pTIopEl va kaoUlv Katd tn Beppavaon
KAl OTN OLVEXELA va adalpoLvTal P
SuokoAia } va punv adaipouvvtal.
KaBapiCete To Teppan Yaki petd amo
kABe xpnon.

2 € TIepITITWON €vtovng BPOPLAg
ATTAWOTE TO KABAPIOTIKO
VAAOKEPAUIKWY ETUPAVELWV Kal
avoeidwTtou atoaAlol oe OAOKANPN
Tnv erudavela Tou Teppan Yaki tou
€XEL Kpuwaoel evteAws. KaAoyTte To pe
pepPBpavn ouvtrpnong kat adpnote 1o
KaBaploTIKO va 6pAael yla TIEPITIOu
24 WPEC. TN OLVEXELQ, ADAIPEDTE TIG
Bpoputeg pe vepd Kal bypo TIALCNG
TILATWV.

H etudavela pmopei va tabel (nuia
efaitiag duvatwv Kat SpACTIKWV
KQBapPIOTIKWV.

Mn xpnotuottoleite duvatd kabapl-
OTIKA Kal OKANPEG BoUPTOEG N
odouyydpla yla Tov kabaplopo.

Edv to Teppan Yaki uttepBeppavBei
UTTIOPEL VA aTIoXPWHATIOTEL Kal va arto-
KTAOEL €va XPUOO-KADE XpwHa. AUTOG
O ATTIOXPWHATIOHOG bev eTtnpedlel TN
Aettoupyia touv Teppan Yaki.
AdaipEaTe TOV ATIOXPWHATIOUO,
SlaALOVTAG LA YEPATN KOUTAALA TOU
ToayloL Vitamin C (ackopfiko o&v) oe
CeoTO vePO Kal agprivovtag To Sialupa
va §pdoel tavw oto Teppan Yaki.

To Teppan Yaki pttopei va TtAuBei oto
TIALVTAPLO TTIATWVY. 2ZUVICTOUUE VA TO
kaBapilete 01O XEPL, KABWG N
emidpavela propei va vrtootei {nuid
HETA aTIO APKETA TTIALGIPATA OTO
TIALVTAPLO TIIATWV.

m Adaipeote TN oKANpEn Bpopld e

XAPTLVN TIETOETA.

B MoOUAIAOTE TIG KOAANUEVEG N TIG

KauEveg Bpouleg oe CeoTo vepod e
LYPO TIADONG TTIATWY €WG OTOL adal-
poLvVTal HE ELKOAIQ

m KaBapiCete To Teppan Yaki petd ano

KABe xprion pe €va opouyydpl f pia
paAakr BovpTtoa, Aiyo uypd TTALONG
TIATWV Kal (eoTo vepo.
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el - MpooBeta e§apTripata

Avdloya pe Tn yaoTpa Kal Ta Jayelptkd
okelLn n Miele Tipoodépet pla tAovola
YKAUQA TIPOIOVTWY, OTIWG TIPOCHeTA
e€apTrpaTa Kat VAIKA KaBaptopou kat
dpovridag.

AuTd Ta TIPOoidVTA PTIOPEITE va TaA TIPO-
pnBeuTteite €0KOAA Kal ATtd TO NAEKTPO-
VIKO KaTaoTtnpa tng Miele otn
S1evBuvon: www.miele-shop.gr.

Ta Tpoidvta autd Pttopeite va ta Tpo-
pnBeuteite amod 1O TPAPA AVTAAAQKTL-
kwv TG Miele (BA. oTO TEAOG QUTWV TWV
odNylwVv xprioncg) kat arnod ta KaTaoThua-
Ta wAnong mpoidovtwv Miele.

KaBaploTiko yia KEPAMIKEG
€oTieg Kal avoéeidwteg emidpa-
veleg 250 ml

=

Ma v adaipeon Twv SVCKOAWV Ae-
KESWV, TWV AeKESWV ATIO AAATA KAl TWV
UTTOAEIPUATWY AAOUPLVIOU.

Mavi kabapiopol amno pikpoiva

Ma Tov KaBaplopd SAKTUAIKWY
QATIOTUTTWHIATWY KAl EDKOAWV AeKESWV
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en - Warning and Safety instructions

» Read the operating instructions carefully before using the Tepan
Yaki.

» 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.

» Never use power level 8, 9 or the Booster when heating up the Te-
pan Yaki. The recommended power levels for heating up the Tepan
Yaki are levels 6-7.

» 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, rape-
seed oil and sunflower oil.

» Oils 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.

» 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.

» Particles of dirt or spices can cause scratches on the ceramic
glass if they get underneath the Tepan Yaki. Make sure the underside
of the Tepan Yaki is clean before placing it on the ceramic glass sur-
face.

» The Tepan Yaki gets very hot. Do not use plastic utensils. Even
heat-resistant plastic utensils are unsuitable.

» Acidic food can cause discolouration to the surface. Do not store
acidic food on the Tepan Yaki.
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en - Warning and Safety instructions

» Overheating the Tepan Yaki can cause discolouration. This will not
affect the functioning of the Tepan Yaki.

» 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
material

The packaging material is used for
handling and protects the appliance
from transport damage. The packaging
material 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
material-specific collection points for
valuable materials and take advantage
of return 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 should be oiled before
use.

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

m Place the Tepan Yaki on the hob.

m Heat the Tepan Yaki for 2-5 minutes
at power level 7.

m Turn the food several times during
cooking.

34

Tips for cooking

It is important to get the Tepan Yaki
sufficiently hot before use, particu-
larly 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 pre-
vent it drying out.

Use power level 2-3 for keeping food
warm.



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 dura-
tions will vary according to the type,
texture and thickness of the food, as
well as the required level of browning.
We recommend selecting the shorter
duration initially.

Food to be cooked S)

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

@ 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).

discolouration to a golden brown
shade. This will not affect the func-
tioning of the Tepan Yaki.

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

Overheating the Tepan Yaki can cause

The discolouration can be removed by
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m Remove coarse soiling with 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.



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 de-
tails) 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

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

» Utilice el Teppan Yaki exclusivamente sobre la zona PowerFlex de
su placa de induccidon de Miele o sobre una placa de induccion total
de Miele. Es posible utilizar el Teppan Yaki en un horno multifuncion
0 a vapor combinado a una temperatura maxima de 250 °C.

» No utilice nunca los niveles 8, 9 o Booster para calentar el Teppan
Yaki. Para calentar se recomiendan los niveles de potencia 6-7.

» 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 an-
tiadherente. Utilizar exclusivamente aceites de cocina y grasas resis-
tentes a altas temperaturas como, p. €j, aceite de girasol.

» Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. jNo 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.

» 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
tejidos humedos conducen mejor el calor y pueden producirse que-
maduras debido al vapor.

» Los restos de suciedad o especias pueden producir arafiazos en
la superficie vitroceramica, en caso de llegar a la parte inferior del
Teppan Yaki. Tenga en cuenta que la superficie vitroceramica y la
parte inferior del Teppan Yaki deben estar limpias antes de colocarlo.

» El Teppan Yaki se calienta mucho. No utilice cubiertos para el grill.
Tampoco se recomienda el uso de cubiertos con recubrimiento re-
sistente a altas temperaturas.
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es - Advertencias e indicaciones de seguridad

» Los alimentos que contienen acidos pueden decolorar la superfi-
cie. No almacene ningun alimento de este tipo sobre el Teppan Yaki.

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

» Los arafiazos no repercuten en el correcto funcionamiento del
Teppan Yaki. Estos aranazos 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 medio ambien-

te

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cion y protege el aparato de los dafos
de transporte. Los materiales de emba-
laje se seleccionan en funcién de as-
pectos compatibles con el medio am-
biente y de su eliminacion y, por lo ge-
neral, 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 utilizacion con
una bayeta, un poco de detergente
suave y agua caliente.

Asar

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

m Eche unas gotas de aceite sobre el
Teppan Yaki. Utilice una servilleta de
cocina para extenderlo.

m Coloque el Teppan Yaki sobre la pla-
ca.

m Precaliente el Teppan Yaki durante 2 -
5 minutos a nivel 7.

m Durante el asado, gire varias veces
los alimentos.

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 temperatu-
ras.

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

- Seque los alimentos humedos con
papel de cocina para evitar salpica-
duras.

- Sale los alimentos una vez asados
sobre la placa, para evitar que se re-
sequen.

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

Tabla de asados

Los alimentos podrian cocinarse en

exceso 0 quemarse.

iNo deje el Teppan Yaki desatendido
mientras esté en funcionamiento! Re-
duzca el nivel de potencia una vez
alcanzado el grado de dorado dese-

ado.

Los tiempos indicados en la tabla son
solo orientativos y validos para asar a
niveles 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 ele-
gir en primer lugar el tiempo de asado.

Alimentos a asar 3

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

& jRiesgo de sufrir quemaduras!
Antes de limpiar el Teppan Yaki, deje
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.

Limpie el Teppan Yaki después de
cada uso.

En caso de suciedad persistente
aplique el producto de Miele para la
limpieza de superficies vitrocerami-
cas y de acero inoxidable sobre toda
la superficie del Teppan Yaki, una vez
esté completamente frio. Cubralo
con papel film y deje actuar el pro-
ducto durante aprox. 24 h. Retire a
continuacion la suciedad con agua 'y
la parte menos aspera de un estro-
pajo.

La superficie podria resultar danada
por productos para la limpieza agre-
sivos.

No utilice productos abrasivos o es-
ponjas o cepillos duros.

En caso de un sobrecalentamiento del
Teppan Yaki, su color podria verse
modificado y volverse marrén, lo que
en ningun caso afectaria a su funcio-
namiento.

Para eliminar ese descoloramiento, di-
solver una cuchara pequeha de
vitamina C (acido ascérbico) en agua
caliente y dejar actuar sobre el Teppan
Yaki.

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.

m Retire con papel de cocina los restos
de suciedad mas grandes.

m Ablande la suciedad muy adherida o
quemada con agua caliente y deter-
gente suave hasta que pueda retirarla
facilmente.

m Limpie el Teppan Yaki después de
cada uso con la parte menos aspera
de un estropajo o un cepillo suave,
un poco de detergente y agua tem-
plada.
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es - Accesorios especiales

Miele ofrece una amplia gama de pro-
ductos de limpieza y cuidado para
combinar con su bandeja para asar y
utensilios 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

Pano de microfibra

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

» Lue kayttdohje huolellisesti ennen kuin alat kayttda Teppan Yakia.

» Kayta Teppan Yakia ainoastaan Mielen induktiokeittotason
PowerFlex-keittoalueella tai Mielen alueettomilla induktiokeittotasoil-
la. Uunissa tai yhdistelmahdyryuunissa voit kayttda Teppan Yakia
enintdan 250 °C lampdtilassa.

» Al koskaan kayta Teppan Yakin esilammittidmiseen tehoja 8, 9 tai
Booster. Esilammitykseen soveltuvat parhaiten tehot 6-7.

» Ruokadljy ja muut rasvat palavat helposti korkeissa lampétiloissa.
Palamisesta syntyy terveydelle haitallista savua. Liséksi palavista o6l-
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.

» Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttya palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Ald koskaan j&td Teppan Yakia toimimaan iiman valvontaa. Ala
koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen. Tukahduta liekit
varovasti esim. kattilankannella tai sammutuspeitteella.

» Varo, ettet polta itsedsi. Kayta kuuman Teppan Yakin darelld tyds-
kennellessasi patakintaita tai patalappuja. Kayta vain kuivia patakin-
taita tai patalappuja. Méarat ja kosteat tekstiilit johtavat paremmin
[ampo64a ja niistd muodostuva kuuma hoyry voi aiheuttaa palovammo-
ja.

» 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.

» Teppan Yaki tulee erittdin kuumaksi. Ala kayt4 pinnoitettuja gril-
lausvalineita. Edes korkeita lampétiloja kestavalla materiaalilla pin-
noitetut valineet eivat sovellu kaytettavaksi.

» Happamat elintarvikkeet voivat varjata laitteen pinnan. Al sailyta
happamia elintarvikkeita Teppan Yakin paalla.
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fi - Tarkeita turvallisuusohjeita

» Ylikuumentaminen voi aiheuttaa Teppan Yakin varjaytymista. Var-
jaytymilla ei ole vaikutusta Teppan Yakin toimintaan.

» Naarmut eivat vaikuta Teppan Yakin toimintaan. Tallaiset naarmut
ovat normaaleja kdytdsta syntyvia jalkid, eivatka ne oikeuta rekla-
maatiohin.
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fi

- Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

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

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele
pakkausmateriaalit asianmukaisiin kera-
ysastioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.
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fi - Kaytto

Ensimmainen puhdistus

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

Paistaminen

Teppan Yaki on dljyttava ennen kuu-
mentamista.

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

m Aseta Teppan Yaki keittotasolle.

m Esilammita Teppan Yakia 2-5 minuut-
tia teholla 7.

m K&anna paistettavia tuotteita useaan
kertaan paistamisen aikana.
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Neuvoja paistamiseen

Erityisesti lihaa varten Teppan Yaki on
syyté esilammittaa riittdvan kuumak-
si. Jos laitat lihan liian kylmalle tasol-
le, siitd vuotaa runsaasti lihanestetta.

Teppan Yakia kayttédessasi selviat va-
halla rasvalla.

Kéayta vain korkeita [Ampdtiloja kesta-
vid rasvoja ja 6ljyja.

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

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

Suolaa paistettavat tuotteet vasta
paistamisen jalkeen, muuten ne kui-
vuvat liikaa.

Kéayta tuotteiden [Ampiménépitoon
tehoa 2-3.



fi

- Kayttd

Ohjetaulukko paistoon

Paistettava tuote voi kypsya liikaa tai

palaa.

Al4 koskaan j&ta Teppan Yakia toimi-
maan ilman valvontaa. Alenna keitto-
alueen tehoa, kun tuote on sopivan

ruskistunut.

Taulukon ajat ovat ohjearvoja ja koske-
vat paistoa tehoilla 4-7, kun Teppan

Yaki on esilammitetty. Paistoaikaan vai-
kuttavat paistettava tuote, sen paksuus

ja haluttu ruskistusaste. Suosittelemme,

ettd valitset ensin lyhimman ajan.

Kypsennettiva tuote @
Liha 5-15
Minuuttipihvit 4-8
Makkara 5-12
Tofu 2-4
Kala 4-12
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 jadhtya kaden-
lampdiseksi ennen puhdistusta.

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

Puhdista Teppan Yaki jokaisen kayt-
tékerran jalkeen.

Jos Teppan Yaki on erittéin 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
vedella ja astianpesusienella.

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

Al kayta puhdistukseen hankaavia
puhdistusaineita tai kovia harjoja ja
sienia.

Teppan Yakin voi pesta astianpesuko-
neessa. Suosittelemme kuitenkin kasi-
pesua, silla toistuva pesu astianpesu-
koneessa vaurioittaa laitteen pintaa.

Ylikuumentaminen voi aiheuttaa Tep-
pan Yakin vérjaytymisen kullanrus-
keaksi. Varjaytymilla ei ole vaikutusta
Teppan Yakin toimintaan.

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

m Poista karkea lika talouspaperilla.
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m Liota pinttynytta tai kiinnipalanutta li-

kaa kuumalla vedella ja kasiastianpe-
suaineella, kunnes se on helppo pois-
taa.

m Puhdista Teppan Yaki jokaisen kayt-

toékerran jalkeen astianpesusienella tai
pehmeélla harjalla ja lampimalla ve-
delld, johon olet lisénnyt tilkan késias-
tianpesuainetta.



fi - Erikseen ostettavat lisivarusteet

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

Voit hankkia né&ita tuotteita katevimmin
Mielen verkkokaupasta.

Voit hankkia néité tuotteita myds Mielen
asiakaspalvelusta (katso taman kaytto-
ohjeen takakansi) tai Miele-kauppiaalta-
si.

Keraamisten tasojen ja teras-
pintojen puhdistusaine 250 ml

Poistaa pinttyneité likaantumia, kalkki-
tahroja ja alumiinijgdmia.

Mikrokuituliina

Sormenijalkien ja kevyiden tahrojen
pyyhkimiseen.

51



fr - Consignes de sécurité et mises en garde

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

» Utilisez le Teppan Yaki exclusivement sur la zone de cuisson mo-
dulable 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
température maximale de 250 °C.

» N'utilisez jamais le niveau de puissance 8, 9 ni le Booster pour
préchauffer le TeppanYaki. Les niveaux de puissance conseillés pour
le préchauffage sont les suivants : 6-7.

» Les huiles alimentaires brllent trés rapidement en cas de tempé-
rature 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. I'huile de
carthame, I'huile de colza ou I'huile de tournesol.

» 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 |'eau. Etouffez ensuite les flammes pru-
demment a I'aide d'un couvercle ou d'une couverture spéciale.

» Vous pouvez vous br(ler au contact d'un Teppan Yaki brdlant.
Pour toutes les manipulations sur |'appareil, portez des gants ou des
maniques thermo-isolés. Utilisez uniquement des gants ou maniques
secs. Les textiles humides ou mouillés conduisent mieux la chaleur
et peuvent causer des brllures dues a la vapeur.

» Des particules de salissures ou des résidus de condiments
peuvent provoquer des rayures sur la plaque vitrocéramique, lors-
qu'ils se trouvent sous le Teppan Yaki. Veillez a ce que la plaque vi-
trocéramique et le dessous du Teppan Yaki soient bien propres,
avant de le placer.
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fr - Consignes de sécurité et mises en garde

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

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

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

» 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'environne-
ment

Recyclage de I’emballage

Nos emballages protegent 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 premiéeres. Utilisez les col-
lectes de matiéres 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
a 5 minutes au niveau de puis-
sance 7.

m Retournez les aliments plusieurs fois
pendant la cuisson.

Conseils de rotissage

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

- Il 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 particulie-
rement bien leur saveur. Utilisez ex-
clusivement de la graisse ou de
I'huile résistante aux températures
élevées pour la marinade.

- Tamponnez les aliments humides
avec de |'essuie-tout pour éviter les
giclements.

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

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

Tableau de rétissage

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 corres-
pondent a un niveau de puissance 4-7
sur le Teppan Yaki préchauffé. Le temps
de cuisson dépend du type, de la
consistance, de I'épaisseur et du degré
de coloration souhaité des aliments. De

maniere générale, nous vous

conseillons de commencer par un

temps de cuisson plus court.

Viandes a rétir S)

Viande 5-15
Steaks minute 4-8
Charcuteries 5-12
tofu 2-4
Poisson 4-12
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.
Laissez refroidir les surfaces avant
de nettoyer le Teppan Yaki.

Les résidus alimentaires et les
graisses peuvent étre brQlés pendant
le chauffage et sont alors difficiles,
voire impossibles, a éliminer.
Nettoyez le Teppan Yaki aprés
chaque utilisation !

En cas de tres fortes salissures, éta-
lez le nettoyant Miele pour le verre, la
céramique et '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.

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 cuillere a café de vitamine C
(acide ascorbique) dans de I'eau
chaude et en la laissant agir sur le
Teppan Yaki.

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.

m Eliminez immédiatement le plus gros
des salissures avec un esssuie-tout.

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

m Nettoyez le Teppan Yaki aprés
chaque utilisation avec une éponge
ou une brosse humide, du liquide
vaisselle et de I'eau chaude.
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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 rétir et de votre batterie de cuisine.

Pour les commander, il vous suffit de
vous rendre sur la boutique en ligne
Miele.

lIs 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

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

» Pazljivo proditajte upute za uporabu prije no $to koristite Tep-
pan Yaki.

» Teppan Yaki koristite isklju¢ivo na PowerFlex polju za kuhanje svo-
je Miele indukcijske plocCe ili na Miele ploc€i za kuhanje s indukcijom
pune povrsine. U pecnici ili kombiniranoj parnoj pecnici mozete ko-
ristiti Teppan Yaki pri temperaturi od maksimalno 250°C.

» Za zagrijavanje Teppan Yaki nikada ne koristite stupanj snage 8, 9
ili Booster. PreporucCeni stupnjevi snage za zagrijavanje su stupnjevi
6-7.

» Jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorijevaju pri visokim temperatura-
ma. Pri tome nastaje dim opasan po zdravlje. ZapecCena 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.

» 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.

» Na vruéi se Teppan Yaki moZete opedi. Prije bilo kakvih radova na
Teppan Yaki zastitite ruke kuhinjskim rukavicama ili hvataljkama za
posude. Upotrebljavajte samo suhe kuhinjske rukavice ili hvataljke za
posude. Mokar ili viazan tekstil bolje provodi toplinu i moze parom
uzrokovati opekline.

» Sitna prljavstina ili zac¢ini mogu uzrokovati ogrebotine na stakloke-
ramiCkoj ploci, ukoliko dospiju ispod Teppan Yaki. Pazite da su stak-
lokeramicCka ploCa i donja stana Teppan Yaki Ciste prije postavljanja.

» Teppan Yaki postaje vrlo vrué. Nemojte upotrebljavati presvuceni
pribor za rostilj. Nije prikladan niti kuhinjski pribor otporan na visoke
temperature.

» Namirnice koje sadrze kiseline mogu obojiti povrsinu. Na Tep-
pan Yaki ne stavljajte namirnice koje sadrze kiseline.
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hr - Sigurnosne napomene i upozorenja

» Teppan Yaki se pri pregrijavanju moze oboijiti. Takva promjena boje
nema utjecaja na funkciju Teppan Yaki.

» Ogrebotine ne utje¢u na funkciju Teppan Yaki ploGe. Takve ogre-
botine su tragovi uobiCajene uporabe i nisu osnova za zalbu.
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hr - Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

Ambalaza sluzi za rukovanje i Stiti
uredaj od ostecenja tijekom transporta.
Ambalazni materijal odabran je imajudi
u vidu utjecaj na okoli§ i moguénost
zbrinjavanja te se nacelno moze recikl-
irati.

Recikliranjem ambalaznog materijala
Stede se sirovine. Koristite odgovara-
jué¢a mjesta za prikupljanje ambalaze,
ovisno o vrsti materijala ambalaze koju
predajte na zbrinjavanje. Bilo koje Miele
prodajno mjesto od Vas Ce 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 zagri-

javanja.

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 2-5
minuta na stupnju snage 7.

m Namirnicu tijekom pecenja vise puta
okrenite.
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Savjeti za pecenje

- Posebno za pecenje mesa Tep-
pan Yaki plo¢a mora biti dovoljno
vruéa. Kod preniske temperature iz
mesa izlazi previse soka.

- Za pecCenje na Teppan Yaki trebate
samo malo masnoce.

- Koristite samo masnoce ili ulja koja
imaju izrazitu sposobnost zagrijavan-
ja.

- Preporucujemo mariniranje namirnice
koja se pece. Time ¢e im okus biti
posebno aromati¢an. Za marinadu
koristite samo ulja ili masti koje se
mogu zagrijavati pri visokim tempera-
turama.

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

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

- Za odrzavanije topline upotrebljavajte
razinu snage 2-3.



hr - Uporaba

Tablica pecenja

Namirnica se moze prepeci ili zapeci.
Teppan Yaki tijekom rada nemojte
ostavljati bez nadzora. Stupanj snage
svoje ploCe za kuhanje regulirajte
ovisno o zeljenom stupnju zapecen-
osti.

Vremena navedena u tablici smjernice
su i vrijede za pecenja na stupnju snage
4-7 na prethodno zagrijanoj Teppan Ya-
ki. Trajanje pecenja ovisi o vrsti, svojst-
vima, debljini i Zeljenom stupnju
zapecCenosti namirnice. Preporu¢ujemo
da prvo odaberete kra¢a vremena

pecenja.

Namirnica za pripremu @

Meso 5-15
Minute steaks 4-8
Kobasica 5-12
Tofu 2-4
Riba 4-12
Plodovi mora 2-4
Povrce 2-5
Voce 1-3
Jaje na oko 3-6
Kajgana 3-5

@ Vrijeme pedenja u minutama
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hr - Ciséenje

& Opasnost od opeklina.

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

Ostaci namirnica ili masno¢a mogu
se prilikom zagrijavanja zapeci i onda
ih je teSko ili nemoguce ukloniti.
Teppan Yaki Cistite nakon svake upo-
rabe.

Kod jaCeg zaprljanja Miele sredstvo
za CiS¢enje staklokeramike i plemeni-
tog Celika nanesite Citavom povrsi-
nom potpuno ohladene Teppan Yaki
ploce. Prekrite ploc¢u folijom za od-
rzavanje svjezine i ostavite sredstvo
za CiS¢enje da djeluje oko 24 h. Po-
tom zaprljanja uklonite vodom i spuz-
vicom za pranje posuda.

Ostra i agresivna sredstva za Ciséen-
je oStetiti ¢e povrsinu.

Za Cisc¢enje ne koristite abrazivna
sredstva za CiSc€enje niti grube Cetke
ili spuzvice.

Teppan Yaki se moze prati u perilici
posuda. Preporu¢ujemo ruéno pranje
jer se povrsina pranjem u perilici po-
suda nakon nekog vremena moze oS-
tetiti.

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

Obojenja uklonite tako da u vruc¢oj vo-
di rastopite punu ¢ajnu zlicu

vitamina C (askorbinska kiselina) i os-
tavite da djeluje na Teppan Yaki ploci.
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m Veca zaprljanja uklonite papirnatim

ruénikom.

m Cvrsto prianjajuca zaprljanja ili jako

zapeCena namacite u toploj vodi sa
sredstvom za pranje sve dok se zap-
rlianja ne mogu lako ukloniti

m Teppan Yaki ocistite nakon svake

uporabe spuzvicom za pranje posuda
ili mekom ¢etkom, malo sredstva za
pranje i toplom vodom.



hr - Dodatni pribor

Miele Vam sukladno Vasem pekacu i
posudu nudi velik izbor Miele dodatne
opreme te sredstva za pranje i odrza-
vanje.

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 proda-
vaonice.

Sredstvo za ¢iS¢enje 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
zaprljanja
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hu - Biztonsagi utasitasok és figyelmeztetések

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

» A Teppan Yakit kizardlag a Miele indukcios f6z6lap PowerFlex f6-
z6fellletén hasznalja vagy egy teljes fellletl indukcios Miele f6z6la-
pon. Sutében vagy kombi gézparoldoban a Teppan Yaki legfeljebb
250 °C-on hasznalhaté.

» A Teppan Yaki felhevitéséhez soha ne hasznélja a 8-as, 9-es telje-
sitményfokozatot vagy a Boostert. A felhevitéshez a 6-0s, illetve a 7-
es teljesitményfokozat ajanlott.

» Magas hémérsékletnél az étolaj és a zsir nagyon hamar megég.
Egészségre karos fust keletkezik. A fellleten a megégett olaj és zsir
ragacsos réteget képez, amelyet mar esetleg nem lehet eltavolitani.
Kizarélag magas héfokra hevithetd étolajat és zsirt hasznaljon, pl.
bogancsolaj, repceolaj vagy napraforgdola,.

» Az olajok és zsirok tulheviilve meggyulladhatnak. Miikodés koz-
ben ne hagyja feliigyelet nélkll a Teppan Yakit! A meggyulladt olajat
vagy zsirt soha ne oltsa vizzel. Fed6vel vagy oltétakaréval dvatosan
fojtsa el a tuzet.

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

» A piszokszemcsék vagy fliszerek megkarcolhatjak az tivegkeramia
lapot, ha a Teppan Yaki ala kertilnek. Ugyeljen arra, hogy az tivegke-
ramia lap és a Teppan Yaki als6 oldala tiszta legyen, miel6tt felhelyezi
a Teppan Yakit.

» A Tepan Yaki nagyon felforrésodik. Ne hasznaljon bevonattal ella-
tott grill ev6eszkdzt. A magas h6mérséklettel szemben ellenallé be-
vonattal ellatott evéeszkdz sem hasznalhato.

» A savas élelmiszerek elszinezhetik a fellletet. Ne taroljon a Teppan
Yakin savas élelmiszert.
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hu - Biztonsagi utasitasok és figyelmeztetések

» A Teppan Yaki tulhevités esetén elszinez6dhet. Ez az elszinez6dés
nincs hatassal a Teppan Yaki m(ikddésére.

» A karcolasok nem karositjak a Teppan Yaki miikodését. Az ilyen
karcolasok a hasznalat szokasos jelei, és nem képezhetik kifogas
alapjat.
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hu - Az 6n hozz3ajarulasa a kdrnyezetvédelemhez

A csomagolas artalmatlanitasa

A csomagolas a kezelést szolgalja, és
megvédi a késziléket a szallitasi sérilé-
sektdl. A csomagoldanyagokat kérnye-
zetvédelmi és hulladékkezelés-technikai
szempontok alapjan valasztottuk ki, és
altalaban Ujrahasznosithaték.

A csomagolasnak az anyagkorforgasba
valo visszavezetése nyersanyagot taka-
rit meg. Hasznalja az Ujrafelhasznalhaté
anyagok anyagspecifikus gyUjtéhelyeit,
és vegye igénybe az anyagspecifikus
visszajuttatasi lehetéségeket. A szallita-
si csomagolast a Miele szakkereskedd
visszaveszi.
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hu - Hasznalat

Elso tisztitas

m Tisztitsa meg kézzel a Teppan Yakit
az elsé hasznalat elétt torlékenddbvel,
némi kézi mosogatdszerrel és meleg
vizzel.

Siités
Felhevités el6tt a Teppan Yakit be kell
kenni olajjal.

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

m Helyezze a Teppan Yakit a f6z8lapra.

m Hevitse el6 a Teppan Yakit 2-5 percig
7-es teljesitményfokozaton.

m A megsutni kivant élelmiszert t&bb-
sz0or forditsa meg siUtés kdzben.

Sutési tippek
- A Teppan Yakinak elssorban hussu-
téskor elég forronak kell lennie. Tul

alacsony hémeérséklet esetén tul sok
huslé keletkezik.

- A Teppan Yakin val6 sutéshez csak
kevés zsiradékra van szikség.

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

- Javasoljuk az étel marinalasat. Ezaltal
kildnosen izletes lesz. A marindlas-
hoz csak magas héfokra hevithetd
olajat vagy zsirt hasznaljon.

- Akifroccsenés elkerllése érdekében
szaritsa le konyhai térlével a nedves
ételt.

- Csak a sités utan s6zza be a meg-
sUtni kivant élelmiszert, ellenkez
esetben kiszarad.

- Melegentartashoz a 2-3 teljesitmény-
fokozatokat haszndlja.
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hu - Hasznalat

Sitési tablazat
A megsitni kivant élelmiszer tulzot-
tan megéghet vagy odaéghet.
M(ikddés kbézben ne hagyja felligye-
let nélkil a Teppan Yakit! Csokkentse
a f6zblap teljesitményfokozatat a ki-

vant barnitasi fokozatnak megfelel&-
en.

A téblazatban megadott id6k iranyérté-
kek, és a 4-7-es teljesitményfokozat ko-
zOtti sUtésre érvényesek az elbhevitett
Teppan Yakin. A sités id6tartama min-
dig az elkészitendd étel jellegétdl, alla-
gatol, vastagsagatdl és a kivant barnita-
si fokozattdl fligg. Javasoljuk, hogy elé-
sz6r a rovidebb sitési idét valassza.

Siitnivalo étel @
Hus 5-15
,Minute” steak 4-8
Kolbéasz 5-12
Tofu 2-4
Hal 4-12
Tenger gyUmolcsei 2-4
Zoldség 2-5
Gylmolcs 1-3
Takortojas 3-6
Tojasrantotta 3-5

@ Sltési id6 percben megadva
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hu - Tisztitas

/N Egési sérillésveszély!
Hagyja kézmelegre lehdini a Teppan
Yakit, mielétt megtisztitja.

Felhevitéskor az élelmiszermaradva-
nyok és a zsiradékok odaéghetnek,
és csak nagyon nehezen, vagy egy-
altalan nem lehet 6ket eltavolitani.
Minden hasznalat utan tisztitsa meg
a Teppan Yakit.

Erés szennyez6dés esetén oszlasson
szét Miele Gvegkeramia és nemesa-
cél tisztitdszert a teljesen lehdlt Tep-
pan Yaki teljes fellletén. Fedje le fris-
sentarto féliaval, és hagyja a tisztito-
szert kb. 24 6ran keresztll hatni. Ezt
kévetden tavolitsa el a szennyezédé-
seket vizzel és egy mosogatdszi-
vaccsal.

A fellletet az erGs és agressziv tiszti-
toszerek karositjak.

A tisztitashoz ne hasznaljon surol6-
szereket és kemény keféket vagy szi-
vacsokat.

A Teppan Yaki mosogatégépben tisz-
tithatd. Javasoljuk a kézi tisztitast, mi-
vel a felllet a mosogatégépben valo
tisztitastdl egy idé utan karosodik.

A Teppan Yaki tulhevités esetén arany-
barnara szinez6dhet. Ez az elszinez6-
dés nincs hatassal a Teppan Yaki mU-
koédésére.

Az elszinez6dést ugy tavolithatja el,
hogy egy pupozott teaskanal
C-vitamint (aszkorbinsav) forré vizben
felold, és hagyja hatni a Teppan Yaki
felUletén.

m A durva szennyez8déseket egy papir-
torl6vel tavolitsa el.

m A makacs vagy erésen raégett szeny-
nyezddéseket elészor puhitsa fel kézi
mosogatdszeres forrd vizzel addig,
amig a szennyezédések nem valnak
kénnyen eltavolithatova

m A Teppan Yakit minden hasznalat
utan tisztitsa meg egy mosogatészi-
vaccsal vagy egy puha kefével, kevés
kézi mosogatoszerrel és meleg vizzel.
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hu - Utélag vasarolhato tartozék

A Miele a tisztito- és apoldszerek széles
valasztékat kinalja a stitéedényekhez és
f6z6edényekhez.

Ezeket a termékeket nagyon egyszer(-
en megrendelheti a Miele webshopban.

Ezeket a termékeket a Miele Ugyfélszol-
galatan (lasd ennek a hasznalati utmu-
taténak a végén) vagy a Miele szakke-
reskeddknél is megvasarolhatja.

Uvegkeramia- és nemesacél-
tisztitoszer, 250 ml

Eltavolitja a makacs szennyezddéseket,
vizk&foltokat és aluminium-maradva-
nyokat.

Mikroszalas kendo6

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

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

» Utilizzare il Teppan Yaki solo sull'area cottura PowerFlex del piano
cottura a induzione Miele o su un piano cottura a induzione a super-

ficie unica Miele. Nel forno o nel forno a vapore combinato & possibi-
le utilizzare il Teppan Yaki con una temperatura di max. 250 °C.

» Non utilizzare mai il livello di potenza 8, 9 oppure il Booster per ri-
scaldare il Teppan Yaki. | livelli di potenza consigliati per il riscalda-
mento sono i livelli 6-7.

» Gli oli e i grassi alimentari bruciano molto velocemente a tempera-
ture elevate. Inoltre si forma un fumo dannoso per la salute. Oli,
grassi e resine bruciano e lasciano tracce sulla superficie che non
possono essere eliminate. Utilizzare esclusivamente oli e grassi ali-
mentari resistenti alle alte temperature, ad es. olio di cardo, olio di
colza o olio di girasole.

» Oli e grassi si infiammano facilmente in caso di surriscaldamento.
Sorvegliare sempre il Teppan Yaki quando € in funzione. Non spe-
gnere mai con dell'acqua oli e grassi che prendono fuoco. Facendo
estrema attenzione, soffocare le fiamme utilizzando un coperchio op-
pure 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.

» Particelle di sporco o resti di spezie possono graffiare la superficie
in vetroceramica, se finiscono sotto il Teppan Yaki. Fare attenzione
che la superficie in vetroceramica e la parte inferiore del Teppan Yaki
siano pulite, prima del posizionamento.

» |l Teppan Yaki diventa molto caldo. Non utilizzare posate per grill
rivestite. Non sono adatte nemmeno le posate rivestite, resistenti alle
alte temperature.
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it - Indicazioni per la sicurezza e avvertenze

» Gli alimenti che contengono acidi possono decolorare la superfi-
cie. Non appoggiare alimenti che contengono acidi sul Teppan Yaki.

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

» | graffi non compromettono il funzionamento del Teppan Yaki.
Questo tipo di graffi sono normali tracce d'uso e quindi nessuna
causa di reclamo.
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it - Il 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
raccolta 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 passare il Tep-
pan Yaki con olio.

m Versare alcune gocce di olio sul Tep-
pan Yaki. Strofinare I'olio con un pan-
no cucina.

m Appoggiare il Teppan Yaki sul piano
cottura.

m Preriscaldare il Teppan Yaki per 2-5
minuti al livello di potenza 7.

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

- |l Teppan Yaki deve essere sufficien-
temente caldo soprattutto per la car-
ne. Se la temperatura non & sufficien-
temente 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
temperature.

- Consigliamo inoltre di marinare le
pietanze da cuocere. Cosi risultano
particolarmente saporite. Utilizzare
solo oli o grassi resistenti alle alte
temperature.

- 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.



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
spessore e dal grado di doratura desi-
derato delle pietanze. All'inizio si consi-
glia di selezionare la durata di cottura

piu breve.

Pietanze da arrostire S)

Carne 5-15
Bistecche 4-8
Salsicce/Wdrstel 5-12
Tofu 2-4
Pesce 4-12
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

/N Pericolo di ustioni.
Far raffreddare il Teppan Yaki prima
di pulirlo.

| residui di alimenti e i grassi posso-
no bruciare quando si riscalda la pia-
stra e poi sono difficili da eliminare.
Pulire sempre il Teppan Yaki dopo
['uso.

In caso di sporco distribuire il pro-
dotto per la vetroceramica e |'acciaio
inossidabile sull'intera superficie del
Teppan Yaki completamente raffred-
datosi. Ricoprire con pellicola traspa-
rente e far agire il prodotto per ca. 24
h. Eliminare poi lo sporco con acqua
€ 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.

[l Teppan Yaki pud essere lavato in la-
vastoviglie. Suggeriamo tuttavia il la-
vaggio a mano, dal momento che do-
po svariati lavaggi in lavastoviglie la
superficie potrebbe danneggiarsi.

In caso di surriscaldamento del Tep-
pan Yaki, I'elettrodomestico pud assu-
mere una colorazione marrone. Que-
sta decolorazione tuttavia non ha alcu-
na influenza sul funzionamento del
Teppan Yaki.

Eliminare la decolorazione, sciogliendo
un cucchiaino di vitamina C (acido
ascorbico) in acqua molto calda e la-
sciando agire sul Teppan Yaki.

m Rimuovere lo sporco piu grossolano
servendosi di carta casa.
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m Ammollare sporco difficile da elimina-

re oppure bruciato in acqua molto
calda con del detersivo per piatti fin-
ché sara possibile eliminarlo facil-
mente.

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



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 autorizza-
to 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

» Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u de tep-
panyaki gebruikt.

» 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.

» Gebruik nooit vermogensstand 8, 9 of de Booster voor het ver-
warmen van de teppanyaki. Voor het verwarmen wordt geadviseerd
vermogensstanden 6-7 te gebruiken.

» 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 spijso-
lie en vet, die zeer heet mogen worden, bijvoorbeeld distelolie,
raapolie of zonnebloemolie.

» Olie en vet kunnen bij oververhitting vilam 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 blus-
deken.

» 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.

» 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.

» Het apparaat wordt erg heet. Gebruik geen gecoat grillbestek.
Ook gecoat grillbestek dat tegen hoge temperaturen bestand is, is
niet geschiki!
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nl - Veiligheidsinstructies en waarschuwingen

» 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.

» Bij oververhitting van de teppanyaki kan verkleuring optreden. De-
ze verkleuring heeft geen invloed op de werking van de teppanyaki.

» 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
apparaat gemakkelijk kunt hanteren en
beschermt het apparaat tegen trans-
portschade. Het verpakkingsmateriaal
is uitgekozen met het oog op een zo
gering mogelijke belasting van het mi-
lieu 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

Voor 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 2-5 minuten
voor op vermogensstand 7.

m Keer levensmiddelen regelmatig tij-
dens het braden.

Tips voor het braden

- De teppanyaki moet vooral bij het
braden 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 wor-
den.

- 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
vermogensstanden 2-3.
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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
braden product. Wij raden u aan om
eerst de kortste bereidingstijd te kiezen.

Te braden product @

Vliees 5-15
Minutesteaks 4-8
Worst 5-12
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.

Levensmiddelresten en vetten kun-
nen 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-reini-
ger van Miele over het gehele opper-
vlak van de afgekoelde teppanyaki.
Dek de teppanyaki af met vershoud-
folie en laat de reiniger ongeveer

24 uur inwerken. Verwijder het vuil
daarna met water en een spons-
doekje.

Scherpe en agressieve reinigings-
middelen beschadigen het opper-
vlak.

Gebruik voor het reinigen geen schu-
rende reinigingsmiddelen, harde
borstels of sponsen.

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 wer-

ken.

U kunt de teppanyaki in de vaatwas-
ser reinigen. Wij adviseren de tep-
panyaki echter met de hand te reini-
gen, omdat het oppervlak door reini-
ging in de vaatwasser na verloop van
tijd wordt beschadigd.

m Verwijder grove vervuilingen met een
stuk papier.

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

m Reinig de teppanyaki elke keer als u
deze heeft gebruikt met een spons-
doekje of een zachte borstel, wat af-
wasmiddel en warm water.
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nl - Bij te bestellen accessoires

Speciaal voor uw braadslede en kook-
gerei 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

» Les bruksanvisningen naye for du bruker Teppanyaki-platen.

» 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-
nyakiplaten med en temperatur pa maks. 250 °C.

» Du ma aldri bruke effekttrinn 8, 9 eller Booster for & varme opp
Teppanyaki-platen. De anbefalte effekttrinnnene til oppvarming er
trinn 6-7.

» 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 vaere vanskelig & fjerne. Bruk kun
meget varmebestandige matoljer og fett, f.eks. tistelolje, rapsolje
eller solsikkeolje.

» Olje og fett kan selvantenne ved overoppheting. lkke 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.

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

» Smusspartikler eller krydder kan forarsake riper i glasskeramikken,
hvis de havner under Teppanyaki-platen. Pass pa at glasskeramikk-
platen og undersiden av Teppanyaki-platen er ren for den settes pa.

» Teppanyaki-platen blir sveert varm. lkke bruk plastbelagt grillbe-
stikk. Heller ikke hgytemperaturbestandig, plastbelagt bestikk er
egnet.

» Syreholdige matvarer kan misfarge overflaten. lkke lagre syrehol-
dige matvarer pa Teppanyaki-platen.
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no - Sikkerhetsregler

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

» 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 miljovern

Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

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

Gjenvinning av emballasjen til material-
kretslgpet medforer besparelser av
rastoffer. Benytt deg av materialspesi-
fikke gjenvinningsstasjoner og retur-
muligheter. Miele-forhandleren tar
transportemballasjen i retur.
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no - Bruk

Forste rengjoring

m Rengjor Teppanyaki-platen for hand
med en svampklut, litt hAndoppvask-
middel og varmt vann for forste
gangs bruk.

Steking

Teppanyaki-platen mé smeares med olje
for den varmes opp.

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

m Legg Teppanyaki-platen pa plate-
toppen.

m Forvarm Teppanyaki-platen i 2-5 mi-
nutter p& effekttrinn 7.

® Snu maten flere ganger under stek-
ingen.
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Steketips

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

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

- Bruk bare fett eller olje som taler
hoye 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
kjokkenpapir, slik at du unngar sprut.

- Salt maten forst etter stekingen for &
unnga at den blir torr.

- 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 ons-
ket 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 onsket bruningsgrad
pa maten. Vi anbefaler i forste omgang
a velge den korteste steketiden.

Matvare D

Kjott 5-15
Lovbiff 4-8
Polse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 4-12
Sjgmat 2-4
Gronnsaker 2-5
Frukt 1-3
Speilegg 3-6
Eggerore 3-5

@ Steketid i minutter
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no - Rengjoring

& Fare for forbrenning.

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

Matrester og fett kan brenne seg fast
under oppvarming, og er da veldig
vanskelig & fierne, eller det lar seg
ikke fjerne i det hele tatt.

Rengjoer Teppanyaki-platen etter hver
bruk.

Hvis Teppanyaki-platen er sterkt til-
smusset, fordeler du Miele rengjor-
ingsmiddel for glasskeramikk og
rustfritt stal over hele overflaten pa
Teppanyaki-platen nar den er full-
stendig avkjalt. 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 rengjeringsmidler.

Ikke bruk skurende rengjeringsmidler
og harde bgrster eller svamper.

Teppanyaki-platen kan rengjores i
oppvaskmaskin. Vi anbefaler ren-
gjering for hand, da overflaten etter
hvert blir skadet ved rengjoring i
oppvaskmaskinen.

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

Du kan fjerne misfaringen ved & lgse
opp en stroken teskje C-vitamin (as-
korbinsyre) i varmt vann og la det virke
pa Teppanyaki-platen.
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m Fjern store matrester og flekker med
et kjokkenpapir.

m Smuss som sitter fast eller er sterkt
fastbrent, legges i blgt i varmt vann
med handoppvaskmiddel, helt til
smusset kan fjernes uten problemer

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



no - Ekstrautstyr

Mieles sortiment inneholder ekstrautstyr
og forskjellige rengjerings- og pleie-
midler som er tilpasset kokekarene di-
ne.

Disse produktene kan du enkelt bestille
i Mieles nettbutikk.

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

Rengjoringsmiddel 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 - Wskazéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Prosze uwaznie przeczytac instrukcje uzytkowania przed rozpo-
czeciem uzytkowania Teppan Yaki.

» Stosowac Teppan Yaki wytgcznie na obszarze grzejnym PowerFlex
posiadanej ptyty indukcyjnej Miele lub na ptycie grzejnej Miele z in-
dukcja powierzchniowa. W piekarniku lub w urzgdzeniu do gotowa-
nia na parze z piekarnikiem Teppan Yaki mozna stosowac przy tem-
peraturach do maksymalnie 250 °C.

» Do nagrzewania Teppan Yaki nigdy nie stosowa¢ poziomu mo-
cy 8, 9 ani funkcji Booster. Poziomami mocy zalecanymi do nagrze-
wania sg poziomy 6-7.

» W wysokich temperaturach oleje i tluszcze bardzo szybko sie
przypalaja. Powstaje szkodliwy dla zdrowia dym. Przypalone oleje

i ttuszcze pozostawiajg po sobie smotowate zabrudzenia, ktére
ewentualnie moga by¢ niemozliwe do usuniecia. Stosowac wytacz-
nie oleje i tluszcze o wysokiej odpornosci temperaturowej, jak np.
olej z krokosza barwierskiego, olej rzepakowy lub olej stonecznikowy.

» W razie przegrzania oleje i ttuszcze moga sie zapali¢. Nie pozosta-
wia¢ Teppan Yaki w czasie pracy bez nadzoru. Nigdy nie gasi¢ pto-
nacego oleju lub ttuszczu woda. Ostroznie zdusi¢ ptomienie za po-
moca przykrywki lub koca gasniczego.

» O gorgce urzgdzenie mozna sie oparzy¢. Przy wszystkich pracach
wykonywanych przy gorgcym urzadzeniu nalezy chronic rece za po-
mocag odpowiednich rekawic termoizolacyjnych, tapek do garnkow
itp. Stosowacé wytgcznie suche rekawice termoizolacyjne lub tapki do
garnkéw. Mokre lub wilgotne tekstylia lepiej przewodzg ciepto i mo-
g3 spowodowac oparzenia para.

» Zabrudzenia lub przyprawy moga spowodowac zarysowania na
szybie szklano-ceramicznej, gdy dostang sie pod Teppan Yaki. Zwro6-
ci¢ uwage na to, czy szyba szklano-ceramiczna i spdd Teppan Yaki
sg czyste, zanim si¢ je ustawi.
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pl - Wskazoéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Plyta tepan bardzo sie rozgrzewa. Nie stosowac¢ zadnych powle-
kanych przyboréw do grillowania. Odporne na wysoka temperature,
powlekane przybory rowniez sie nie nadaja.

» Kwasne produkty spozywcze moga przebarwi¢ powierzchnie. Nie
przechowywac zadnych kwasnych produktéw spozywczych na Tep-
pan Yaki.

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

» Zarysowania nie majg zadnego wptywu na dziatanie Teppan Yaki.
Takie zarysowania sg normalnymi sladami uzytkowania i nie stano-
wig podstawy do reklamaciji.
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pl - Ochrona srodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manipulacji

i chroni urzadzenie przed uszkodzenia-
mi podczas transportu. Materiaty opa-
kowaniowe zostaty specjalnie dobrane
pod katem ochrony srodowiska i techni-
ki utylizacji i generalni nadaja sie do po-
nownego wykorzystania.

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

Pierwsze czyszczenie

m Wyczyscic¢ Teppan Yaki przed pierw-
Szym uzyciem recznie za pomoca
gabczastej Sciereczki, ciepta woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Smazenie

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

m Wylac kilka kropel oleju na Teppan
Yaki. Rozetrze¢ olej za pomoca recz-
nika kuchennego.

m Ustawi¢ Teppan Yaki na ptycie grzej-
nej.

m Rozgrzewac Teppan Yaki przez
2-5 minut na poziomie mocy 7.

m Obracac¢ smazong potrawe wielokrot-
nie podczas smazenia.

Porady dotyczgce smazenia

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

- Do smazenia na Teppan Yaki potrze-
ba tylko niewielkich ilosci ttuszczu.

- Stosowac wytacznie ttuszcze lub ole-
je, ktére mozna rozgrzewac do wyso-
kiej temperatury.

- Zalecamy zamarynowanie potrawy
przeznaczonej do smazenia. Dzigki
temu uzyska ona szczegodlnie aroma-
tyczny smak. Do marynowania stoso-
wac wytgcznie oleje i thuszcze o wy-
sokiej odpornosci temperaturowe;.

- Wilgotna potrawe nalezy osuszyc¢
recznikiem kuchennym, zeby uniknaé
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 sig przegotowac lub
przypalic.

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

Czasy podane w tabeli stanowig warto-
Sci orientacyjne i obowigzuja dla sma-
zenia przy poziomie mocy 4-7 na
wstepnie rozgrzanym Teppan Yaki.
Czas smazenia zalezy od rodzaju, stanu
przygotowania, grubosci i oczekiwane-
go stopnia przyrumienienia smazonej
potrawy. Zalecamy, zeby najpierw wy-
braé krétszy czas smazenia.

Smazona potrawa @

Mieso 5-15
Steki minutowe 4-8
Kietbasa 5-12
Tofu 2-4
Ryby 4-12
Owoce morza 2-4
Warzywa 2-5
Owoce 1-3
Jajka sadzone 3-6
Jajecznica 3-5

@ Czas smazenia w minutach

98



pl - Czyszczenie

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen.

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

Resztki produktow spozywczych

i ttuszcze moga sie przypali¢ przy
nagrzewaniu i bedzie je wéwczas
trudno usuna¢ lub wrecz bedzie to
niemozliwe.

Wyczysci¢ Teppan Yaki po kazdym
uzyciu.

Przy silnym zabrudzeniu rozprowa-
dzi¢ na catej powierzchni réwnomier-
nie ostygnietego Teppan Yaki Srodek
Miele do czyszczenia szkta ceramicz-
nego i stali szlachetnej. Przykry¢ go
folig spozywczg i pozostawi¢ srodek
czyszczacy do dziatania na ok.

24 godziny. Nastepnie usunac¢ zabru-
dzenia za pomoca wody i zmywaka
do naczyn.

Powierzchnia zostanie uszkodzona
przez ostre i agresywne srodki czysz-
czace.

Do czyszczenia nie stosowac zad-
nych szorujacych srodkéw 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.
Usuna¢ przebarwienie, rozpuszczajac
kopiata tyzeczke witaminy C (kwasu
askorbinowego) w gorgcej wodzie

i stosujac na Teppan Yaki.

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

m Usunac¢ wieksze zabrudzenia za po-
moca recznika papierowego.

m Namacza¢ mocno przywarte lub sil-
nie przypalone zabrudzenia w gorgcej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn dotad, az bedzie je mozna ta-
two usunagc.

m Po kazdym uzyciu umyc¢ Teppan Yaki
za pomoca 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 Paristwa brytfanek

i naczyn do gotowania.

Te produkty mozna tatwo zamowi¢ 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
ceramicznego i stali szlachet-
nej 250 ml

Usuwa silniejsze zabrudzenia, plamy z
kamienia i pozostatosci aluminium.

Sciereczka mikrofazowa

Do usuwania odciskéw palcow i lekkich
zabrudzen.
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pt - Medidas de seguranca e precaucoes

» Antes de utilizar o Teppan Yaki, leia atentamente as instrugbes de
utilizagcao.

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

» Nunca utilize os niveis de poténcia 8, 9 ou o Booster para aque-
cer o Teppan Yaki. Os niveis de poténcia recomendados para aque-
cer s&0 0Os niveis 6-7.

» No caso de temperaturas elevadas, os éleos 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
gorduras resistentes a temperaturas elevadas, como por ex., 6leo de
cardo, 6leo de colza ou 6leo de girassol.

» Os dleos e as gorduras podem aquecer demasiado e incendiar-
se. Nao deixe o Teppan Yaki sem supervisao durante o funciona-
mento. Nunca utilize agua para apagar incéndios causados por 6leo
ou gordura. Apague as chamas com cuidado utilizando uma tampa
ou um cobertor de amianto.

» 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
molhados ou humidos conduzem melhor o calor e podem causar
queimaduras devido ao vapor.

» As particulas de sujidade ou as especiarias podem provocar arra-
nhdes no disco em vitroceramica se passarem para debaixo do Te-
ppan Yaki. Certifique-se de que o disco em vitroceramica e a parte
inferior do Teppan Yaki estao limpos antes de pousar o recipiente.

» O Teppan Yaki fica muito quente. Ndo utilize quaisquer talheres de
grelhador revestidos. Também nao sao adequados talheres revesti-
dos resistentes a altas temperaturas.
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pt - Medidas de seguranca e precaucoes

» Os alimentos acidos podem descolorar a superficie. Ndo armaze-
ne alimentos acidos no Teppan Yaki.

» O Teppan Yaki pode descolorar caso seja excessivamente aqueci-
do. Esta descoloracao nao tem qualquer influéncia no funcionamen-
to do Teppan Yaki.

» Os arranhdes ndo afetam o funcionamento do Teppan Yaki. Esses
arranhdes sao sinais normais de desgaste e ndo ha motivo para re-
clamacao.
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pt - O seu contributo para a protecao do ambiente

Eliminacao 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
séo selecionados do ponto de vista
ecoldgico e de eliminagao e sao geral-
mente reciclaveis.

A devolucdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de
materiais e possibilidades de devolucao
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 utilizagao, utilizando
uma esponja, um pouco de detergen-
te de lavar a louga a mao e agua
morna.

Fritar

O Teppan Yaki deve ser oleado antes
do aquecimento.

m Coloque algumas gotas de dleo so-
bre o Teppan Yaki. Esfregue o 6leo
com um pano de cozinha.

m Coloque o Teppan Yaki sobre a placa.

m Aqueca previamente o Teppan Yaki
durante 2-5 minutos no nivel de po-
téncia 7.

m Vire o alimento a fritar varias vezes
enquanto frita.
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Recomendacoes para fritar

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

Para fritar no Teppan Yaki precisa
apenas de um pouco de gordura.

Utilize somente gorduras ou 6leos
que suportem temperaturas eleva-
das.

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
temperaturas elevadas.

Seque os alimentos humidos com
papel de cozinha para evitar salpicos.

Tempere o alimento com sal s6 de-
pois de estar frito, caso contrario es-
te fica seco.

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



pt - Utilizacao

Tabela para fritar

O alimento a fritar pode cozinhar em
€XCesso ou queimar.

Nao deixe o Teppan Yaki sem super-
visao durante o funcionamento. Re-
duza os niveis de poténcia da sua
placa de acordo com o grau de as-
peto tostado pretendido.

Os tempos mencionados na tabela sao
valores indicativos e sao aplicaveis
apenas para fritar no nivel de poténcia
4-7 com o Teppan Yaki pré-aquecido.
O tempo de fritura depende do tipo,
consisténcia, espessura e grau de as-
peto tostado pretendido do alimento.
Recomendamos que selecione primeiro
o tempo de fritura mais curto.

Alimento a fritar 3

Carne 5-15
Bifes finos 4-8
Salsichas 5-12
Tofu 2-4
Peixe 4-12
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.

Deixe o Teppan Yaki arrefecer até a
temperatura da sua mao antes de o
limpar.

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

Limpe o Teppan Yaki apds cada utili-
zagao.

Para sujidade mais profunda, espa-
Ihe o produto da Miele de limpeza
para placas vitroceramicas e para
aco inoxidavel por toda a superficie
do Teppan Yaki, completamente ar-
refecido. Cubra-o com pelicula ade-
rente e deixe os produtos de limpeza
atuar durante cerca de 24 h. Depois,
remova a sujidade com agua e uma
esponja de louca.

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

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

O Teppan Yaki pode descolorar para
castanho dourado caso seja excessi-
vamente aquecido. Esta descoloracéo
nao tem qualquer influéncia no funcio-
namento do Teppan Yaki.

Remova a descoloragao dissolvendo
uma colher de cha cheia de

vitamina C (acido ascérbico) em agua
quente e deixando atuar sobre o Te-
ppan Yaki.

O Teppan Yaki pode ser lavado na
maquina de lavar louga. Recomenda-
mos uma lavagem manual, pois a su-
perficie pode ser danificada apds al-
gum tempo depois de lavagens na
maquina de lavar louca.
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m Elimine a sujidade maior, utilizando
um pano de papel.

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

m Lave o Teppan Yaki apds cada utiliza-
¢a0 com uma esponja ou uma esco-
va suave, um pouco de detergente
para lavar a louga a méo e agua
quente.



pt - Acessorios que podem ser adquiridos posterior-

mente

Na Miele pode encontrar uma vasta ga-
ma de produtos de limpeza e manuten-
¢ao, 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 servigos de assis-

téncia técnica da Miele (consulte as pa-
ginas finais destas instrucdes de utiliza-
¢ao) ou através do seu agente Miele.

Produto para limpeza de pla-
cas vitroceramicas e para lim-
peza 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 - YKasaHus no 6e3onacHoCcTu n npeaynpexaeHus

» lMepeq Ha4Yaniom aKCMyaTaumy TernaH K BHUMATESIbHO NMpoYm-
TariTe AaHHY MHCTPYKLMIO MO 3KCnyaTauuun.

» Vcrnonb3yiiTe TenaH Ky UCKIYUTENBHO Ha 30He NPUroTOBNEHNSA
PowerFlex Bawein nHOYKUMOHHOW naHenn KoHgopok Miele nnum

Ha naHenu KoHgopok Miele co cnnowHon 30HOM Harpesa (MHOYKLUK-
en). TenaH 9K MOXXHO MCMOSIb30BaThb B AyXOBOM LUKady nim koméu-
naposapke npu Temnepartype He Bbliwe 250 °C.

» Hukorga He UCMosb3yinTe ANA Harpesa TernaHa Ky YPOBHN MOLL-
HoCTM 8 1 9, a Takxe (pyHKUMIO Booster. PekomeHgyemble ypoBHN
MOLLHOCTW ONnga Harpesa: 6-7.

» [Mpu BbICOKMX TeMnepaTypax NuLLEBbIE Macna 1 XXupbl 04eHb Gbl-
CTpO BocnnameHsitoTcs. MNpu 3ToM BO3HUKAET BpeaHbIi Ans 340p0o-
Bbsi AbIM. BocnnameHsisicb, Macna 1 XXupbl OCTaBSOT Ha NoBepX-
HOCTW CMOJIbl, KOTOPblE HEBO3MOXXHO YAanuTb. Vicnonb3yinTe nckno-
YUTENbHO MULLEBbLIE Maca U XMPbl, KOTOPbIE MOXXHO HarpeBaTb

Npw BbICOKUX TeMnepaTypax, Hanpumep cadiopoBoe, parncoBoe
NN NOACONTHEYHOE MacHo.

» Macna v Xunpbl MOryT BOCMIAMEHUTLCA Npu neperpese. He oc-
TaBnAnTe TenaH sIKM B NpoLecce akcnnyataumm 6e3 npucmoTpa.

B cnyyae Bo3ropaHus Macna unm XXnpa Hu B KOeM Ciy4yae He nbitam-
TEeCb 3aracuTtb OroHb Bogon. OCTOPOXKHO MOTYLUWTE Miams C no-
MOLLIbIO KPbILLKKU UK cneuyanbHOro nokpblisana.

» Bbl MOXeTe 06Xkedbcsi 0 ropsa4nii npubop. Mpu nobbix paboTax y
HarpeToro npuéopa 3awuwanTte pyku, Nob3yAachb pyKasuLamm Unm
npuxsaTtkamu. Vicnonb3ymnTte TONbKO Cyxne pyKasuLbl NN NpuxBat-
K. MOKpble unun BRaXkHble TEKCTUNbHbIE U3OeNna fy4lle NpoBOAAT
TEMNA0 N MOryT BbI3BaTb OXKOM ropsivuM Napom.

» YacTuupl rpsasy unm npunpasbl MOMyT CTaTb MNPUYMHON BO3HMKHO-
BEHWS LapanvH Ha CTeKNoKepaMnieCcKon NoBEPXHOCTU, ECNN OHK

nonagyT nop, TenaH sku. lNepepn ycTaHOBKOW yb6eauTech, YTO CTEKO-
KepaMunyeckasi NoOBEPXHOCTb 1 HXKHSAS YacTb TenaHa SKiu OYnLLEHbI.
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ru - YKazaHus no 6e3o0nacHoOCTU u npeaynpeXxaeHus

» Mpunbop o4eHb CUIbHO HarpesaeTcs. He ncnonbayinte npuHag-
NEXHOCTN OIS rpunsi, UMetoLLmne NoKpbITue. [axxe TepMOCTONKME
NPVHAANEXXHOCTU, UMEIOLLME NOKPLITUE, HEMPUIOLHbI 4N1S 3TOro
npmnoéopa.

> KI/ICJ'IOTOCO,D.ep)KaLIJ,I/Ie npoAyKTbl MNTAHNA MOIYyT OKpPaCUTb Mo~
BEPXHOCTb. He XpaHuTe Ha TenaHe Akn Kuncnotocogep>kawine rnpo-
OYKTbl MNTaHNA.

» [Mpu neperpese TenaH Ak MOXeT okpacutecs. OkpatuviBaHme
He BNUSieT Ha (OyHKUMOHASbHbIE KayecTBa TenaHa siku.

> Ll,apanlebl He BINAOT Ha (byHKLI,I/IOHaJ'IbeIe KavyecTBa TenaHa AKu.
Takune LapannHbl ABJIAKOTCA HOpMalibHbIMIW CliegaMin SKcrultyataunm
N He CHNTAKTCA I'Ipl/l‘-IVIHOI7I ONA peknamaunn.
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ru - Baw BKnapg B oxpaHy OKpy»atoLien cpeabl

YTunusauyus TpaHCNopTHOMN
yNaKoBKM

YnakoBka 3aluumiiaeT npubéop oT no-
BpeXAeHWI Npy TPaHCNOPTUPOBKE.
Matepuranbl ynakoBku 6e3omnacHbl gns
OKpY>KaloLLen cpeabl U N1erko yTunmsmn-
PYIOTCS, MO3TOMY OHU MOAeXar nepe-
paboTke.

BosBpalleHne ynakoBku ong ee BTO-
PUYHO NepepaboTKn NPUBOANT K 9KO-
HOMMM CbIPbS N YMEHBLLEHNIO KO-
YyecTBa oTXo4oB. [1pocum Bac no Bos-
MO>XHOCTM CAaTb YMakoBKY B MYHKT
npuemMa BTOPCbIPbS.
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ru - NpumeHeHue

MepBas uncTtka

m [lepeq nepBbIM NCMONBL30BaHNEM
OYNCTUTE TeNaH KU BPY4YHYIO C Mo-
MOLLbto ry64aTon candeTkn, He6onb-
LIOro KosindecTsa 6bITOBOro MOKLLEe-
ro CpefcTBa v TEMNSON BOAbI.

O6>xapuBaHune

I'Iepe,q HarpesOM TernaH AKn Heobxoan-
MO CMa3aTb MacJiOM.

m HaHecuTe HeCKONbKO Kanenb macna
Ha TernaH dKu. PaSOTpI/ITe mMacno
C NMOMOLLIbHO KyXOHHOIO rnosioteHua.

B [TonoXxuTte TenaH AKM Ha NaHesnb KOH-
hOopoK.

m [lpegBaputenbHO HarpenTe TenaH
KU B TeYeHne 2-5 MUHYT Ha ypOBHEe
MOLLIHOCTW 7.

m Bo Bpems 06>kaprBaHNSA HECKONBKO
pas nepeBepHUTE NPUroTaenmea-
€eMblIli MPOJYKT.

CoBeTbl N0 06)XXapuBaHusA

- [Npunbop pomkeH 6biTb [OCTATOYHO
ropsiyvM, NpexXxae Bcero Ans npuro-
ToBneHus msica. [Npy CANLWKOM HK3-
Ko TemnepaType BblAensieTcs n3bbl-
TOYHOE KOMYECTBO MSICHOIO COKa.

- Onsa NPUroToBNeHNA Ha TenaHe AKn
HeobXxoauMO OYeHb Mano Xunpa.

- Vcnonb3yinTe TONbKO Takme XUpbI
1 Macrna, KOTopble MOXXHO HarpesaTb
Npw BbICOKMX TemnepaTypax.

- PekomeHpyeTcs npeasapuTensHO 3a-
MapvHoBaTb MPoayKT. Takmum obpa-
30M, OH BygeT oco6eHHO apomart-
HbIM. [Ins maprHaga ncnonb3ayite
TOSBKO XKMP WX Macso, KOTopble
MO>XHO HarpesaTb Npu BbICOKMX TEM-
neparypax.

[MPOMOKHUTE BNaXKHbI NPOOYyKT
nepes >XapeHnemMm KyxXOHHbIM MoJo-
TEHLEM, 4YTOObI N36exxaTb 6pPbI3r.

- popyKT cnenyeT conuTb TOMBKO MO-
cne obXapuBaHus, nHa4ye oH 6yaeT
CYXMM.

- [Ons noppeprkaHus Tenna ncnonb3yin-
T€ YPOBHM MOLLHOCTKN 2-3.
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ru - NMpumeHeHune

Ta6bnuuya o6)XxapuBaHus

MpopyKT MOXET NepeXxaputbcst Ui
npuropeTsb.

He ocTaBnsiiiTe TenaH siku B NpoLec-
ce akcnnyatauun 6es3 nprucMmoTpa.
Mo JOCTMKEHUN XKenaeMow CTENeHN
noapyMsiHMBaHUS] yMEHbLUUTE YPO-
BE€Hb MOLLHOCTM NaHesnun KOHOpPOK.

YKagaHHble B TabnuLe 3Ha4eHns Bpe-
MEHW SBASAOTCS OPUEHTUPOBOYHBIMYI

1 OeNCTBUTENbHbI O MPUrOTOBIEHUS
Ha npegBapuUTeNibHO Pa3orpeTon naHe-
JI1 TENaH SIKM NPU yCTaHOBIEHHbIX
YPOBHAX MOLLHOCTN 4-7. [Mpogosmxun-
TENbHOCTb 06>XXapuBaHWs 3aBUCUT

OT BUAa, CBONCTB 1 TOJILLMHbI KYCOYKOB
NPOAYKTa 1 OT XKelaeMol CTENeHn noga-
pyMsiHMBaHWs. PekomeHgyem cHavana
BblOUpPaTb MeHbLLEE BPEMS 15 XKaPKU.

MpoaykT S

Msco 5-15
BbicTpble cTenkun 4-8
Konbaca 5-12
Todpy 2-4
Pbi6a 4-12
MopenpoaykThl 2-4
Osowm 2-5
DpyKThI 1-3
AnyHnua-rnadyHbs 3-6
AnyHnua-6onTyHbS 3-5

@ BpeMsi NPUroTOBNEHNSI B MUHYTax

112



ru - Yucrtka

& OnacHOCTb NOlY4YEHUS OXKOrOB.

[aiiTe NOBEPXHOCTN OCTbITb, MPEX-
[ YeM YUCTUTb TenaH siKu.

OcTaTkun NpoayKTOB MUTAHUS U XKU-
pbl MOTYT NPUrOPETHL NPU HarpeBe,
Takne 3arps3HeHnst TSXKeNo yaans-
IOTCS UNN HE YOansitoTCs.

OunLanTe TenaH siKu Nocse Kaxxao-
ro NCrosib30BaHuS.

Mpu cnnbHOM 3arpsA3HEHN HaHeCK-
Te cpeacTso Miele anga o4ncTku
CTEKJIOKEPAMUKIN 1 HEPXKABEIOLLIEN
CTann Ha BCO NOBEPXHOCTb MOSHOC-
TbIO OCTbIBLLErO TenaH skn. Hakpon-
Te ero NULLEBON NNEHKON N OCTaBLTE
Ha 24 4aca, 4ToObl CpencTBoO OIS
O4YMCTKM NopencTBoBano. 3atem
yaanuTe 3arpsi3HEHUsT C MOMOLLIbHO
BOAb! 1 ry6KM ANst MbITbst NOCyApbl.

Efkve n arpeccrBHble MotoLLme
cpefcTBa MOryT NMOBPEAWTL MOBEPX-
HOCTb.

He ncnonbsyinte gns yucTkm abpa-
3/BHbIE MOIOLLIMIE CPEACTBA, a Takxke
XKECTKME ryOKN NN LETKMN.

Mpun neperpese TenaH siKN MOXXET OK-
pacutbcs B 30/I0TUCTO-KOPUYHEBBIN
uBeT. Takoe okpalLMBaHue He BANSET
Ha (byHKLUMOHabHbIE KavecTBa Te-
naH siku.

[ns yoaneHus okpaluBaHusi pacTeo-
puvTe B ropsiveil Boge YarHyto JIOXKY
¢ ropkoin ButammHa C (ackopbuHoBoi
KNCNOTbI), HAHECUTE Ha TeMnaH siku

1 JanTe pacTBOpY NoAeNCcTBOBATb.

TenaH sIKU MOXXHO MbITb B MOCY[OMO-
e4yHon mawwmnHe. Mbl pekomeHgyem
OYNCTKY BPYYHYIO, MOCKOJSIbKY

npy O4MCTKE B MOCY[OMOEYHON Ma-
LLUMHE Yepe3 HEKOTOPOe BPems Mno-
BEPXHOCTb MOXET NOBPEANTLCS.

m YpansiTe rpybble 3arpsi3HeHMs1 ¢ Nno-
MOLLIbI0 6YMaXKHOMO MOMoTEHLA.

B YTOObI yoanuTb NnpucTasLUme unm
NpUropeBLUne 3arpsa3HeHns, pasma-
YMBanTe X ropsiyelt BOOON C MOO-
LLMM CPEACTBOM 7151 MbITbsi MOCYAbI
BPY4HYHO 0O TEX NMOP, NMOKa OHM
He ByAyT Nerko yoanaTbes.

m [locne KaXkaoro ncnonb3oBaHust o4m-
LarnTe TenaH K rybkon ons MbiTbsl
nocyabl NN MArKON LWETKOW C He-
60MbLUMM KONNYECTBOM CPELCTBA
01151 MbITbsi NOCYAbl BPYYHYO
1 TéNson BOOoMN.
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ru - lononHnTeNbHO Npuo6peTaemblie NPUHaAANEIXHOC-
™

Miele npepnaraet 60nbLUON accopTu-
MEHT NMPUHaANEeXXHOCTEN N CPeacTs Ans
YNCTKM 1 yxo[a, Nogxonsawmx ans sa-
Wwrx hopM A5 3aneKaHus u KyXOHHOM
nocyfpbl.

OTy NPOAYKLMIO Bbl MOXETE JIErKO 3a-
KasaTb B MHTepHeT-MarasuHe Miele.

Bbl MOXeTe Takxe KynuTb 3Tu NpuHag-
JNIEXXHOCTU Yepes CEPBUCHYIO Cry>KOY
Miele (cM. B KOHLE MHCTPYKLMX NO
aKcnayaTauumn) unm 'y aBTopusoBaHHOro
naptHépa Miele.

YucTtswee cpencTBo ANS CTEK-
JIOKEpaMUKUN N HepXKaBetoLwen
ctanu 250 mn

YpansieT cunbHble 3arpsa3HeHnst, NSTHa
N3BECTKOBOIO HaneTa u ocTaTKu asto-
MUHUS (Hanpumep, GQonbri).

CandeTka ns mukpocuobpbi

[ns ynaneHns cnegos oT nanbLEB 1
NErknx 3arpsisHeHnN
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sr - Sigurnosna uputstva i upozorenja

» Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre kori§¢enja ploée Tep-
pan Yaki.

» Plo¢u Teppan Yaki koristite iskljuivo na PowerFlex oblasti Vase
Miele indukcione plocCe za kuvanije ili na Miele plocCi 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.

» Za zagrevanje plo¢e Teppan Yaki nikada ne Kkoristite stepen snage
8, 9 ili funkciju Booster. Preporuceni stepeni snage za zagrevanje su
stepeni 6-7.

» Na visokim temperaturama jestiva ulja i masti vrlo brzo sagoreva-
ju. Nastaje dim koji je Stetan po zdravlje. Sagorevanjem ulja i masti
na povrsini ostaju smole, koje eventualno nec¢ete moci vise da uklo-
nite. Upotrebljavajte iskljucivo jestiva ulja i masti sa visokom tackom
sagorevanja, npr. ulje Safranike, repice ili suncokreta.

» Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Ne ostavljaj-
te plo¢u Teppan Yaki tokom rada bez nadzora. Kada se zapali ulje ili

mast, pozar nikada ne gasite vodom. Pazljivo ugusite plamen uz po-
moc¢ poklopca ili krpe za gasenje pozara.

» Postoji opasnost da se opecete na vruéu ploéu Teppan Yaki. To-
kom svih radova na plocCi Teppan Yaki zastitite Vase ruke kuhinjskim
rukavicama ili manjom krpom. Koristite samo suve rukavice ili krpe.
Mokre ili vlazne tkanine bolje provode toplotu i mogle bi prouzroko-
vati opekotine zbog pare.

» Cestice prljavstine ili zadini mogu prouzrokovati ogrebotine na sta-
klokeramiCkoj povrsini ukoliko dospeju ispod ploCe Teppan Yaki. Pre
postavljanja ploCe Teppan Yaki vodite racuna da staklokeramicka
plo€a i donja strana ploCe Teppan Yaki budu Ciste.

» Plo¢a Teppan Yaki je veoma vruéa. Ne upotrebljavajte pribor za
rostilj koji je neCim premazan. Takode nije pogodan pribor za jelo koji
je premazan slojem postojanim na visokim temperaturama.
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sr - Sigurnosna uputstva i upozorenja

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

» U slucaju pregrevanja plo¢e Teppan Yaki, ona moze da se oboji.
Ovo obojenje ne uti€e na funkciju ploCe Teppan Yaki.

» Ogrebotine ne $kode funkcionisanju ploce Teppan Yaki. Takve
ogrebotine su normalni tragovi upotrebe i ne postoji razlog za rekla-
maciju.
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sr - Vas doprinos zastiti zivotne sredine

Odlaganje ambalaze

Ambalaza sluzi za rukovanje i Stiti ure-
daj od ostecenja tokom transporta. Am-
balazni materijali su odabrani sa stano-
vista ekoloSke kompatibilnosti i tehnike
odlaganja otpada i generalno se mogu
reciklirati.

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

Prvo CiSéenje
m Pre prve upotrebe plocu Teppan Yaki
ocistite sunderastom krpom i toplom

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

Pecenje mesa

Pre zagrevanja plo¢a Teppan Yaki se
mora nauljiti.

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

m Polozite plou Teppan Yaki na ploc¢u
za kuvanje.

m Plo¢u Teppan Yaki prethodno zagrejte
2-5 minuta na stepenu snage 7.

m Tokom pecenja na ploc¢i Teppan Yaki
okrenite namirnice nekoliko puta.
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Saveti za pecenje

- Plo¢a Teppan Yaki mora da bude do-
voljno vruéa, narocito kada pecete
meso. Kada je temperatura suvise
mala, 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 tackom dimljenja.

- Preporucujemo mariniranje namirnice
koja se pece. Tako ¢e ona imati po-
sebno aromati¢an ukus. Upotreblja-
vajte samo ulje ili mast koja dobro
podnosi visoke temperature za mari-
nadu.

- Vlazne namirnice obriSite kuhinjskim
papirom da biste izbegli prskanje pri-
likom pecenja na plogi.

- Namirnice posolite tek nakon pecenja
na ploci, jer ¢e u protivhom 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 plocu Teppan Yaki to-
kom rada bez nadzora. Smanijite ste-
pene snage Vase ploce za kuvanje
prema Zeljenom stepenu pecenja.

Vremena koja su navedena u tabeli su
orijentacione vrednosti i vaze za peCe-
nje sa stepenom snage 4-7 na prethod-
no zagrejanoj ploCi Teppan Yaki. Traja-
nje pecenja zavisi od vrste, sastava, de-
bljine i Zeljenog stepena pecenja namir-
nice. Preporucujemo da prvo odaberete
krace vreme pecenja.

Namirnica D

Meso 5-15
Brzi odresci 4-8
Kobasica 5-12
Tofu 2-4
Riba 4-12
Morski plodovi 2-4
Povrce 2-5
Voce 1-3
Jaje na oko 3-6
Kajgana 3-5

@ Vreme pec&enja u minutima
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sr - Ciséenje

& Opasnost od opekotina.

Pre CiS¢enja ostavite ploCu Teppan
Yaki da se ohladi tako da mozete da
je dodirnete.

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

Posle svake upotrebe ocistite plocu
Teppan Yaki.

U slucaju jace zaprljanosti rasporedi-
te Miele sredstvo za CiS¢enje staklo-
keramike i plemenitog Celika na celoj
povrsini potpuno ohladene ploce
Teppan Yaki. Poklopite je providnom
folijom i ostavite sredstvo za Ciscenje
da deluje oko 24 h. Zatim uklonite
prljavstinu vodom i sunderom za su-
dove.

Upotrebom ostrih i agresivnih sred-
stava za CiSc¢enje povrsina Ce se
ostetiti.

Za CiSc¢enje ne upotrebljavajte sred-
stva za ribanje i tvrde Cetke ili sunde-
re.

Plo¢u Teppan Yaki moZete da perete u
masini za pranje sudova. Preporucuje-
mo Vam ruc¢no Ciséenje, posto ¢e po-
vrSina CiS¢enjem u masini za pranje
sudova posle izvesnog vremena biti
oStecena.

U slucaju pregrevanja plo¢e Teppan
Yaki, ona moze da se oboji u zlatno-
braon boju. Ovo obojenje ne uti¢e na
funkciju plo¢e Teppan Yaki.

Uklonite obojenje, tako Sto Cete ras-
tvoriti punu kasicCicu vitamina C
(askorbinska kiselina) u vrucoj vodi i
ostaviti da deluje na ploc¢i Teppan Yaki.
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m Grubu prljavstinu uklonite papirnim
ubrusom.

m Namocite ¢vrsto prilepljenu ili jako za-
gorelu prljavstinu u vru¢oj vodi sa de-
terdzentom, onoliko dugo dok ne bu-
dete mogli lako da uklonite prljavsti-
nu.

m Posle svake upotrebe plo¢u Teppan
Yaki oCistite sunderom za sudove ili
mekom Cetkom i toplom vodom u ko-
ju Cete dodati malo deterdzenta za
ru¢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
preko Miele servisne sluzbe (vidi na kra-
ju ovog uputstva za upotrebu) i kod Va-
Seg Miele specijalizovanog prodavca.

Sredstvo za CiSéenje stakloke-
ramike i plemenitog celika,
250 ml

Uklanja tvrdokornu prljavstinu, fleke od
kamenca i ostatke aluminijuma.

Krpa od mikrovlakana

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

» Las bruksanvisningen noga innan du installerar och tar teppanya-
kin i bruk.

» Anvand denna teppanyaki uteslutande p& PowerFlex-kokzonen pa
din Miele induktionshall eller pa en Miele hall med heltdckande indu-
ktion. | ugnen eller kombidngugnen kan du anvénda teppanyakin
med en maximal temperatur pa 250 °C.

» Anvand aldrig effektlage 8, 9 eller boostern till att virma upp tep-
panyakin. Fér uppvarmning rekommenderas effektlage 6-7.

» Vid héga temperaturer branns olja och fett fast véldigt 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.

» Olja och fett kan sjalvantdnda vid dverhettning. Ldmna inte teppa-
nyakin utan uppsikt nar den ar i drift. Slack aldrig olje- och fettbrén-
der med vatten. Kvav forsiktigt elden med ett lock eller en brandfilt.

» Du kan branna dig p& 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 bréannskador
via anga.

» Smutspartiklar eller kryddrester kan orsaka repor pa glaskeramik-
skivan, om de hamnar under teppanyakin. Se till att glaskeramikski-
van och undersidan av teppanyakin &r rena innan du staller ner den.

» Teppan Yakin blir mycket varm. Anvand inte grillbestick med ytbe-
lAggningar. Aven temperaturbestandiga grillbestick och -redskap &r
oldampliga.

» Syrahaltiga livsmedel kan gora att ytan missfargas. Foérvara inga
syrahaltiga livsmedel pa teppanyakin.

» Om teppanyakin dverhettas kan den missfargas. Denna missfarg-
ning paverkar inte teppanyakins funktion.
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sv - Sakerhetsanvisningar och varningar

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

Transportférpackning

Foérpackningen skyddar maskinen mot
transportskador. Férpackningsmaterial-
en ar valda med hansyn till miljén och
ar darfor atervinningsbara.

Forpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebar minskad ra-
varuférbrukning. LAmna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om moijligt.
Din Miele-aterforséljare kan ta tillbaka
férpackningen.
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sv - Anvandning

Forsta rengoringen

m Rengor teppanyakin fér hand innan
den anvéands for forsta gangen med
en disksvamp, lite handdiskmedel
och varmt vatten.

Stekning

Teppanyakin maste oljas in innan den
varms upp.

m Hall nagra droppar olja pa teppanya-
kin. Gnid in oljan med en kdkshand-
duk.

m L&gg teppanyakin pa hallen.

m Forvarm teppanyakin i 2-5 minuter pa
effektlage 7.

m Vand stekgodset flera ganger medan
du steker.

Tips for stekning

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

- Det behdvs bara lite fett fér stekning
pa teppanyakin.

- Anvand endast fett eller olja som tal
att hettas upp i héga temperaturer.

- Vi rekommenderar att du marinerar
det som ska stekas. D& 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 bdrjar steka.

- Salta kéttet forst efter stekning
eftersom det blir torrt annars.

- Anvand effektlagena 2-3 for varm-
hallning.
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sv - Anvandning

Stektabell

Kottet kan tillagas fér mycket eller
branna fast.

Lamna inte teppanyakin utan uppsikt
nar den ar i drift. Sank effektlagena
pa héllen enligt 6nskad brynings-
grad.

Tiderna som anges i tabellen ar riktvar-
den och géller for stekning pa effektlage
4-7 pé forvarmd teppanyaki. Stektiden
beror alltid pa sort, egenskap, tjocklek
och dnskad bryningsgrad for det som
tillagas. Vi rekommenderar att forst vélja
den kortare stektiden.

Stekgods @)

Kott 5-15
Tunna steaks 4-8
Korv 5-12
Tofu 2-4
Fisk 4-12
Skaldjur 2-4
Gronsaker 2-5
Frukt 1-3
Stekt agg 3-6
Aggréra 3-5

@ Stektid i minuter
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sv - Rengoéring

/N Risk fér brannskada.

Lat teppanyakin svalna s mycket att
du kan ta pa den utan att branna dig
innan du rengor den.

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

Rengor teppanyakin efter varje an-
vandning.

For smuts som ar mycket svar att fa
bort férdelar du Mieles rengérings-
medel for glaskeramik och rostfritt
stal 6ver hela den svala teppanya-
kins yta. Tack éver den med plastfo-
lie och lat rengéringsmedlet verka i
cirka 24 timmar. Ta sedan bort smut-
sen med vatten och en disksvamp.

Ytan skadas av starka och aggressi-
va rengdringsmedel.

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 dverhettas kan den
missfargas och fa en guldbrun farg.
Denna missfargning paverkar inte tep-
panyakins funktion.

Ta bort missfargningen genom att I6sa
upp en struken tesked vitamin C (as-
korbinsyra) i hett vatten och lata
blandningen verka pa teppanyakin.

m Ta bort stérre matrester direkt med en
pappersduk.

m BI6tl&gg fastsittande och fastbrand
smuts i hett vatten med handdiskme-
del sa lange tills smutsen enkelt kan
torkas bort.

m Rengodr teppanyakin efter varje an-
vandning med en svamp eller en mjuk
borste, lite handdiskmedel och varmt
vatten.
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sv - Extra tillbehor

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

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

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

Rengoéringsmedel for glaskera-
mik och rostfritt stal, 250 ml

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

Mikrofibertrasa

For borttagning av fingeravtryck och
lattare smuts.
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