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de Gebrauchsanweisung

Die Grillplatte ist aus Aluminium-Guss hergestellt und mit einer
speziellen induktionsfahigen Beschichtung sowie einer zweiten
Antihaft-Versiegelung Uberzogen. Die Grillplatte ist nie vollstédndig
plan, sie passt sich jedoch beim Erhitzen dem Kochfeld an.

Vor dem ersten Gebrauch

» Vor dem ersten Gebrauch mit einem weichem Schwamm, heiBem
Wasser und ein wenig Spulmittel reinigen und nachspulen.

Tipps zum Gebrauch

» Durch geringe Verschmutzungen zwischen Kochfeld und
Grillplatte (z.B. Salz- oder Pfefferkérnchen) kénnen beim Hin-
und Herschieben des Kochgeschirrs am Boden oder auf der
Glaskeramik Kratzer oder Schleifspuren entstehen. Heben Sie
daher die Grillplatte grundsétzlich an, wenn Sie diese versetzen
méchten.

Flr Schaden, die durch Nichtbeachtung des Hinweises
entstehen, wird keine Haftung tbernommen!

» Dank der hochwertigen Antihaft-Beschichtung eignet sich die
Grillplatte sehr gut zur gesunden fettfreien Zubereitung. Wenn Sie
mit Ol grillen méchten, dann pinseln Sie Ihr Grillgut und nicht die
Grillplatte mit ein wenig Fett bzw. Ol ein. Verwenden Sie hierzu
gehértete Pflanzenfette oder Pflanzendle. Nicht geeignet sind
Butter, Margarine, kaltgepresste Ole und Salatél.

» Benutzen Sie die Grillplatte ausschlieBlich zum Zubereiten von
Speisen.

» Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde aus Metall, da
sie Kratzer verursachen kénnten. Die Kratzer oder sonstige
Beschéadigungen haben jedoch keinen Einfluss auf den
Geschmack oder auf die Qualitdt des Bratguts.

» Betreiben Sie die Grillplatte nicht mit Kochstufe 9 oder Power-/
Boost-Stufe und lassen Sie die Grillplatte niemals langer leer
auf der Warmequelle stehen. Sie erreicht im Leerzustand bereits
nach wenigen Minuten Temperaturen von 300°C. Bei diesen
hohen Temperaturen kénnen Ole und Fette sehr schnell in
die Oberflache einbrennen. Dadurch kann die gute Antihaft-
Eigenschaft beeintrachtigt werden.

Kochtabelle
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Grillplatte

Bitte beachten Sie: Fir eine optimale Warmeverteilung muss
die Flache der Kochzone auf dem Kochfeld der Flache der
Grillplatte entsprechen. Die Grillplatte ist nur fir den Gebrauch im
privaten Haushalt bestimmt.

» Da die Griffe sehr heiB werden kdnnen, verwenden Sie am
besten stets Topflappen oder Ofenhandschuhe.

» Lassen Sie die heiBe Grillplatte immer nach dem Gebrauch auf
der Kochzone abkiihlen und reinigen Sie die Platte anschlieBend.

» Nach dem Reinigen muss die Girillplatte gut getrocknet werden,
um sie vor Oxidation zu schitzen.

Reinigung und Pflege

» Verwenden Sie niemals einen Metallschwamm oder Bleich- bzw.
Scheuermittel zur Reinigung.

» Lassen Sie die Grillplatte vor dem Reinigen erst abklhlen, um
Verformungen durch zu kaltes Wasser zu vermeiden.

» Fir die milde Pflege empfehlen wir heiBes Wasser und etwas
Spllmittel / milden Haushaltsreiniger sowie ein Spuiltuch. Die
Rillen werden mit einer Spllblrste am besten sauber.

» Reinigen Sie die Grillplatte besser nicht im Geschirrspuler.
Reiniger, Tabs und Salze greifen die Beschichtung der Grillplatte
an und kdnnen Verfarbungen verursachen. AuBerdem kann
die Reinigung im Geschirrspuler zur Oxidation (helle Flecken)
an der Girillplatte fihren. Sofern Sie die Grillplatte trotzdem
im Geschirrspuler reinigen mdéchten, reiben Sie die Grillplatte
danach mit Ol ein. So ist ein Austrocknen der Beschichtung zu
vermeiden.

» Scharf gew(irzte oder marinierte Speisen setzen Sauren frei,
die in die Oberflache lhrer Grillplatte einziehen. Sollten dadurch
Verférbungen oder Flecken auftreten, beeinflussen sie weder die
Speisen noch das Bratergebnis.

Die nachstehende Tabelle zeigt ein paar Beispiele. Die Kochzeiten sind abhéngig von Art, Gewicht und Qualitat des Bratgutes.
Demzufolge sind Abweichungen mdglich. Verwenden Sie zum Aufheizen die Kochstufe 8 (oder 8.).

@: Fortkochstufe @ Bratdauer in Minuten

Geflugelbrust (2 cm dick)
Schweinelendensteaks, Schnitzel (natur)
Steak (3 cm dick)

Steak mariniert

Frikadellen, Hamburger (2 cm dick)
Speck

Bratwurst

Scampi und Garnelen

Lachsfilet

Forelle

Fischfilet

Zucchini, Auberginen

Paprika, griiner Spargel
Chamignons

Kartoffeln

Ciabatta, Toast, Fladenbrot

@ Fleisch

h Fisch

Gemiise
&

i Brot

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Falls Ihr Induktionskochfeld mit Flexzone Uber eine Bratsensorfunktion verfligt, kbnnen Sie diese ab einer bestimmten Fertigungsnummer

auch mit der Grillplatte verwenden.
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en Instructions for Use

The griddle plate is made of aluminium that was cast manually in
Germany as a single piece. The griddle plate has been treated
with a special induction-compatible coating and a second non-stick
coating. The handmade griddle plate is never completely flat; it
adjusts itself automatically to the hob.

Before using for the first time

» Before using the appliance for the first time, clean with a soft
sponge, some hot water and a little detergent and rinse.

» Slight soiling in between the electric hob and the griddle plate
(e.g., due to salt or pepper crystals) when moving the cooking
appliance can lead to scratches or rubbing marks on the floor or
the on the electric hob. You should therefore lift the griddle plate
completely if you wish to move it.

No liability will be accepted for damage sustained due to failure to
observe this instruction.

» Thanks to the high-quality non-stick coating, the griddle plate is
most suited to a healthy fat-free preparation. If you wish to grill
with oil, apply a small quantity of oil or fat to the product and not
the griddle plate. Use hardened vegetable fat or vegetable oil for
this. Butter, margarine, cold pressed oils and salad oils are not
suitable.

» Only use the griddle plate for preparing meals.

» Do not use any sharp metal implements as they may cause
scratches. These scratches or other damage will not however
affect the taste or the quality of the food being grilled.

» Do not operate the griddle plate on level 9 or on power/boost and
never leave it empty for longer periods on the heat source. It can
reach 300° C when empty within a few minutes. Oil and fat can
very quickly burn into the surface at such a high temperature.
This can damage the effective non-stick properties.

» |t is best to always use an oven cloth or oven gloves as the
handles can get very hot.

Cooking table

Griddle plate

Please note: for optimal heat distribution, the top of the
cooking surface on the electric hob must correspond to the surface
of the griddle plate.

The griddle plate is only intended for use in private households.

» Always allow the hot griddle plate to cool down on the cooking
area after use, then clean it.

» The griddle plate should be dried thoroughly after cleaning in
order to protect it from oxidation.

Cleaning and maintenance

» Never use a metallic sponge, bleach or scouring agents for
cleaning.

» First allow the griddle plate to cool down before cleaning in order
to protect it from distortion due to too much cold water.

» For mild care, we recommend hot water and some detergent/mild
household cleaner and a dishcloth. A washing-up brush is the
best for cleaning the griddles.

» It is best not to wash the griddle plate in the dishwasher. Cleaning
agents, tabs and salts will damage the coating of the griddle plate
and may cause discolouration. Cleaning in the dishwasher may
also lead to oxidation (bright spots) on the griddle plate. If you still
wish to clean the griddle plate in the dishwasher, apply oil to the
griddle plate afterwards. This will prevent the coating from drying
out.

» Heavily seasoned or marinated foods release acids that infiltrate
the surface of your griddle plate. If discolouration or stains occur,
these will not affect the food or the grilling result.

The table below shows a few examples. The cooking times depend on the type, weight and quality of the food. Deviations are

therefore possible. Use level 8 (or level 8.) for heating food.

&: Cooking level @ Grilling time in minutes

Chicken breast (2 cm thick)

Pork loin steaks, Schnitzel (unbreaded)
Steak (3 cm thick)

Steak, marinated

Fricadels, hamburgers (2 cm thick)
Bacon

Bratwurst

Scampis and prawns

Salmon filet

Trout

Fish filet

Courgettes, aubergines

Peppers, green asparagus
Mushrooms

Potatoes

Ciabatta, toast, Pitta bread

@ Meat

FP Fish
-

‘V Vegetables

di» Bread

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7 5-10

In case your induction cooktop has a Flex zone with frying sensor function, you can use this function with the griddle plate from a certain

production number on.
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fr Instructions d’utilisation

La plaque a griller est fabriquée dans de la fonte d‘aluminium

et est moulée a la main en une seule piéce en Allemagne. Elle
est enduite d’'un revétement « spécial induction » et d’un second
revétement antiadhésif. La plaque a griller n’est jamais tout a fait
plate ; elle s’adapte automatiquement a la table de cuisson.

Avant la premiére utilisation

» Avant la premiére utilisation, nettoyer et rincer avec une éponge
douce, a I'eau chaude et avec un peu de produit de ringage.

Conseils d‘utilisation

» De petites salissures entre la table de cuisson et la plaque a
griller (par ex. grains de sel ou de poivre) peuvent se former
lorsque vous poussez et tirez la batterie de cuisine sur le sol
ou bien des rayures et ou des traces de frottement peuvent
se former sur le plan  d’induction de la table de cuisson. En
conséquence, ne soulevez la plaque a griller que lorsque vous
souhaitez la déplacer.

Nous n’assumons aucune responsabilité pour le non-respect des
instructions!

» Grace a son revétement antiadhésif de haute qualité, la plaque a
griller convient particulierement bien pour une préparation saine
sans graisse. Si vous souhaitez griller en utilisant de I'huile,
appliguez une petite quantité d’huile ou de matiére grasse sur le
produit et non pas sur la plaque a griller.

A cet effet, utilisez des graisses ou des huiles végétales durcies.
Ne pas utiliser de beurre, de margarine, d’huiles pressées a froid
et d’huile pour salade.

» Utilisez uniquement la plaque a griller pour préparer des plats.

» N'utilisez pas d’objets métalliques pointus pouvant provoquer des
rayures. Toutefois, les rayures et autres dommages n’ont pas
d‘influence sur le goQt ou la qualité du produit a faire frire.

» Ne faites pas fonctionner la plaque a griller au niveau de cuisson
9 ou Power-/Boost et ne laissez jamais la plaque a griller vide
sur la source de chaleur pendant des périodes prolongées. Vide,
elle atteint déja en quelques minutes autour de 300°C. A cette
température, I'huile et les graisses peuvent briler trés rapidement
sur la surface. Ceci peut nuire a la propriété antiadhésive.

Tableau de cuisson
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Plaque a griller

Attention: pour une bonne distribution thermique, la surface
de la table de cuisson sur le plan d’induction doit correspondre a la
surface de la plaque a griller.

La plaque a griller est uniquement destinée a un usage domestique
et privé.

» Les poignées pouvant étre trés chaudes, utilisez de préférence
toujours des maniques ou des gants.

» Laissez toujours la plaque a griller brilante refroidir aprés son
utilisation sur la table de cuisson, puis nettoyez-la.

» Une fois nettoyée, la plaque a griller doit étre bien séchée afin de
la protéger de toute oxydation.

Nettoyage et entretien

» Pour le nettoyage, n’utilisez jamais de brosse métallique ou
d’agent de blanchiment ou encore de poudre a récurer.

» Laissez d’abord refroidir la plaque a griller avant de la
nettoyer,afin d‘éviter que I'eau froide ne cause des déformations.

» Pour un entretien doux, nous recommandons de I'eau chaude
et un peu de liquide de lavage / des détergents ménagers doux
et un chiffon. La brosse de nettoyage convient le mieux pour
nettoyer les plaques en fonte.

» |l est préférable de ne pas laver la plaque a griller au lave-
vaisselle. Le produit nettoyant, les capsules nettoyantes et les
sels attaquent le revétement de la plaque a griller et peuvent
causer des décolorations. En outre, le lavage au lave-vaisselle
peut entrainer une oxydation (taches claires) sur la plaque.
Toutefois, si vous voulez la passer au lave-vaisselle, frottez
ensuite la plaque avec de I'huile. Ceci empéchera le revétement
de se dessécher.

» Les aliments fortement épicés ou marinés libérent des acides se
déposant sur la surface de votre plaque a griller. S’ils provoquent
des décolorations ou des taches, cela n’aura aucune incidence
sur les aliments ou le résultat de la grillade.

Vous trouverez quelques exemples dans le tableau suivant. Les temps de cuisson dépendent du poids et de la qualité des
aliments. Des différences sont donc possibles. Pour préchauffer, utilisez le niveau de cuisson 8 (ou 8.).

&_ Cuisson continue @ Cuisson en minutes

Blanc de volaille (2 cm d’épaisseur)
Longes de porc, escalopes (nature)
Steak (3 cm d’épaisseur)

Steak mariné

@ Viande

Fricadelles, hamburger (2 cm d’épaisseur)

Lard

Saucisse

Langoustines et crevettes
Filet de saumon

Truite

Filet

Courgettes, aubergines
Poivrons, asperges vertes
Champignons

Pommes de terre

h Poisson

Légumes
&

di Pain

Ciabatta, toast, pain plat

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15 - 20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10- 15
4.-6. 15 - 25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.- 6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Si votre table a induction Flex Zone dispose d'une fonction de détection de sonde de rétissage, vous pouvez également |'utiliser avec la

plaque a snacker a partir d'un certain numéro de série.
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it Istruzioni per [‘'uso

La piastra grill € un pezzo singolo ottenuto da una colata di
alluminio fusa, lavorata manualmente in Germania. E ricoperta da
uno speciale rivestimento adatto all‘induzione e da una seconda
protezione antiaderente. La piastra grill realizzata a mano

non € mai completamente piana, tuttavia si adatta, durante il
riscaldamento, al piano di cottura.

Prima del primo utilizzo

» Prima del primo utilizzo pulire con una spugna morbida, acqua
calda e un po‘ di detergente, quindi risciacquare.

Suggerimenti per I‘'uso

» La presenza di una minima quantita di sporco tra il piano di
cottura e la piastra grill (ad es. grani di sale o pepe) in seguito
allo spostamento degli utensili da cucina sul fondo o sul
piano di cottura a induzione possono causare danni o segni di
trascinamento. Quando occorre spostare gli utensili & pertanto
necessario sollevare la piastra grill.

Non ci si assume alcuna responsabilita per danneggiamento
dovuti al mancato rispetto dell‘avvertenza!

» Grazie alla protezione antiaderente di alta qualita, la piastra grill si
presta perfettamente ad una preparazione dei cibi salutare, senza
grassi. Se si desidera grigliare con olio, allora stendere sul cibo
da cuocere e non sulla piastra un sottile strato di grasso o olio.

A tale scopo utilizzare grassi vegetali induriti o oli vegetali. Non
sono adatti burro, margarina, oli spremuti a freddo e olio per
condire l'insalata.

» Utilizzare la piastra grill esclusivamente per la preparazione di
alimenti.

» Non utilizzare oggetti metallici appuntiti, che potrebbero causare
graffi. Graffi o altri danneggiamenti non influiscono comunque in
alcun modo sul gusto o la qualita dei cibi cucinati.

» Non utilizzare la piastra grill con il livello di cottura 9 o
Power/ Boost e non lasciarla mai vuota a lungo sulla fonte di
calore. Se vuota raggiunge in pochi minuti temperature molto
elevate, intorno a 300°C, alle quali gli oli e i grassi si bruciano
rapidamente, con conseguente danneggiamento delle proprieta
antiaderenti.

Tabella di cottura
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Piastra grill

Attenzione: per una distribuzione ottimale del calore la
superficie della zona di cottura sul piano a induzione deve
corrispondere alla superficie della piastra grill.

La piastra grill & concepita esclusivamente per I‘uso in ambito
domestico privato.

» Poiché le impugnature possono diventare roventi, la cosa migliore
€ usare sempre apposite presine o guanti da forno.

» Dopo l‘uso far raffreddare la piastra grill mantenendola sulla zona
di cottura e pulire infine la piastra.

» Dopo la pulizia & necessario asciugare bene la piastra grill, per
proteggerla dall‘ossidazione.

Pulizia e cura

» Non usare mai una spugna metallica oppure agenti sbiancanti o
abrasivi per la pulizia.

» Prima di pulirla attendere che la piastra grill sia asciutta al fine di
evitare deformazioni causate dall‘acqua troppo fredda.

» Per una cura delicata si consiglia di usare acqua calda e un po‘ di
detersivo per stoviglie / detergente da casa delicato, nonché un
panno. Le scanalature si puliscono benissimo con una spazzola
per stoviglie.

» La cosa migliore € non lavare la piastra grill nella lavastoviglie.
Detergenti, pastiglie e sali attaccano il rivestimento della piastra
grill e possono causare scolorimenti. Inoltre il lavaggio in
lavastoviglie pud causare ossidazione (macchie chiare) sulla
piastra grill. Se si desidera comunque lavare la piastra grill in
lavastoviglie, frizionarla in seguito con olio. In questo modo si
evita che il rivestimento si essicchi.

» Gli alimenti molto speziati o marinati rilasciano acidi che si
infilano nella superficie della piastra grill. Eventuali scolorimenti
o macchie non influiscono comunque in alcun modo né sugli
alimenti, né sul risultato della cottura.

Nella tabella seguente sono riportati alcuni esempi. | tempi di cottura dipendono da tipo, peso e qualita degli alimenti. Pertanto sono
possibili valori divergenti. Per il riscaldamento utilizzare il livello di cottura 8 (0 8.).

@ Durata cottura

&: Liv. prosecuz.

@ Carne Petto di pollo (spessore 2 cm)
Bistecca (spessore di 3 cm)
Bistecca marinata

Polpette, hamburger (spessore di 2 cm)
Speck

Salsiccia arrostita

Scampi e gamberetti

Filetto di salmone

Trota

Filetto di pesce

Zucchine, melanzane
Peperoni, asparagi verdi
Funghi

Patate

ﬁ Pesce
-

Verdura
¥

di Pane

Ciabatta, toast, focaccia

Bistecche di lombo di maiale, braciola (naturale)

cottura in min.
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Se il piano cottura a induzione con FlexZone dispone di una funzione sensore di cottura arrosto, a partire da un determinato numero di
produzione questa funzione pud essere impiegata anche con piastra grill.
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nl  Gebruiksaanwijzing

De grillplaat is vervaardigd uit gegoten aluminium. leder afzonderlijk
exemplaar wordt handmatig in Duitsland gegoten. De grillplaat
heeft een speciale laag die de plaat geschikt maakt voor inductie
en is bovendien voorzien van een antiaanbaklaag. De handmatig
vervaardigde grillplaat is nooit helemaal vlak, maar past zich bij het
verhitten aan de kookplaat aan.

Voor het eerste gebruik

» Reinig de grillplaat voor het eerste gebruik met een zachte spons,
heet water en een kleine hoeveelheid afwasmiddel en spoel de
plaat vervolgens goed af.

Gebruikstips

» Kleine verontreinigingen tussen kookplaat en grillplaat (bijv.
zout- of peperkorrels) kunnen bij het heen en weer schuiven van
de grillplaat zowel op de onderkant van de grillplaat als op de
inductiekookplaat krassen of slijtageplekken veroorzaken. Til de
grillplaat daarom altijd op wanneer u deze wilt verplaatsen.

De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade die
ontstaat door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing.

» Dankzij de hoogwaardige antiaanbaklaag is de grillplaat zeer
geschikt voor een gezonde bereiding zonder vet. Wilt u met olie
grillen, bestrijkt u dan niet de grillplaat, maar het te bereiden
voedsel met een kleine hoeveelheid vet of olie.

Gebruik hiervoor gehard plantaardig vet of plantaardige olie. Niet
geschikt zijn boter, margarine, koudgeperste olie en slaolie.

» Gebruik de grillplaat uitsluitend voor het bereiden van voedsel.

» Gebruik nooit scherpe of metalen voorwerpen. Deze kunnen
krassen veroorzaken. Krassen of overige beschadigingen hebben
echter geen invloed op de smaak of de kwaliteit van het bereide
voedsel.

» Gebruik de grillplaat nooit met kookstand 9 of de Power-/Boost-
functie en laat de grillplaat nooit langer leeg op de warmtebron
staan. De lege plaat bereikt na enkele minuten temperaturen van
300°C. Bij deze hoge temperaturen kunnen olie en vet zeer snel
in het oppervlak branden, wat nadelige gevolgen kan hebben
voor de antiaanbakeigenschappen van de grillplaat.

Kooktabel
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Grillplaat

Let op: voor een optimale warmteverdeling moet de grootte
van de kookzone op de inductiekookplaat overeenkomen met de
grootte van de grillplaat.

De grillplaat is enkel bestemd voor gebruik in particuliere
huishoudens.

» De handvaten kunnen zeer heet worden. Daarom wordt
aangeraden altijd pannenlappen of ovenhandschoenen te
gebruiken.

» Laat de hete grillplaat na gebruik altijd op de kookzone afkoelen
voordat u deze reinigt.

» Droog de grillplaat na het reinigen goed af, om de plaat te
beschermen tegen oxidatie.

Reiniging en onderhoud

» Gebruik voor het reinigen van de grillplaat nooit een metaalspons
of een bleek- of schuurmiddel.

» Laat de grillplaat voor het reinigen eerst afkoelen, om
vervormingen door te koud water te voorkomen.

» Voor een milde reiniging raden wij het gebruik van heet water,
een kleine hoeveelheid afwasmiddel / milde huishoudreiniger
en een vaatdoek aan. De groeven reinigt u het beste met een
afwasborstel.

» Reinig de grillplaat bij voorkeur niet in de vaatwasser.
Vaatwasreiniger, tabletten en -zout tasten de grillplaat aan en
kunnen verkleuringen veroorzaken. Bovendien kan de reiniging
in de vaatwasser leiden tot oxidatie (lichte vlekken) op de
grillplaat. Wilt u de grillplaat toch in de vaatwasser reinigen, wrijf
de grillplaat dan na de reiniging in met olie. Zo voorkomt u dat de
grillplaat uitdroogt.

» Bij scherp gekruid of gemarineerd voedsel komen zuren vrij die
in het oppervlak van uw grillplaat trekken. Mochten daardoor
verkleuringen of viekken ontstaan, hebben deze geen effect op
het voedsel of het kookresultaat.

In de volgende tabel vindt u enkele voorbeelden. De bereidingstijden zijn afhankelijk van de aard, het gewicht en de kwaliteit van
het bereide voedsel. De daadwerkelijke bereidingstijden kunnen daarom afwijken van de tijden in de tabel.

Gebruik voor het opwarmen kookstand 8 (of 8.).

F kookstana D Kooktijd in minuten

Borst van gevogelte (2 cm dik)
Varkenshaas, schnitzel (naturel)
Biefstuk (3 cm dik)

Biefstuk, gemarineerd
Frikadel, hamburger (2 cm dik)
Spek

Braadworst

Scampi en garnalen

Zalmfilet

Forel

Visfilet

Courgette, aubergine

Paprika, groene asperges
Champignons

Aardappels

Ciabatta, toast, Turks brood

@ Viees

h Vis

Groente
&

di& Brood

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15- 25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10- 20
6.-7. 5-10

Als uw inductiekookveld met flexzone over een braadsensorfunctie beschikt, kunt u deze vanaf een bepaald productienummer ook met

de grillplaat gebruiken.
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da Brugsanvisning

Grillpladen er fremstillet af stebt aluminium og stebt som enkeltdel
ved handkraft i Tyskland. Grillpladen har en seerlig beleegning, der
ger, at den kan bruges til induktion, samt en non-stick forsegling.
Den handlavede grillplade er aldrig helt plan, men tilpasser sig
kogezonen, nar den varmes op.

Inden forste brug

» Vask grillpladen med en blgd svamp, varmt vand og lidt
opvaskemiddel, inden den tages i brug for farste gang, og skyl
efter med vand.

Tips vedrorende brugen

» Der skal vaere meget lidt snavs imellem kogepladen og
grillpladen (f.eks. lidt salt eller peberkorn), for at der kan opsta
ridser eller slibespor under bunden af grillpladen eller pa
induktionskogepladen, nar kogegrejet skubbes frem og tilbage.
Laft derfor altid grillpladen, nar den skal flyttes.Vi heefter ikke for
skader, der matte opsta som fglgende af manglende overholdelse
af denne anvisning!

» Non-stick belaegningen af hgj kvalitet gor grillpladen yderst
velegnet til tilberedning uden brug af fedtstof. Hvis du ensker
at bruge olie, er det kun grillkedet og ikke grillpladen, der skal
pensles med lidt fedt eller olie. Brug haerdet vegetabilsk fedt eller
planteolie. Smar, margarine, koldpressede olier og salatolier
egner sig ikke til formalet.

» Brug ikke grillpladen til andet end tilberedning af mad.

» Brug ikke skarpe genstande af metal, da disse kan lave ridser.
Ridser eller andre beskadigelser har dog ingen indflydelse pa
smagen eller kvaliteten af de grillede madvarer.

» Undlad at bruge grillpladen ved effekttrin 9 eller power-/boost-trin,
og lad aldrig grillpladen sta tom pa varmekilden i leengere tid. Nar
den er tom, opnar den allerede efter f& minutter en temperatur pa
300 °C. Ved denne hgje temperatur kan olie og fedt meget hurtigt
breende fast i overfladen. Det kan gdeleegge grillpladens non-slip
egenskaber.

Tilberedningstabel
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Grillplade

Vaer opmaerksom pa felgende: For at opna en optimal
varmefordeling skal den respektive kogezone pa
induktionskogepladen vaere af samme starrelse som grillpladen.
Grillpladen er kun beregnet til brug i private husholdninger.

» Da grebene kan blive meget varme, er det en god idé at bruge
gryde-lapper eller grillhandsker.

» Lad altid den varme grillplade st& og kele af p& kogezonen efter
brug, og gor den derefter ren.

» Nar den er gjort ren, skal grillpladen terres grundigt for at
beskytte den mod oxidation.

Renggring og pleje
» Gor aldrig grillpladen ren med staluld eller blege- og skuremidler.

» Lad grillpladen kgle af, inden den vaskes af, for at undga
deformation pa grund af for koldt vand.

» Vi anbefaler, at der bruges varmt vand og lidt opvaskemiddel/
mildt rengaringsmiddel samt et viskestykke til skdnsom pleje af
grillpladen. Rillerne renggres lettest med en opvaskebgrste.

» Undlad at vaske grillpladen i opvaskemaskinen. Maskinopvask,
tabs og salt pavirker beleegningen pa grillpladen og kan forarsage
misfarvninger. Desuden kan der forekomme oxidation (lyse
pletter) pa grillpladen, hvis den vaskes i opvaskemaskinen. Hvis
du alligevel gnsker at vaske grillpladen i opvaskemaskinen,
skal du efterfglgende gnide den ind i olie. Derved undgar du, at
beleegningen tarrer ud.

» Steerkt krydret eller marineret mad frigiver syrer, som treenger ind
i overfladen pa din grillplade. Hvis dette giver misfarvninger eller
pletter, pavirker det hverken maden eller grillresultatet.

Nedenstaende tabel viser nogle eksempler. Tilberedningstiderne afhaenger af den pagaeldende madvares art, veegt og kvalitet.
Der kan derfor veere afvigelser. Brug altid kogeniveau 8 (eller 8.) til opvarmingen.

Kyllingebryst (2 cm tyk)

Steaks af svinemgrbrad, schnitzel (naturel)
Steak (3 cm tyk)

Steak, marineret

Frikadeller, hamburgere (2 cm tykke)
Fleesk

Palser

Rejer

Laksefilet

Orred

Fiskefilet

Squash, aubergine

Rad peber, gronne asparges
Champignon

Kartofler

Ciabatta, toast, fladbred

@ Kod

P Fisk
-

‘V Grontsager

di» Brod

&: Opkogs- @ Stegetiden i
automatik minutter
5.-6. 20 - 30
5. =6, 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.- 6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
58:16: 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10- 20
(5%, = 74 5-10

Hvis induktionskogesektionen med Flexzone er udstyret med en stegesensorfunktion, kan den fra et bestemt produktionsnummer ogsa

anvendes med grillpladen.
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no Bruksanvisning

Grillplaten er produsert i aluminiumstgpning og stapes som enkelt
del for hand i Tyskland. Grillplaten er overtrukket med et spesielt
belegg, som taler induksjon, og en andre antiklebeforsegling. Den
handlagede grillplaten er aldri helt flat, men den tilpasser seg
likevel kokeplaten ved oppvarming.

For forste gangs bruk

» For forste gangs bruk ma du vaske platen med en myk svamp,
varmt vann og litt oppvaskmiddel og deretter skylle den.

» Gjennom liten tilsmussing mellom kokefelt og grillplate (f.eks.
salt- eller pepperkorn) kan det oppsta riper eller slipespor pa
induksjonskokefeltet nar kokekaret skyves frem og tilbake. Laft
derfor prinsipielt sett grillplaten nar du gnsker & forskyve den.
Det tas intet ansvar for skader som oppstar som falge av at
denne anvisningen ikke falges!

» Takket vaere antiklebebelegget av hoy kvaliitet egner grillplaten
seg sveert godt til sunn, fettfri matlaging. Hvis du ensker & grille
med olje, pensler du det du skal grille og ikke grillplaten med litt
fett hhv. olje.

» Bruk herdet plantefett eller planteoljer. Smar, margarin,
kaldpressede oljer og salatolje egner seg ikke.

» Grillplaten skal utelukkende brukes til tilberedning av mat.

» Ikke bruk noen skarpe gjenstander av metall, da de kan forarsake
riper. Riper eller andre skader har likevel ingen pavirkning pa
smaken eller kvaliteten pa grillmaten.

» Ikke bruk grillplaten p& koketrinn 9 eller power-/boost-trinnet,
og la aldri grillplaten sta tom pa varmekilden i lengre tid. Den
oppnar i tom tilstand allerede etter f& minutter temperaturer pa
300 °C. Ved disse hagye temperaturene kan oljer og fett brenne
sveert hurtig inn i overflaten. Dette kan redusere den gode
antiklebeegenskapen.

Steketabell
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Grillplate

Vaer oppmerksom pa folgende: For en optimal
varmefordeling ma flaten til kokesonen pa induksjonskokefeltet
tilsvare flaten til grillplaten.

Grillplaten er kun beregnet til bruk i private husholdninger.

» Siden handtakene kan bli glovarme, er det best & bruke
grytekluter eller grytehansker.

» La alltid den varme grillplaten kjoles ned pa kokesonen etter bruk
og rengjor deretter platen.

» Etter rengjoring ma grillplaten terkes godt for & beskytte den mot
oksidering.

Rengjoring og vedlikehold

» Bruk aldri en metallsvamp eller bleke- eller skuremidler til
rengjeringen.

» La grillplaten kjgles helt ned fgr rengjeringen for & unnga
deformeringer gjennom altfor kalt vann.

» For mild pleie anbefaler vi varmt vann og litt oppvaskmiddel/mildt
husholdningsrengjeringsmiddel samt en oppvaskklut. Rillene lar
seg best rengjore med en oppvaskbgrste.

» Rengjor helst ikke grillplaten i oppvaskmaskinen.
Rengjeringsmiddel, tabs og salter angriper belegget pa grillplaten
og kan forarsake misfarginger. Dessuten kan rengjering i
oppvaskmaskin fare til oksidering (lyse flekker) pa grillplaten).
Hvis du fortsatt ensker a rengjere grillplaten i oppvaskmaskinen,
ma du smgre den inn med olje etterpa. Dermed unngar du en
uttarking av belegget.

» Sterkt krydrede eller marinerte matretter frigir syrer som trekker
inn i overflaten pa grillplaten. Hvis det skulle oppsta misfarginger
eller flekker som falge av dette, pavirker dette verken matrettene
eller grillresultatet.

| den folgende tabellen finner du noen eksempler. Steketidene er avhengig av type, vekt og kvalitet pd matvarene. Avvik er derfor

mulig. Til oppvarming bruker du steketrinn 8 (eller 8.).

@: Koketrinn @ Grillvarighet i minutter

Fuglebryst (2 cm tykt)
Svinesteik, snitsel (naturlig)
Steik (3 cm tykk)

Marinert steik

Frikadeller, hamburgere (2 cm tykke)
Bacon

Grillpalse

Scampi og reker

Laksefilet

Orret

Fiskefilet

Zucchini, auberginer
Paprika, grenn aspargis
Champignonger

Poteter

Ciabatta, toast, flatbrod

P Kot

h Fisk

‘v Gronnsaker

di» Brod

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Hvis induksjonstoppen med FlexZone har en stekesensorfunksjon, kan du ogsa bruke denne funksjonen med grillplaten, fra et bestemt

produksjonsnummer.
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sv Bruksanvisning

Grillhallen ar tillverkad i gjuten aluminium. Varje enskilt exemplar

ar handgjutet i Tyskland. Grillhéllen har ett speciellt ytskikt som gor
den lamplig fér induktion och ar dessutom férsedd med en non-
stick-belaggning. Den handtillverkade grillhéllen ar inte helt flat men
anpassar sig till underlaget nar den varms upp.

Fére férsta anvdndningen

» Innan grillhdllen tas i bruk ska den rengéras med en mjuk svamp,
varmt vatten med lite diskmedel och déarefter spolas av med rent
vatten.

Skétseltips

» Sma partiklar som till exempel salt och pepparkorn kan hamna
mellan spishéllen och grillhéallen och repa kontaktytorna mellan
spishéllen och grillens undersida om man drar grillhallen éver
spisen. Lyft darfor alltid upp grillhéllen for att férflytta den pa
spisen. Tillverkaren ansvarar inte for skador som uppstatt till f6ljd
av att man inte foljt bruksanvisningen.

» Tack vare non-stick-beldggningen lampar sig grillhéllen utmarkt
for en hélsosam fettsnal tillagning. Féredrar du att grilla med
olja boér du pensla produkten som ska grillas och inte sjalva
grillhdllen.

Anvand enbart hardat vegetabiliskt fett eller vegetabilisk olja.
Anvand inte smdr, margarin, kallpressad olja eller salladsolja.

» Anvand grillhéllen enbart fér tillagning av mat.

» Anvand aldrig vassa féremal eller metallbestick da detta kan repa
grillytan. Eventuella repor eller skador pa ytan har dock ingen
inverkan pa smaken eller kvaliteten pa den tillagade maten.

» Anvénd aldrig grillh&llen med temperaturinstélining 9 eller med
snabbuppvarmningsfunktionen och lamna aldrig en tom grillhall
pa den varma spisen under en langre tid. En tom grill kan pa
nagra minuter bli mycket varm och snabbt uppna en temperatur
pa 300°C. Vid hdga temperaturer kan olja och fett brdnna in och
skada grillhéllens non-stick-belaggningen.

Tillagningstabell

| I | [

Grillhall

Obs! For optimal varmeférdelning ar det viktigt att storleken pa
induktionshéllens varmeregion éverensstdmmer med storleken pa
grillhallen.

Grillh&llen &ar enbart avsedd fér hushallsbruk.

» Handtagen kan bli mycket heta, anvand darfér alltid grytlappar
eller grillvantar.

» Lat den varma grillhdllen svalna pa spisen efter anvandning och
diska den efterat.

» Torka av grillhallen noga efter rengdring sé& att ingen oxidation
kan uppsta.

Rengoring och underhall

» Anvand aldrig metallskursvamp, skurmedel eller blekmedel fér
rengéring av grillhallen.

» Lat grillhallen svalna av innan den spolas i kallt vatten da den
annars kan missformas.

» For mild rengdring rekommenderas att diska i varmt vatten med
diskmedel eller ett milt allrengéringsmedel och en disktrasa.
Réfflorna rengérs bast med en diskborste.

» Maskindiska helst inte grillhéllen d& maskindiskmedel och
disksalt kan angripa ytbeldggningen och kan ge missfargningar.
Dessutom kan maskindiskning orsaka oxidation (ljusa flackar) pa
grillhéllen. Véljer du trots detta att maskindiska din grillhall, smor;j
da in den med olja direkt efterat sa att den inte blir uttorkad.

» Vid tillagning av kryddstarka eller marinerade matratter kan syror
frigéras och absorberas i ytskiktet. Skulle missfargningar eller
flackar uppsta till féljd av har det ingen inverkan pa maten eller
tillagningsresultatet.

Féljande tabell ger nagra exempel pa tillagningstider och -temperatur. Tillagningstiden &r beroende pa spisen som anvands, vikten
och kvaliteten pa matvaran. Basta tillagningstider kan darfér avvika nagot fran de som anges i tabellen.

For uppvarmning av grillhdllen anvand temperaturinstallining 8 (eller 8.).

&: Temperatur @ Tillagningstid i minuter

Kycklingbrést (2 cm tjock)
Flaskfilé, schnitzel (naturell)
Biffstek (3 cm tjock)

Oxfilé, korv

hamburgare (2 cm tjock)
Flask

Bratwurst

Stora och sma rakor

Laxfilé

Forell

Fiskfilé

squash, aubergine

Paprika, grén sparris
Champinjoner

Potatis

Ciabatta, toast, turkiskt brod

@ Kott

ﬂ Fisk

‘V Gronsaker

e Brod

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15 - 20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15- 25
5.-6. 10- 15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10- 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Har din induktionshall FlexZone med steksensorfunktion, sa kan den &ven anvanda stekbord fran ett visst tillverkningsnummer.
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fi Kéayttdohjeet

Parila on valmistettu valualumiinista ja valettu yksittédiskappaleena

kasin Saksassa. Parilassa on erityinen induktiokeittotasolle sopiva

pinnoite seké& tarttumaton pinnoite. Késintehty parila ei ole koskaan
taysin tasainen, mutta mukautuu kuumetessaan keittotasoon.

Ennen ensimmaista kayttokertaa

» Puhdista parila ennen ensimmaista kayttékertaa pehmealla
sienelld, kuumalla vedelld ja pienelld maéaralla pesuainetta, ja
huuhtele se.

Kayttévinkkeja

» Keittotason ja parilan vélissa oleva vahainen lika (esim.
suolarakeet tai pippurirouhe) voi johtaa keittoastiaa
edestakaisin siirrettdessa siihen, etté keittoastian pohjaan tai
induktiokeittotasoon tulee naarmuja tai jélkid. Sen vuoksi parila
tulisi aina nostaa irti keittotasosta parilaa liikuteltaessa.

Emme vastaa vahingoista, jotka johtuvat tdméan ohjeen
laiminlyénnistal!

» Laadukkaan tarttumattoman pinnoitteen ansiosta parila sopii
erittain hyvin terveelliseen rasvattomaan ruoanlaittoon. Jos
haluat kayttaa grillaamiseen 6ljya, sivele hiukan rasvaa tai 6ljya
grillattavan ruuan pintaan, ei parilan pintaan. Kayta kovetettua
kasvirasvaa tai kasviéljya. Ala kdyta voita, margariinia,
kylmapuristettuja 6ljyja tai salaattioljyja, silla ne eivat sovellu
tahan tarkoitukseen.

» Kéayté parilaa yksinomaan ruoanvalmistukseen.

» Ala kasittele parilaa teravilld metalliesineilla, silla ne voivat
aiheuttaa naarmuja. Naarmut ja muut vahingot eivat kuitenkaan
vaikuta milldén tavalla grilliruokien makuun tai laatuun.

> Ala kayta parilaa teholla 9 tai Power-/Boost-toiminnoilla, &laka
koskaan pida tyhjaé parilaa pidempaan kuumalla keittotasolla.
Tyhjan parilan lampétila nousee jo muutamassa minuutissa
300 °C:seen. Néin korkeissa lampétiloissa 06ljyt ja rasvat palavat
hyvin nopeasti pintaan kiinni. Se voi heikentaa tarttumattoman
pinnan laatua.

Paistotaulukko
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Parila

Tarkeaa: L&mmon optimaalista jakautumista varten
induktiokeittotason keittoalueen pitéa olla samankokoinen kuin parila.
Parila on tarkoitettu vain yksityisten kotitalouksien kayttoon.

» Kahvat voivat tulla hyvin kuumiksi, joten niihin kannattaa tarttua
pannulapuilla tai uunikintailla.

» Jatd kuuma parila aina kayton jalkeen jadhtyméaén keittoalueelle
ja puhdista parila sen jalkeen.

» Puhdistuksen jalkeen parila on kuivattava huolellisesti, jotta se ei
ala hapettua.

Puhdistus ja hoito

> Ala kéyta puhdistukseen terésvillaa, valkaisuaineita tai hankaavia
aineita.

» Anna parilan jadhtya ennen puhdistusta, jotta kylma vesi ei
aiheuta siihen muodonmuutoksia.

» Parilan hellavaraiseen hoitoon suosittelemme kuumaa vetté ja
pientd maaraa pesuainetta / mietoa kotitalouspuhdistusainetta ja
tiskiliinaa. Urat on helpointa puhdistaa tiskiharjalla.

» Parilaa ei ole tarkoitettu astianpesukoneessa pestéavéksi.
Puhdistusaineet, tabletit ja suolat vahingoittavat parilan
pinnoitetta ja voivat aiheuttaa sen variin muutoksia. Liséksi
astianpesukoneessa peseminen voi johtaa parilan hapettumiseen
(vaaleat laiskat). Jos tasta huolimatta haluat pesta parilaa
astianpesukoneessa, hiero parilaan pesun jalkeen 6ljya. Silla
tavalla voit estda pinnoitteen kuivumisen.

» Voimakkaasti maustetuista tai marinoiduista ruoista vapautuu
happoja, jotka imeytyvat parilan pintaan. Jos tdman seurauksena
syntyy vérjaytymia tai tahroja, ne eivét vaikuta ruokiin eivatka
grillauksen lopputulokseen.

Seuraavassa taulukossa esitetddn muutamia esimerkkeja. Kypsymisajat riippuvat ruoan tyypisté, painosta ja laadusta. Siksi

poikkeamat ovat mahdollisia. Kaytd kuumentamiseen tehoa 8 (tai 8.).

@ Liha Kananrinta (2 cm paksu)
Pihvi (3 cm paksu)

Pihvi, marinoitu

Frikadelli, hampurilainen (2 cm paksu)
Pekoni

Bratwurst

Keisarihummeri ja katkaravut
Lohifilee

Taimen

Kalafilee

Kesékurpitsa, munakoiso
Paprika, vihrea parsa
Herkkusienet

Perunat

h Kala

‘V Kasvikset

@ Leipa

Ciabatta, paahtoleipa, teeleipa

Porsaan siséafilee, wieninleike (luonnollinen)

5 Jatkokyp- D paistoaika
sennysteho minuutteina
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12

6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10

5.-6. 10- 15

4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10

6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Jos muuntuvalla Flexzone-alueella varustetussa induktiokeittotasossasi on paistotunnistintoiminto, voit kayttaa sita tietysta

valmistenumerosta alkaen myds grillilevyn kanssa.
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es Instrucciones de uso

El grill esta fabricado en aluminio fundido y cada unidad se realiza
a mano en Alemania. Esté recubierto por una capa especial

apta para placas de induccion, y con una segunda de sellado
antiadherente. El grill puede no ser totalmente plano, pero al
calentarse se adapta a la superficie de coccion.

Antes de usarlo por primera vez

» Antes de utilizarlo por primera vez, friegue el grill con una
esponja suave, agua caliente y un poco de detergente para
vajillas y aclarelo.

Consejos de uso

» Pequefias acumulaciones de suciedad entre la placa de coccién
y el grill (p. ej. restos de sal o pimienta) pueden, al mover el grill,
arafar o rozar la base del grill o la placa de coccién. Por lo tanto,
le recomendamos que levante por completo el grill cuando vaya a
moverlo sobre la placa.

» No nos responsabilizamos de los dafios que se produzcan en
caso de incumplirse estas recomendaciones.

» Gracias a la capa antiadherente de gran calidad, el grill es ideal
para preparar comidas sanas sin grasa. Cuando quiera cocinar
con aceite, unte la comida, y no el grill, con un poco de grasa o
aceite.

» Utilice sdlo grasas vegetales solidificadas o aceites vegetales. La
mantequilla, la margarina, los aceites prensados en frio o para
ensalada no son adecuados.

» Utilice el grill sélo para la coccién de alimentos.

» No utilice objetos afiliados metalicos, ya que puedan rayar la
superficie. No obstante, los aranazos y otros defectos no afectan
al sabor ni a la calidad de los alimentos cocinados.

» No use el grill en el nivel de coccién 9 ni en los niveles power/
boost y nunca deje vacio el grill sobre una fuente de calor mucho
tiempo. Vacio alcanzara en pocos minutos temperaturas de
300 °C. A esta temperatura, los aceites y grasas se queman
réapidamente en la superficie, lo que puede dafar las propiedades
antiadherentes.

Tabla de coccion

| I | [

Grill

Atencion: para una éptima distribucién del calor, la superficie
de la placa de coccién debe ser similar a la superficie de la base
del grill. El grill esta destinado Gnicamente para uso doméstico.

» Utilice siempre un pafo de cocina o un guante para horno, ya
que las asas pueden alcanzar temperaturas elevadas

» Después de usar el grill, déjelo enfriar siempre sobre la placa de
coccion y limpielo a continuacion.

» Después de limpiarlo es necesario secarlo bien para que no se
oxide.

Limpieza y cuidado

» No utilice nunca estropajos metalicos, lejia ni limpiadores
abrasivos para limpiar el grill.

» Antes de limpiarlo, déjelo enfriar y asi evitara deformaciones
causadas por el agua fria.

» Para cuidar adecuadamente el grill recomendamos utilizar
agua caliente, un poco de detergente para vajillas / limpiador
doméstico suave y una bayeta. La mejor forma de limpiar las
hendiduras es con un cepillo.

» No se recomienda lavar el grill en el lavavajillas. Los detergentes,
pastillas y sales afectan al recubrimiento del grill y pueden causar
decoloraciones. Ademas el lavado en el lavavajillas puede oxidar
(manchas claras) el grill. Si aun asi desea lavar el grill en el
lavavajillas, aplique después una capa de aceite sobre él. Asi
evitara que se reseque el recubrimiento

» Las especias picantes o las comidas marinadas liberan acidos
que se adhieren a la superficie del grill. Si por ese motivo se
producen decoloraciones o manchas, éstas no afectaran ni a los
alimentos, ni al resultado de la coccién.

En la siguiente tabla aparecen algunos ejemplos, con tiempo y temperaturas de cocinado. Los tiempos de coccidn pueden variar
dependiendo del tipo, peso y calidad de los alimentos, Para precalentar, utilice el nivel de coccién 8 (u 8.).

Pechuga (2 cm de grosor)

g Carne

Bistec (3 cm de grosor)
Filete marinado

Albondigas, hamburguesas (2 cm de grosor)

Bacon

Salchicha tipo bratwurst
Langostinos y gambas

Filete de salmén

Trucha

Filete de pescado
Calabacin, berenjena
Pimiento, esparragos verdes
Champifiones

Patatas

h Pescado

Verduras
&

s P

Chapata, pan de molde, pan tipo arabe

Filete de lomo de cerdo, escalope (natural)

&: Nivel de @ Duracion de la
coccion coccion en minutos
5.-6. 20 - 30

5.-6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20-30

6.-7. 3-8

5.-6. 20-30

5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4. - 6. 15-25

5.-6. 10 - 15

5. -6. 10 - 15

6.-7. 5-10

6.-7. 10 - 15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

En caso de que su placa de induccién con zona Flex disponga de la funcidn freir, también puede utilizarla con el grill a partir de un

determinado numero de produccion.
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pt Manual de instrugdes

A chapa é em aluminio fundido, sendo a fundicao efetuada
manualmente, na Alemanha, peca a peca. A chapa inclui um
revestimento especial de indug¢éo, bem como um segundo
revestimento antiaderente. A chapa, fabricada manualmente, nunca
é completamente plana, contudo, ao aquecer, adapta-se a zona de
cozedura.

Antes de utilizar pela primeira vez

» Antes da primeira utilizagéo, lave com uma esponja macia, agua
quente e um pouco de detergente da loica e enxague.

Sugestoes para utilizacao

» Pequenas impurezas entre a zona de cozedura e a chapa de
grelhar (por exemplo graos de sal ou de pimenta) podem causar
riscos ou marcas de arrastamento no fundo ou na area de
indugdo, ao arrastar a loica. Assim, sempre que queira mudar de
lugar a chapa de grelhar, levante-a completamente
N&ao assumimos qualquer responsabilidade por danos causados
por falta de cuidado ou por ndo serem respeitadas as instrugoes!

» Gragas a camada antiaderente de alta qualidade, a chapa é
perfeitamente adequada para uma confe¢do saudavel e sem
gordura dos alimentos. Se pretender grelhar com azeite, pincele
os alimentos e ndo a chapa, com um pouco de gordura, azeite ou
6leo.

Utilize gordura vegetal solidificada ou dleo vegetal. Nao utilize
manteiga, margarina, azeite virgem nem dleos de saladas.

» Utilize esta chapa exclusivamente para a preparagéo de
refeicdes.

» Nao utilize objetos metdlicos agugados, pois podem riscar. Os
riscos ou outros danos nao terdo, contudo, qualquer influéncia
sobre o sabor ou a qualidade dos grelhados.

» Nao utilize a chapa na poténcia 9 ou na posi¢cdo Power/ Boost
nem deixe a chapa vazia durante muito tempo sobre a fonte de
calor. Quando vazio, apds alguns minutos, atinge temperaturas
de 300°C. A estas temperaturas elevadas, os éleos e gorduras
podem incendiar-se muito rapidamente na superficie. E isso pode
fazer com que se perca alguma antiaderéncia.

Tabela de cozedura

| I | [

Chapa de grelhar

Atencéo: Para uma distribuicdo excelente do calor, a
superficie da zona de cozedura na area de indugéo tem de coincidir
com a superficie da chapa de grelhar.

A chapa destina-se exclusivamente a uso doméstico.

» Como os manipulos podem aquecer bastante, utilize sempre
pegas ou luvas de forno.

» Apds utilizagdo, deixe sempre arrefecer a chapa na zona onde
cozinhou e s6 depois a devera limpar.

» Depois de lavar, é necessario secar muito bem a chapa para
evitar que enferruje.

Limpeza e cuidado

» Nunca lave com esfregdes metalicos, lixivia nem detergentes
abrasivos.

» Antes de lavar, deixe a chapa arrefecer, para evitar deformacoes
provocadas por agua demasiado fria.

» Para um melhor cuidado, recomendamos agua bem quente e
um pouco de detergente da loica ou outro detergente doméstico
suave, e um esfregdo de pano. A melhor forma de lavar as
nervuras € com uma escova de loiga.

> E preferivel ndo lavar a chapa na maquina de lavar loica. O
detergente, as pastilhas e o sal sdo agressivos para a chapa e
podem causar mudancgas de cor. Para além disso, a lavagem na
maquina de lavar loi¢a pode causar oxida¢do (manchas claras)
na chapa. Se, mesmo assim, quiser lavar a chapa na maquina de
lavar loica, esfregue-lhe depois um pouco de dleo. Assim pode
evitar que o revestimento fique demasiado seco.

» Alimentos demasiado condimentados ou marinados libertam
acidos que se infiltram na chapa. Se surgirem mudangas na cor
ou manchas, elas nao influenciam os alimentos nem o resultado
dos grelhados.

Na seguinte tabela estdo alguns exemplos. Os tempos dependem sempre do tipo, peso e qualidade dos alimentos. Por isso, o
tempo real pode diferir do tempo apresentado. Para aquecer, use a poténcia 8 (ou 8.).

Peito de frango (2 cm de espessura)
Lombo de porco, Schnitzel (natural)
Bife (3 cm de espessura)

Bife marinado

@ Carne

Almondegas, hamburgueres (2 cm de espessura)

Entremeada

Salsichas

Gambas e camaroes
Posta de salmao

Truta

Filete de peixe

Curgete, beringela
Pimento, espargos verdes
Cogumelos

Batatas

h Peixe

Legumes
&

s Pio

Carcaga, pao de forma, pdo achatado

@Duragéoda
cozedura em minutos

5.-6. 20 - 30

5.-6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30

5.-6. 8-10

5.-6. 10-15

4.-6. 15-25

5.-6. 10 - 15

5.-6. 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

Se a sua placa de indugao com FlexZone dispuser de uma fungéo de sensor de fritura, pode usa-la também com a chapa de grill, a

partir de um nimero de série especifico.
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bg PbkoBoacTBO 3a ynotpeba

vam nno4yara e npousBeaeHa oT aJlyMnuHneBa OT/IMBKa U €
cHabaeHa cbC crneuvasnHo MHAOYKUMOHHO NMOKPUTUE U C BTOPO
aHTu3anensallo NoKpUTHe. vam nnoyarta He € Hanb/IHO paBHa, TA
obaue e noaxoadAiwla 3a 3arpABaHe Ha rotBapcCKuA nnor.

Mpeau nbpBata ynotpeba

4 I'Ipenw nbpBara yn0Tpe6a no4yncreTe U usnnakHeTe C Meka Fbéa,
ropewia Boaa U Masiko npenapart 3a MMeHe Ha YNHUN.

CbBeTH 3a ynoTpeba

» [Mopalu Manku 3aMbpcABaHUA MEXAY rOTBAPCKMUA NIOT 1
rpun ninovarta (Hamp. 3pbHUA Con UK Nunep) npu usbyTeaHe
Ha roTBapCKMA Cb N0 ABHOTO UK MO CTbKIOKepamuKkara
Morart aa ce o6pasyBar ApackoTUHK unu cneau. ETo 3awo npu
npemMecTBaHe Ha rpui nioyara A noBaurante JoKpan.
3a LWweTH, KOUTO Bb3HUKBAT NOpPaAM HecrnasBaHe Ha yKasaHueTo,
He ce noema oTroBOPHOCT!

» BnaroaapeHue Ha BUCOKOKAYeCTBEHOTO aHTM3anensaLlo
MOKPUTWE rpuUN naoyarta € MHOro NoAXoAALLA 3a 3paBOCNOBHO
xpaHeHe 6e3 MasHWHU. AKO MCKaTe fa neyeTte C 0fIM0, HamMmaxxeTe
¢ yetunua Baluma npoayKT, a He rpun nnoyarta, ¢ Manko MasHWHa,
pecn. onvo. M3nonssanTe 3a Tasu Len BTBbPAEHN PACTUTENHM
MasHWHU UK pacTuTenHo onro. He ca noaxoaALwm macno,
MaprapuH, CTyAeHO papuHMPaHO OSIMO M OO 3a canara.

> M3nonssaiTe rpun nnoyara U3KAUYUTENHO 3a NPUroTBAHE Ha
XpaHa.

» He nanonssaiite ocTpu NpeaMETH OT MeTall, Thil KaTo Te
Morart Aa npeAu3BUKaT HaapacKBaHuA. [packoTMHUTE Unu
ZpyrvTe noBpeaun o6aye HAMAT Bb3AeUCTBUE BbPXY BKyCa WM
KayecTBOTO Ha MeynBoTo.

v

He nsnonssaiTe rpun nnoyata cbC CTEMEH 3a roTBeHe 9 unu
Power-/ Boost cTeneH v HUKOra He ocTaBAMTe rpun niovata

3a ABbAro Bpeme npasHa BbpXy U3TOYHWK Ha TomnMHa. TA LWe
Z[OCTUrHE MpK NPasHo CbCTOAHWE CaMO Crlell HAKOMKO MUHYTH
Temnepatypa ot 300°C. Npwu Te3n BUCOKKU TeMNepaTypu 0nmoTo
¥ MasHWHaTa MoraT MHOro 6bp30 Zla 3aropAT Mo NOBbPXHOCTTA.
Taka MoXXe Aa ce BnoLM JoOpOTO aHTM3anenBaLlo CBOWCTBO.

Tabnuua 3a rotBeHe

| I | [

['pun nnova

Mons, o6bpHeTe BHUMaHUe: 3a ONTUMANHO pasnpeaenaHe Ha
TOMNMHATA NOBBPXHOCTTA Ha KOT/IOHA BbpXY roTBAPCKUA MOT
TpAGBa Aa 0TroBapA Ha MOBBbPXHOCTTA Ha rpun nnoyara. [pun
nnoyara e npejHasHayeHa camo 3a ynorpeba B AOMaKMHCTBOTO.

> Tbii KaTo APBIKKUTE MOrarT fia Ce HaropeLLAT MHOro, U3rnonasanTe
Hal-aobpe BMHArM pbKaBuUM 3a TEHIKepa UK dypHa.

» BuHarv cnen yn0Tpe6a ocTaBanTe ropeuiara rpun nnoya ga ce
OoXxnaaM Ha KOT/IOHAa U MoYyucTBanTe cnea ToBa nnoyara.

» Cnea nouuctBaHe rpun nnovyara TpAdsa Aa ce uscylum aobpe, 3a
[la ce npeanasu oT oKucnABaHe.

MouucTBaHe M NoaAAbpPHKaHe

» Hukora He uanonssaiTe meTanHa re6a unu MeTanHo, pecn.
Zpackallo cpeAcTBO 3a NOYUCTBAHE.

» OcTaBeTe rpun nnoyara npeau noYucTBaHe MbpPBO Aa Ce OXNanM,
3a fa usberHete AepopMUpaHnA OT CTyZleHa BoAa.

» 3a MeKa rpuka npenopbysamMe ropellia BoAaa v Manko npenapar
32 MWeHe Ha YMHUM / MeK AOMaKMHCKM NouncTBall npenapar,
KaKTo 1 reba 3a mueHe. Pebpara ce nounctaar Ha-aobpe ¢
ueTKa 3a MUEHe.

» Hail-nobpe He nounctsaiTe rpun nnoyara B CbAOMUANHA
MatumHa. MouncTBalumMTe npenapatu, TabneTkuTe U conute
aTaKyBaT NOKPUTMETO Ha rpui nioyata U Morar Aa NPUYUHAT
ouseTABaHMA. OCBEH TOBa NOYMCTBAHETO B CHAOMMUAHA
MaluvMHa MoXKe Aa AoBeJie [0 OKWUCABaHe (CBETNM neTHa) no
rpun nnoyata. AKo BbMpeku ToBa noyucTeare B CbAOMUANHA
rpun niovarta, cnea ToBa A HaTbpKanTe ¢ onno. Taka ce u3bArea
U3CbXxBaHe Ha NOKPUTHETO.

» CunHo noAnpaBeHUTe MK MapuMHOBaHKU ACTUA ocBoboXXaaBat
KMCEeNWHM, KOUTO nonaaar B NoBbPXHOCTTa Ha Bawara rpun
nnoya. Ako nopaau ToBa Bb3HUKHAT OLBETABAHWA UK NETHA, Te
He oKasBarT BIMAHME BbPXY ACTUATA UK pesynTarta OT roTBEHETO.

LonHata Tabnuua nokassa HAKOJIKO npumepa. BpelvleHaTa 3a rotBeHe 3aBUCAT OT BUAA, TernoTo U Ka4eCTBOTO Ha NevymBoTO.
I'Iopaum TOBa Cca Bb3MOXXHMU OTKIIOHEHUA. N3nonaBaiTe 3a HarpABaHe CTeneH 3a rotBeHe 8 (W'IVI 8)

@ Bpeme Ha nbpxeHe B

&_ CTteneH 3a-

JAONpUroTBAHe MUHYTH
@ Meco Mun ropav (2 cm aebenu) 5.-6 20 - 30
CTeKoBe OT CBMHCKa pubuua, LWHWLen (HaTop) 5.-6. 15-20

Mbprkona (aebenuHa 3 cm) 6.-7. 8-12
[Mepxxona mapuHoBaHa 6.-7. 15-20
KropTeTa, xambyprepu (2 cm aebenu) 5. - 6. 20 - 30

CnaHvHa 6.-7. 3-8

Hapexuua 5.-6. 20 - 30

ﬁ Pu6a Ckapuau 5.-6. 8-10
“ dune ot cbomra 5. - 6. 10- 15
MbeTbpBa 4. -6. 15-25
dune ot puda 5.-6. 10-15
3eneHuyum TWKBHUYKKM, NaTnazgxaHu 5.-6. 10-15

‘v YyLiku, 3eneH acnaparyc 6.-7. 5-10
61 6.-7. 10- 15
Kaptodu 5.-6. 10 - 20

i Xnab Yabara, TOCT, NUTa 6.-7. 5-10

AKo BalmAT nHAyKUMOHEH KOTNnoH ¢ Flex Zone pasnonara cbec ceH30pHa QyHKUMA 3a MbpPXXEHE, MOXXeTe Aa A usnonssare ot

onpeaeneH GpabpuueH HOMep v C rpun niovara.
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cs Navod k pouziti

Grilovaci deska je vyrobena z hlinikového odlitku a odlita ru¢né v
Némecku jako jednotlivy kus. Grilovaci deska je potazena specialni
indukéni vrstvou a rovnéz druhou antiadhezivni vrstvou. Ruéné
vyrobena grilovaci deska neni nikdy zcela rovna, avs§ak pfi zahfati
se prizpUsobi varné desce.

Pfed prvnim pouzitim

» Pfed prvnim pouzitim vy¢istéte mékkym hadrem horkou vodou s
malym mnozstvim myciho prostfedku a oplachnéte.

Tipy na pouziti

» V dlsledku drobnych nedistot mezi varnou a grilovaci deskou
(nap¥. zrnicka soli nebo pepfe) mohou vzniknout pfi posouvani
varného nadobi §krdbance nebo brusné stopy na dnu nebo na
indukéni varné desce. Zvednéte proto vzdy grilovaci desku,
pokud ji chcete pfemistit. Nepfebirame zaruku za Skody, které
vzniknou kvli nedodrzeni tohoto pokynu!

» Diky vysoce kvalitni antiadhezivni vrstvé se grilovaci deska
velmi dobfe hodi pro pfFipravu zdravych pokrmt bez tuku. Pokud
byste chtéli grilovat na oleji, natfete pak trochou oleje nebo tuku
grilovany pokrm a nikoliv grilovaci desku. PouZivejte k tomu
ztuzené rostlinné tuky nebo rostlinné oleje. Maslo, margariny,
oleje lisované za studena a olej na salaty nejsou vhodné.

» Grilovaci desku pouzivejte vyluéné k pfipravé jidel.

> Nepouzivejte ostré pfedméty z kovu, které by mohly zptsobit
Skrabance. Skrabance nebo jina poskozeni vSak nemaji vliv na
chut a kvalitu pe¢enych potravin.

» Grilovaci desku nezapinejte na varny stupen 9 ani na stupen
Power/ Boost a nenechaveijte ji leZzet nikdy déle prazdnou na
zdroji tepla. V prazdném stavu dosahuije jiz po nékolika minutach
teploty 300°C. Pfi téchto vysokych teplotach se tuky a oleje
mohou velmi rychle vpalit do povrchu. Tim se mlze poskodit
dobra antiadhezivni vlastnost.

» ProtoZe mohou byt rukojeti velmi horké, pouzivejte nejradéji stale
chnapky nebo krbové rukavice.

Tabulka na vareni
V nésledujici tabulce najdete nékolik prikladl.

| I | [

Grilovaci deska

Dodrzujte prosim: Kvuli optimalnimu rozdéleni tepla musi
plocha varné zény na indukéni varné desce odpovidat plose
grilovaci desky.

Grilovaci deska je uréena jen na pouziti v soukromé domacnosti.

» Po pouziti nechte horkou grilovaci desku vzdy zchladnout na
varné desce a pak grilovaci desku vycistéte.

» Po vycisténi se grilovaci deska musi dobfe ususit, aby se chranila
pfed oxidaci.

Cisténi a udrzba
» Na ¢&isténi nikdy nepouzivejte kovovou houbu, bélidla a abrazivni
prostiedky.

» Grilovaci desku nechte pfed Cisténim nejdfive vychladnout, aby
se zabranilo zménam tvaru v dusledku pouZiti pfili§ chladné vody.

» Pro jemnou udrzbu doporu€ujeme horkou vodu a trochu myciho
prostfedku/jemny domdci Cisti¢ i hadr na myti nddobi. Nerovnosti
se nejlépe vycisti kartd¢em na myti.

» Grilovaci desku radéji nedistéte v my&ce na nadobi. Cistige,
tablety a soli zasahuji do vrstev grilovaci desky a mohou zpusobit
zmény barvy. Kromé toho muze vést Cisténi v my&ce na nadobi k
oxidaci (svétlym skvrnam) na grilovaci desce. Pokud byste presto
chtéli Cistit grilovaci desku v my&ce na nadobi, natfete ji pak
olejem. Timto zpusobem se zabrani vysuseni vrstvy.

» Ostfe kofenéna nebo marinovana jidla uvoliuji kyseliny, které
vnikaji do povrchu grilovaci desky. Pokud by tim vznikly zmény
barvy nebo skvrny, neovliviiuji ani pokrmy ani vysledek peceni.

Doba peceni zavisi na druhu, hmotnosti a kvalité jidel. Proto jsou mozné odchylky. Na zahfati pouzivejte stupen 8 (nebo 8.).

@ Doba peceni v

&: Stupen vafeni

Drabezi prsicka (tloustka 2 cm)

Steak z veprové panenky, fizek (pfirodni)
Steak (tloustka 3 cm)

Marinovany steak

Karbanatky, hamburgery (tloustka 2 cm)
Slanina

Klobasa

Krevety a garnati

Filet z lososa

Pstruh

Rybi filé

Cuketa, lilek

Paprika, zeleny chiest

Zampiony

Brambory

@ Maso

o e

Zelenina
&

iy Chiéb

Ciabatta, toast, chlebova placka

minutach

5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8

5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5. -6. 10 -15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Pokud je vase indukéni varnd deska s flexibilni zénou vybavena funkci senzoru smazeni, mizete ji od urc€itého vyrobniho ¢isla pouzivat

také s grilovaci deskou.
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el Odnyieg xpnong

H TTA&KO TOU YKPIA €ivVal KATOOKEUXGHEVN OO XUTO XAOUMIVIO Kol
EMKOAUPPEVN Pe PIX €IDIKN, KATGAANAN YIX ETTAYWYH eTIKXAUYN
KOOWE KAl Pe pIok OeUTEPN AVTIKOAANTIKI €TTIOTPWAN. H TTAGKX
Tou YKpIA dev eival TOTE evTeAng emimedn, pe Tn BE€pUavon Opwg
TTPoCOoPUOleTal OTN B&ON €0TIWV.

Mpiv TNV IPWTN XPrioN

» MpIv TNV TIPWTN XPr0N KOOXPIoTe e Eva HAGKO apouyyapl, {eaTod
VEPO KOl AiyOo GITOPPUTTAVTIKO THATWV Kol EETTAUVETE.

ZUHBOUAEG yIx TN XpRon

> AT Tn PIKpr| puTTavon HeToEU TNG PAONG EOTIMV KX TNG TTAAKOG
TOU YKPIA (T1.X. KOKKOI &ITO OAGTI 1) TTITIEPI) PTTOPE] KOTX TN
HETOKIVNON MEPX-0WOE TOU HAyEIPIKOU OKEUOUG V& dnpioupyndouv
OTOV TI&TO ] OTNV ETIAYWYIKN BAON EOTIOV YPATOOUVIEG 1) iXvn
TPIBNG. ' auTd ONKWVETE TAVTOTE TNV TTAGKX TOU YKPIA, OTOV
BeleTe va TNV peTaTortioeTe. Mot {NUIEG, TTOU TIPOKXAOUVTOI OTTO PN
THPNoN TG urtodeigng, dev avohapBaveTal Kapia euduvn!

> X&pn oTNV UPNANG TIOIOTNTAG GVTIKOAANTIKN €TOTPWON N TTAGKX
TOU YKPIA gival 1IBIXITEPX KATGAANAN YIa TNV UYIEIVH, Xwpig AiTTog
niapookeur). OTav BEAETE VoL YrioeTe OTO YKPIA Je A&dI, TOTE
oheiyTe pe Eva TTIVEAD TO YNTO 0OC Kol OXI TNV TTAGKX TOU YKPIA e
Aiyo Airog 1) A&dI1. XpnoIpoTioinoTe yiI' auTO UOPOYOVWHEVA PUTIKK
NITIn 1) QUTIK& MBI, AKaT&AANAo eivan BoUTupo, papyapivn, AadIx
Yuxpeng €kOAIYN Kol A&SI OOAGTOG.

» XpnolyotiolgiTe TNV TTAGKO TOU YKPIA OTTOKAEIOTIKA YIX TO
HOYEIpEPX PayNTWV.

» Mn XpNOIUOTIOIEITE AIXUNPA AVTIKEIPHEVO OO PETXAAO, €TTEIDN
pTTopei Vo TTPOKOAETOUV YPATOOUVIEG. OI YPATOOUVIEG 1) GANEQ
TUXOV {nUIEG DeV €XOUV OHWC Kapia emppor) aTn yeuaon 1 oTnv
ToIOTNTX TOU YnTOoU.

> Mn AeiToupyeite TNV TTAGKO TOU YKPIA e Tr BoBpida HayEIPEPATOG
9 11 Tn Badpida Power/Boost Kail Unv aprveTe TNV TAGKS TOU
YKPIA TTOTE I HEYXAUTEPO XPOVIKO SIXOTNHO GOEIX TTAVW OTNV
Tmnyn 6eppoTnTag. H &deix TIAGKS TOU YKPIA POAVEI (BN HETX IO
ANiyot AerrTex o€ Beppokpacieg armmd 300 °C. Ze auTEG TIG UPNAEG
OePUOKPATIEG PTTOPE] VX KXOUV Tot A&DIa Kol Tax NiTTn TIOAU ypriyopa
TavVw oTnV emeaveia. ETol yrmopei va eTTNpexoToUV GpVNTIKS Ol
KOAEG OVTIKOMNTIKEG 1810TNTEG.

NivaKag HAYEIPEPATOG

MA&KO TOU YKPIA

MpocEETe MAPAKAA®: X TNV IDAVIKI KATAVOWT| TNG
BeppoTNTOG TIPETEI N eMPAVEIX TNG {WVNG HAYEIPEPATOG OTNV
ETTAYWYIKI BXON E0TIOV VX QVTIOTOIXEI OTNV EMPAVEIX TNG TTAGKAG
Tou YKPIA. H TAGKO ToU YKPIA TTPoopIileTal HOVO YIX OIKIGKH XPron.

» Emeidn) ol A\apeg pmopei va {eaTaOoUv TP TTOAU, XPNOILOTIOIEITE
KOAUTEPD TTAVTOTE TIAOTPEG KOUTIVOG ) YAVTIX poUpVOU.

> AQRoTe TNV KQXUTH TTAGKX TOU YKPIA HETA TN XPrON VO KPUWOOEI
mavw oTnV LWV PAYEIPEPATOG KX KAOXPIOTE TNV TTAGKX OTN
OUVEXEIOL.

> MeT& ToV KXOXPIOUO TIPETTEI N AKX TOU YKPIA VO OTEYVWOEI
KON, YIX TTPOOTOOIX omtd TNV o&eidwon.

KoBapiopog Ko ppovTida

» Mn XPnOIUOTIOINOETE TIOTE YIG TOV KXOXKPIOUO HETAANIKO
OQOUYYAPI, ASUKQVTIKA PEOK I UNKE TPIYIHOGTOG.

> AproTe TNV TIAGKO TOU YKPIA TIPIV OTTO TOV KOXOXPIOHO TTPOTH VO
KPUWOEI, VIO VO GITOPUYETE TIC TTROAHUOPPWOEIC KTTO TUXOV TTOAU
KPUO VEPO.

> Mo TNV AT GPOVTIO CUVICTOUPE KAUTO vepd Kol Aiyo
OMOPPUTTAVTIKO THATWYV / (TTIO KITOPPUTTAVTIKO OIKIGKNG XPong
KOOMG KA EVX TTOVI KAXBOPIoHoU. Tax AUAGKIG KaOaxpi{ovTa
KOAUTEPX pE HIX BOUPTOX KXOOPIGHOU.

» Mnv kaBapileTe KAAUTEPA TNV TTAKKO TOU YKPIA OTO TTAUVTIPI0
mM&TWV. To KAOXPIOTIKO, TX SIOKIK KX TOX GAGTO DIXBPOVOUV TNV
ETMKAGAUYN TNG TTAGKAG TOU YKPIA KO UTTOPOUV VX TIPOKXAEGOUV
oMoiwon Tou xpwpaTog. EmTAEov 0 KaOapIoPOG OTO TTAUVTPIO
MA&TWV propei va odnynoel oe ofeidwan (avolxToxpwpol AekEdeQ)
oTNV MAGKO TOU YKPIA. EGv TapON auTa BEAETE VO KOBOPIoETE TNV
TTAGKO TOU YKPIA OTO TTAUVTIPIO TATWV, TRIPTE PETA TNV TTAGK
Tou YKpIA pe A&J1. ‘ETol pmopei va amogpeuxBei n Efpavon Tng
EMMKAAUYNG.

> TOX KAUTEPA PTTIOXOPIKA I} T JOPIVAPIOUEVA POYNTX
eAeubepwVvouV 0fEQ;, T OTTOIX EI0XWPOUV HECK OTNV EMPAVEIX TNG
TTAGKOG TOU YKPIA. Z€ TTEPITITWOoN TToU £€T01 EUPAVIOTOUV XANOIWOEIG
TOU XPWHOTOG I Aekédeg, dev emmnpealouv oUTE Ta PAYNTX OUTE
KQI TO OTIOTEAETUA TOU YNOIPOTOG.

O akoloubog mivokag deixvel pepika mapadeiypoara. O1 Xpdvol HaYEIPEPATOC EEXPTOVTAI &ITO TO €id0¢, TO BAPOC KAl TNV TTOIOTNTX TOU
ynTou. [’ auTo To Aoyo eivail duvaTeg amokAioeig. Mo Tn BEpuavan xpnolpormoleite Tn Boadpida payeipepaTog 8 (n 8.).

@ Kptag 2100¢ TToUAEPIKOU (2 cm XovTPO)
MmpIZdAa (3 cm xovTpn)
MrmpIOAa pOpIVOIPIGHEVN
KepTedeg, XXUTIOUPYKEP (2 CM XOVTPX)
Nopdi

WnTto AOUKAVIKO

KapaBideg kal yopideg

®IAéTO coAopoU

MéoTpopa

DINETO Yapiou

KoAokuBakix, peNiT{aveg
MimepIiég, MPAOIVOL OTTOPAYYICK
MaviT&pio champignon

MoTareg

Tolamara (Ciabatta), TooT, Aayava

h Wapl

AXXAVIKK
&

s Yoy

Xolpivég umpIfOAeC o KOVTPX QIAETO, OVITOEA (PUTIKO)

&_ BaOpida cuvexiong @ Ai&pKeIx
TOU HXYEIPEHATOG YnoipaTog o AeTT&
5.-6. 20 - 30

8. =6, 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30

3. - (6, 8-10

5.-6. 10-15

4. -6. 15-25

5.-6. 10-15

8. =6, 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

3¢ TTepITTWAON TIOU N eTIXYWYIKA B&on €0TiwV 0o pe FlexZone diaOETel Pt AeITOUpYiot AIOONTHPO TYXVIOPATOG, GO EVAV OPICHEVO
OPIOPO KATAOKEUNG UTTOPEITE VX TN XNOIPOTIOINOETE €MMONG KAl he TNV TTAGKX TOU YKPIA.
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et Kasutusjuhend

Grillplaat on valmistatud alumiiniumvalust ja on kaetud spetsiaalse
induktsiooni taluva kattega ning nakkumisvastase kihiga.

Grillplaat ei ole kunagi téiesti sile, kuumutamisel sobitub see aga
pliidiplaadiga.

Enne esmakordset kasutamist

» Enne esmakordset kasutamist puhastage pehme ké&sna, puhta
vee ja vahese ndudepesuvahendiga ning loputage.

Soovitusi kasutamiseks

» Pliidiplaadi ja grillplaadi vahel olevate osakeste (nt soola- voi
pipraterad) t6ttu voib keedundu edasi-/tagasilikkamine tekitada
pohjal voi induktsioonpliidiplaadil kriimustusi. Seetbttu kergitage
grillplaati, kui tahate seda nihutada.

Selle juhise eiramise tagajarjel tekkivate kahjustuste eest tootja
vastustust ei kanna!

» Tanu kvaliteetsele kilgevotmatule kattele sobib grillplaat vaga
hasti tervislikuks rasvavabaks toiduvalmistamiseks. Kui soovite
grillimisel kasutada dli, pintseldage vaikese dlikogusega grillitavat
toiduainet ja mitte grillplaati. Selleks kasutage tahkestatud
taimerasva voi taimedli. Ei sobi voi, margariin, kiilmpressitud 6li
ja salatioli.

» Kasutage grillplaati Uksnes toidu valmistamiseks.

» Arge kasutage teravaid metallist esemeid, mis véivad tekitada
kriimustusi. Kriimustused véi muud kahjustused ei mdjuta aga
toidu maitset ega kvaliteeti.

» Arge kasutage grillplaati véimsusastmel 9 ega Power-/Boost-
reziimil ja arge kunagi jatke tihja grillplaati pikemaks ajaks
tuleallikale. Tuhi pliidiplaat kuumeneb juba paari minutiga
temperatuurile300°C. Nii kdrgel temperatuuril vaib 6li ja rasv
vaga Kiiresti pinda sisse kdrbeda. See vbib méjutada pinna
kulgevotmatust.

» Kuna kaepidemed voivad minna vaga kuumaks, kasutage alati
pajalappe voi pajakindaid.

Toiduvalmistustabel
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Grillplaat

Palun pidage meeles: Soojuse optimaalseks jaotuseks peab
keeduala pind induktsioonpliidiplaadil olema grillplaadi pinnaga
Uhesuurune.

Grillplaat on ette nahtud kasutamiseks ainult koduseks
majapidamiseks.

» Laske kuumal grillplaadil alati parast kasutamist keedualal
jahtuda ja puhastage plaati seejarel.

» Pérast puhastamist tuleb grillplaat kaitseks okstdeerumise eest
hoolikalt kuivatada.

Puhastamine ja hooldamine

> Arge kasutage metallist kisha ega pleegitamis- vdi
kadrimisvahendeid.

» Laske grillplaadil enne puhastamist kdigepealt jahtuda, et véltida
kilmast veest pohjustatud deformeerumist.

» Ornaks puhastamiseks soovitame kasutada kuuma vett ja pisut
ndudepesuvahendit / drnatoimelist Gldpuhastusvahendit ning
puhastuslappi. Sooni saab kdige paremini puhastada harjaga.

» Arge peske grillplaati néudepesumasinas. Puhastusvahendid,
tabletid ja sool kahjustavad grillplaadi pinda ning véivad tekitada
varvimuutusi. Peale selle v6ib pesemine ndudepesumasinas tuua
kaasa grillplaadi okstideerumise (heledate plekkide teke). Kui
soovite grillplaati ikkagi pesta ndudepesumasinas, maarige seda
seejarel oliga. Nii hoiate ara kattekihi kuivamise.

» Teravalt maitsestatud voéi marineeritud roogadest vabaneb
happeid, mis tdmbuvad grillplaadi pinda sisse. Kui selle tagajarjel
peaks tekkima varvimuutusi voi plekke, ei méjuta need ei roogi
ega kupsetustulemust.

Jargnev tabel néitab paari ndidet. Valmistusajad sdltuvad roogade liigist, kaalust ja kvaliteedist. Seeparast on véimalikud kdrvalekalded.

Kuumutamiseks kasutage véimsusastet 8 (voi 8.).

@ Kiipsetusaeg

&: Voimsusaste

Linnufilee (2 cm paksune)
Snitsel, naturaalne
Lihaldik (3 cm paksune)
Lihaléik, marineeritud
Lihapallid, kotletid (2 cm paksused)
Peekon

Praevorst

Krabid ja krevetid
Lohefilee

Forell

Kalafilee

Suvikorvits, baklazaan
Paprika, roheline spargel
Sampinjonid

Kartulid

Ciabatta, rostsai, lavass

@ Liha

h Kala

‘V Koogivili

@ Leib

edasikeetmisel minutites
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Kui teie flex-tsooniga induktsioonpliidiplaadil on praadimissensori funktsioon, saate seda alates teatavast tootenumbrist kasutada ka

koos grillplaadiga.
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hr Upute za uporabu

Plo¢a za rostiljanje je izradena od lijevanog aluminija i
presvucena je posebnim slojem prikladnim za indukciju i drugom
neprianjajuéom oblogom. Plo¢a za rostiljanje nije nikada potpuno
ravna, ali se pri zagrijavanju prilagodava ploci za kuhanje.

Prije prve uporabe

» Prije prve uporabe ocistite mekom spuzvom, vruéom vodom i s
malo sredstva za pranje posuda i isperite.

Savjeti za uporabu

» Zbog sitne prljavstine izmedu plo¢e za kuhanje i plo¢e za
roStiljanje (npr. zrna soli ili papra) mogu nastati ogrebotine na
dnu ili na staklokeramici pri pomicanju posude za kuhanje. Stoga
podignite plo¢u za rostiljanje kada je Zelite pomaknuti.

Ne preuzimamo odgovornost za Stete nastale zbog
nepridrzavanja ove napomene!

» Zahvaljujuci visokokvalitetnoj neprianjajuc¢oj oblozi, plo¢a za
rostiljanje je vrlo prikladna za zdravu pripremu namirnica bez
masnoca. Ako Zelite rostiljati s uljem, onda kistom premazite
namirnice, a ne plo€u za rostiljanje s malo masti ili ulja. U tu svrhu
upotrebljavajte oévrsnute biljne masti ili biljna ulja. Nisu prikladni
maslac, margarin, hladno preSana ulja i salatna ulja.

» Upotrebljavajte plo¢u za rostiljanje iskljuc¢ivo za pripremu
namirnica.

» Ne upotrebljavajte ostre metalne predmete jer bi mogli uzrokovati
ogrebotine. Ogrebotine ili druga osteéenja ne utje€u na okus ili
kvalitetu namirnice.

» Ne upotrebljavajte plo€u za rostiljanje na stupnju za kuhanje 9
ili stupnju Power/Boost i nikada dulje nemojte ostaviti praznu
plo¢u za rostiljanje na izvoru topline. Kada je prazna, ona postize
temperaturu od 300°C nakon nekoliko minuta. Pri ovim visokim
temperaturama ulja i masti mogu vrlo brzo izgorjeti na povrsini.
To moze utjecati na dobru neprianjajuéu oblogu.

» Bududi da se ru¢ke mogu jako zagrijati, najbolje je koristiti
kuhinjske hvataljke ili rukavice.

Tablica kuhanja
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PloCa za rostiljanje

Molimo postujte: Za optimalnu raspodjelu topline povrsina
zone za kuhanje na plo€i za kuhanje mora odgovarati povrsini plo¢e
za roétiljanje. Plo¢a za roétiljanje je namijenjena samo za uporabu u
privatnom kuéanstvu.

» Ostavite vruéu plo¢u za roétiljanje da se ohladi na zoni za
kuhanje nakon uporabe i zatim ocistite plo€u.

» Nakon ¢is¢enja trebate dobro osusiti plo¢u za rostiljanje kako
biste je zastitili od oksidacije.

Ciséenje i odrzavanje
» Nikada ne upotrebljavajte metalnu spuzvicu ili izbjeljivace
odnosno abrazivna sredstva za ¢iSéenje.

» Prije CiS¢enja ostavite plo€u za rostiljanje da se ohladi kako biste
izbjegli deformacije zbog prehladne vode.

» Za blagu njegu preporuc¢ujemo vruéu vodu i malo sredstva za
pranje posuda / blago sredstvo za ¢iS¢enje kuéanstva i krpu
za pranje posuda. Utore ¢ete najbolje ogistiti Cetkom za pranje
posuda.

» Bolje ne perite plo¢u za rostiljanje u perilici posuda. Sredstva za
Cisc¢enje, tablete i soli nagrizaju sloj ploce za rostiljanje i mogu
uzrokovati promjene boje. Osim toga, pranje u perilici posuda
moze uzrokovati oksidaciju (svijetle mrlje) na plo¢i za rostiljanje.
Ako ipak Zelite prati plo€u za rostiljanje u perilici posuda, nakon
pranja uljem premazite ploCu za rostiljanje. Tako éete izbjedi
isusivanje sloja.

» Jako zacinjene ili marinirane namirnice oslobadaju kiseline koje
mogu prodrijeti u povrSinu vase plo€e za rostiljanje. Ako se zbog
toga pojave promjene boje ili mrlje, one ne utje€u na namirnice
niti na rezultat pecenja.

U sljedecoj tablici nalazi se nekoliko primjera. Vremena kuhanja ovise o vrsti, tezini i kvaliteti namirnica. Stoga su moguca

odstupanja. Za zagrijavanje upotrebljavajte stupanj za kuhanje 8 (ili 8.).

@ Vrijeme przenja u

&: Stupanjnastavka

Prsa od peradi (debljine 2 cm)

Odresci svinjskog filea, odresci (naravni)
Odresci (debljine 3 cm)

Marinirani odresci

Kosani odresci, hamburger (debljine 2 cm)
Slanina

Pecenica

Skampi i ragiéi

File lososa

Pastrva

Riblji file

Tikvice, patlidzani

Paprika, zelene $paroge

Sampinjoni

Krumpir

Ciabatta, tost, lepinja

@ Meso

JP\ Riba
-

Povrée
&

&y Kruh

kuhanja minutama
5. - 6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5. - 6. 8-10
5.-6. 10- 15
4. -6. 15-25
5.-6. 10- 15
5. - 6. 10- 15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Ako vasa indukcijska plo¢a za kuhanje s Flex zonom ima funkciju senzora za pe€enje, mozete je koristiti i s ploéom za roétiljanje od

odredenog tvorni¢kog broja.
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hu Hasznalati utasitas

A grill-lap 6ntdtt aluminiumbdl készult, amelyet specialis, indukcidra
alkalmas bevonat és egy tovabbi, tapadasmentes bevonat borit. A
grill-lap fellilete sosem teljesen sik, mégis illeszkedik hevitéskor a
féz6felllethez.

Az els6 hasznalat el6tt

» Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg puha szivaccsal, forrd vizzel
és egy kevés mosogatdszerrel, majd &blitse le.

Hasznalati tippek

» A f6zéfelllet és a grill-lap kdzétti kisebb szennyez6dések
(pl. sészemcsék vagy borsszemek) megkarcolhatjak vagy
csiszolhatjak az Gvegkeramia vagy az aljzat felliletét az edény
oda-vissza huzasakor. Mindenképp emelje fel a grill-lapot, ha at
szeretné helyezni.
Az ezen utasitas figyelmen kivil hagyasabdl ered6 karokért nem
véllalunk felelésséget!

» A j6 min8ségl tapadasmentes bevonatnak készénhetéen a
grill-lap kivaléan alkalmas egészséges, zsirszegény ételek
készitésére. Ha a grillezés soran olajat szeretne hasznalni, a
grillezni kivant ételt zsirozza vagy olajozza be ecsettel, ne a
grill-lapot. Ehhez keményitett névényi zsiradékot vagy névényi
olajokat hasznaljon. Nem alkalmasak erre a vaj, a margarin, a
hidegen sajtolt olajok és a salataolaj.

» A grill-lapot kizardlag ételek készitésére hasznalja.
» Ne hasznaljon fémbdl késziilt, éles eszkdzoket, mert ezek

megkarcolhatjak a fellletet. A karcoldsok vagy hasonld sérllések
mindazonaltal nem befolyasoljak az étel izét vagy min§ségét.

» Ne hasznalja a grill-lapot 9-es fézési fokozaton vagy Power/Boost
fokozaton és soha ne hagyja Uresen hosszabb ideig a héforras
felett. Ures allapotban mar néhany percen beliil eléri a 300 °C-os
hémérsékletet. llyen magas hémérsékleten az olajok és zsirok
gyorsan beleéghetnek a felllletbe. Ezaltal csdkken a felllet kivald
tapaddsmentessége.

» Mivel a fogantyuk nagy mértékben felhevilhetnek, mindig
hasznaljon edényfogd kesztydit.

F6zési tablazat
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Grill-lap

Kerjiik, vegye figyelembe: Az optimdlis h6eloszlas érdekében
a f6zéfellleten l1évd f6z6z6na fellletének meg kell egyeznie a
grill-lap felletével. A grill-lap csak maganhaztartdsok szamara
késziilt.

» Haszndlat utdn mindig hagyja a grill-lapot a fézéfellleten lehdlni
és csak ezt kdvetben tisztitsa meg.

» Tisztitds utén alaposan meg kell szaritani a grill-lapot az oxidacié
elkerilése érdekében.

Apolas és tisztitas
» A tisztitashoz soha ne hasznaljon fémszivacsot, illetve fehérits-
vagy surolészert.

» A hideg viz okozta deformaldédas elkerllése érdekében tisztitas
el6tt hagyja a grill-lapot elébb Iehdlni.

» A kiméletes apoldshoz forrd vizet és egy kevés mosogatdszert/
kiméld haztartasi tisztitdszert, valamint téri6kendét javasolunk.
A lapon lév8 barazdakat legkdnnyebben mosogatékefével
tisztithatja.

» Lehetbleg ne tisztitsa a grill-lapot mosogatégépben. A
mosogatégéphez hasznalt tisztitdszerek, tablettak és sok
karositjak a grill-lap bevonatat és elszinez6déseket okozhatnak.
Ezenkivil a mosogatégépben térténé mosogatas a grill-lap
oxidacidjahoz (vilagos foltok) vezethet. Amennyiben mégis
mosogatégépben szeretné tisztitani a grill-lapot, dorzsdlje at ezt
kovetben olajjal. Ezzel elkerllhet6 a bevonat kiszaradasa.

» Az er6sen fliszerezett vagy pacolt ételekbdl savak szabadulnak
fel, amelyeket a grill-lap felllete besziv. Az ennek kdvetkeztében
keletkezd elszinezédések vagy foltok nincsenek hatassal sem az
ételre, sem a slités minéségére.

A kovetkezd tdblazatban talalhaté néhany példa. Az elkészitési id6 az étel jellegétdl, sulyatdl és minéségétdl figg. Ezért kisebb
eltérések el6fordulhatnak. Felf(itéshez haszndlja a 8-as (vagy 8.) f6zési fokozatot.

IF tovabbiszesi tokozat D siitesi idé percben

Szarnyas mellehusa (2 cm vastag)
Sertésszlizérmék, hisszelet (natur)
Steak (3 cm vastag)

Pacolt steak

Huspogacsa, hamburger (2 cm vastag)
Szalonna

Silt kolbasz

Kiralyrak és flrészes garnélarak
Lazacfilé

Pisztrang

Halfilé

Cukkini, padlizsan

Paprika, zdld sparga

Csiperke

Burgonya

@ Hus

h Hal

‘v Zoldségek

di® Kenyér

Ciabatta, piritds, lepénykenyér

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.- 6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Amennyiben rugalmas f6z6zdénaval ellatott indukcids f6z6lapja rendelkezik slitészenzor funkcidval, egy adott gyartasi szamtél

kezd6d6en hasznalhatja a grill-lappal is.
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It Naudojimo instrukcija

Skrudinimo skarda yra pagaminta i$ lieto aliuminio ir padengta
specialia indukcine danga bei dvigubu nelimpanéiu sandarikliu.
Skrudinimo skarda niekada néra visiSkai ploks¢ia, jkaitusi ji visada
prisitaiko prie kaitlentés.

Pries pradedant naudoti pirma karta

» Prie§ pradédami naudoti prietaisg pirma karta nuplaukite jj Svelnia
kempinéle, pamirkyta j Silta vandenj su nedideliu kiekiu plovikliu.

Naudojimo patarimai

» Nedideli neSvarumai, like tarp kaitlentés ir skrudinimo skardos
po maisto gaminimo (pavyzdziui, druskos ar pipiry smiltelés)
gali subraizyti maisto ruoSimo indus ar kaitinimo zonos pavirsiy.
Todél, prie§ perkeldami skrudinimo skarda j kitg vieta i$ pradziy
ja pakelkite. Jei Sio nurodymo nesilaikoma, gamintojas neprisiima
atsakomybeés uz jokiag Zalg!

» Kadangi skrudinimo skardos pavirSius yra aukstos kokybés ir
padengtas nelimpancia danga, ji puikiai tinka sveiko ir neriebaus
maisto gaminimui. Jei norite kepti aliejuje, iStepkite maisto
produktus nedideliu kiekiu aliejaus, skrudinimo skardos netepkite.
Tam galite naudoti augalinius riebalus arba augalinius aliejus.
Sviestas, margarinas, Salto spaudimo aliejai ir saloty aliejus
netinka.

» Skrudinimo skarda naudokite tik patiekalams ruosti.

» Nenaudokite astriy metaliniy daikty, kadangi jie gali palikti
jbrézimy. Tadiau, jbrézimai ir kiti pavirSiaus pazeidimai neturi
jokios jtakos skrudinamo maisto skoniui ar kokybei.

» Naudodami skrudinimo skardg nejunkite 9 kaitinimo lygio arba
galios didinimo funkcijos, jokiu blu nepalikite jkaitusios skardos
tuscios. Tuscia skrudinimo skarda per kelias minutes jkaista iki
300 °C. Esant tokiai temperatirai, ant skardos pavirSiaus uzpilti
riebalai ir aliejus gali greitai sudegti. Tai gali neigiamai paveikti
skardos nesvylanéig danga.

Ruosimo lentelé

| I | [

Skrudinimo skarda

Atkreipkite démes;j: Siekiant uztikrinti optimaly Silumos
paskirstyma, indukcinés kaitlentés kaitinimo zonos pavirSius turi
atitikti skrudinimo skardos pavirsiy. Skrudinimo skarda skirta
naudoti tik kaip buitinis prietaisas.

» Kadangi rankenélés smarkiai jkaista, rekomenduojame naudoti
puodkeéle arba virtuvines pirstines.

» Po naudojimo ir prie§ valyma palikite skrudinimo skardg atvésti
kaitinimo zonoje.

» |Svalytg skrudinimo skarda kruop$¢iai nusausinkite, kad
apsaugotumeéte nuo oksidacijos.

Valymas ir prieziura

» Valymui niekada nenaudokite metaliniy kempiniy ar Siurks¢iy
SveiCiamuyjy priemoniy.

» Prie§ valyma palikite skrudinimo skardg atvésti, tokiu budu
iSvengsite deformacijy dél salto vandens.

» Valymui rekomenduojame naudoti Siltg vandenj ir nedidelj kiekj
ploviklio arba buitine valymo priemone ir plovimo servetéle.
Griovelius geriausia valyti Svelniu nailoniniu Sepetéliu.

» Nedékite skrudinimo skardos j indaplove. Valikliai, kapsulés ir
druskos gali paveikti skrudinimo skardos pavirsiy ir pakeisti jo
spalva. Be to, skrudinimo skardos plovimas indaplovéje gali
sukelti oksidacijg (t. y. atsirasti Sviesios démelés). Jei vis délto
norite skrudinimo skardg plauti indaplovéje, iStepkite jos pavirsiy
aliejumi. Tokiu badu iSvengsite skardos pavirSiaus iSsauséjimo.

» Labai astrus arba marinuoti maisto produktai iSskiria ragstis,
kurios prasiskverbia j skrudinimo skardos pavirSiy. Bet kokie
atsirade spalvos pakitimai ar démeés neturi jokios jtakos maisto
kepimui ar skrudinimui.

Zemiau esanéioje lenteléje parodyti keli pavyzdziai. Gaminimo trukmé priklauso nuo kepiniy riisies, svorio ir kokybés. Todél galimi

nedideli skirtumai. |kaitinimui naudokite 8 (arba 8) kaitinimo lygj.

@ Kepimo trukmeé

&_ Tolesnio virimo

Paukscio kratinélé (2 cm storio)
Kiaulienos kepsnys, pjausnys (naturalus)
Kepsnys (3 cm storio)
Marinuotas pjausnys

Kukuliai, mésainis (2 cm storio)
LaSiniai

Kepamoji desra

NorvegiSki omarai ir krevetés
LasiSos filé

Upétakis

Zuvies file

Cukinijos, baklazanai

Paprikos, Zalieji Sparagai
Pievagrybiai

Bulves

@ Meésa

ﬁ Zuvis
-

Darzoveés
&

P7/77°Y Duona

Ciabata, skrudinta duona, neraugintos duonos paplociai

pakopa minutémis
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15- 20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
&% & 7o 514110

Jei Jusy indukcinéje kaitlentéje su ,Flexzone® yra kepimo jutiklio funkcija, tam tikru gamykliniu numeriu pazymétoms indukcinéms

kaitlentéms galima naudoti ir skrudinimo skarda.

20

GA_Griddle_Plate_BO_9001473348.indd 20

26.11.19 21:38



GA_Griddle_Plate_BO_9001473348.indd 21

1 L EEEE

Iv LietoSanas instrukcija

Grilpanna ir izgatavota no aluminija Iéjuma un parklata ar ipasu
induktivu parklajumu un papildu pretpiedeguma parklajumu.
Grilpanna nekad nav pilnigi lldzena, tacu péc uzkarséSanas ta
pielagojas sildvirsmai.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

» Pirms pirmas lietoSanas reizes notiriet ar mikstu sukli, karstu
tdeni un nedaudz mazgajama lidzekla; péc tam noskalojiet.

LietoSanas ieteikumi

» Ja starp sildvirsmu un grilpannu ir nelieli netirumi (pieméram,
sals vai piparu graudini), grilpannas parbidiSanas laika uz tas
pamatnes vai indukcijas sildvirsmas var veidoties skrambas vai
slipéSanas pédas. Tapéc, ja velaties parvietot grilpannu, vienmér
to paceliet, nevis parbidiet.

Més neatbildam par bojajumiem, kas radusies $i noradijuma
neievéroSanas dé|!

» Ta ka grilpannai ir augstvertigs pretpiedeguma parklajums, ta ir
lieliski piemérota tam, lai gatavotu veseligu édienu, neizmantojot
taukvielas. Ja vélaties grilét, izmantojot ellu, apziediet ar
nelielu daudzumu taukvielu vai ellas pasu griléjamo produktu,
nevis grilpannu. Izmantojiet hidrogenétas augu taukvielas vai
hidrogenétu augu ellu. Sviests, margarins, auksti spiestas ellas
un salatu ella nav piemérota.

» Izmantojiet grilpannu tikai édienu gatavosanai.

» Neizmantojiet asus metala priekSmetus, jo ar tiem var saskrambat
virsmu. Tomeér skrambas vai citi bojajumi nekadi neietekmé
cepama produkta garsu vai kvalitati.

» Nelietojiet grilpannu uz sildrinka, kam ieslégts 9. gatavoSanas
limenis vai ,Power”/,Boost” [imenis, un nekad neatstajiet tuksu
grilpannu ilgaku laiku virs siltuma avota. Tuk8a grilpanna jau
péc dazam mindtém ir sakarsusi lidz 300 °C. Sada augsta
temperatara ella un taukvielas var |oti atri iedegt virsma. Tas var
negativi ietekmét labas pretpiedeguma ipasibas.

Gatavosanas tabula

| I | [

Grilpanna

leverojiet! Lai nodroSinatu optimalu siltuma sadali, indukcijas
sildvirsmas gatavoSanas zonas lielumam jaatbilst grilpannas
lielumam.

Grilpannu paredzeéts izmantot tikai privataja saimnieciba.

» Ta ka rokturi var k|Ut |oti karsti, vienmér ieteicams izmantot biezu
virtuves dranu vai virtuves cimdus.

» Péc lietoSanas vienmér atstajiet karsto grilpannu uz gatavo$anas
zonas, lai grilpanna atdziest, un péc tam notiriet to.

» Grilpanna péc tiriSanas rlpigi janozave, lai pasargatu to no
oksidésanas.

TiriSana un apkope

» Nekad netiriet, izmantojot metala sikli, balinasanas lidzeklus vai
abrazivus lidzeklus.

» Pirms tiriSanas vispirms pagaidiet, lidz grilpanna ir atdzisusi, lai ta
nedeformétos auksta tdent.

» Lai saudzigi koptu grilpannu, ieteicams tirit to karsta adent,
kam pievienots nedaudz mazgasanas lidzekla vai saudziga
majsaimniecibas tirisanas lidzekla, un izmantot mazgasanas
dranu. Padzilinajumus vislabak var iztirit ar mazgasanas suku.

» Grilpannu nav ieteicams mazgat trauku mazgajamaja masina.
TiriSanas lidzekli, tabletes un sali agresivi iedarbojas uz
grilpannas parklajumu, un to dé| var mainities grilpannas krasa.
Turklat péc mazgasanas trauku mazgajamaja masina grilpanna
var oksidéties (rodas gaisi plankumi). Ja tomér vélaties mazgat
grilpannu trauku mazgajamaja masina, péc tam ieziediet to ar
ellu. Tadéjadi tiek noversta parklajuma izzisana.

» Edieni ar asam garSvielam vai marinéti édieni izdala skabes, kas
var iek|ut grilpannas virsma. Ja skabes iedarbibas dé| mainijusies
krasa vai radusies traipi, tas neietekmé ne €dienu, ne cepSanas
rezultatu.

Talak redzamaja tabula sniegti dazi pieméri. GatavoSanas laiks ir atkarigs no cepama produkta veida, svara un kvalitates. Tadé| ir
iespéjamas atskiribas. Lai uzkarsétu, izmantojiet 8. gatavoSanas limeni (vai 8.).

@ Cepsanas ilgums
minutés

&: Pastavigas

sildiSanas limenis

@ Gala Putna kratina (2 cm bieza) 5.-6 20 - 30
Cukgalas filejas steiki, Snicele (bez panéjuma) 5.-6. 15-20
Steiks (3 cm biezs) 6.-7. 8-12
Marinéts steiks 6.-7. 15-20
Kotletes, hamburgera gala (2 cm bieza) 5.-6. 20 - 30
Spekis 6.-7. 3-8
Desinas 5.-6. 20 - 30
h Zivs Vézveidigie un garneles 5.-6. 8-10
Lasa fileja 5. - 6. 10- 15
Forele 4.-6. 15 - 25
Zivs fileja 5.-6. 10-15
Darzeni Cukini, baklazani 5.-6. 10-15
‘V ’ Paprika, zalie spargeli 6.-7. 5-10
Sampinjoni 6.-7. 10-15
Kartupeli 5.-6. 10 - 20
i \aize Ciabata, grauzdini, neraudzétas maizes placeni 6.-7. 5-10

Ja jusu indukcijas sildvirsma ar pielagojamo zonu ir aprikota ar cep$anas sensora funkciju, jus to, sakot ar noteiktu izgatavo$anas

numuru, varat lietot ari kopa ar grillpannu.
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mk ynaTtCTBO 3a KOPUCTEHE

MnoTHata 3a ckapa e u3paboTeHa o4 anyMUHUYM-TIeaHo YKeneso u
e 06no)keHa co cneuujanHa MHAYKUMCKa KoMMNeTeHTHa obnora Kako
¥ co BTOpa Henennuea obnora. MnoTHaTa 3a ckapa HUKorall He e
LEMOCHO pamMHa, HO ce MpunaroAysa Ha nnouya 3a roTBeke Kora ce
3arpesa.

Mpen npeata ynotpeba

» lNpexa npBara ynotpe6a UCUUCTETE FO CO MeK CyHiep, Tonna BoAa v
MaJiKy AEeTepreHT U UCrnakHete.

CogseTH 3a ynotpeba

» Co Mana HeuucToTHja MoMery noneTo 3a roTBEHE W MoTHaTa 3a
cKkapa (Ha np. con unu 6ubep BO 3pHA) MOXKE NpK NOMECTyBarbe Ha
npuBopoT 3a roTBeH-e HaNpeA U Hasaz fa ce nojaBar rpeBHaTHKU
Ha MOZOT UMK Ha CTaKneHaTa KepamuKka. 3artoa, cekoratl
noAWrHyBajTe ja NnoTHaTa 3a ckapa ako cakare Ja ja npemecTuTe.
3a wretu npean3BuKaHu nopaan HenovnuTyBamwe Ha HanomMeHarta,
He ce npesemMa H1KaKkBa OAroBOpHoOCT!

» BnarofapeHue Ha BUCOKOKBanuUTeTHaTa Henennuea obnora,
nnoTHaTa 3a ckapa e MHory 4o0po npunarofieHa 3a 3apasa
noAroToBka 6e3 MacHOTMM. AKO cakaTe Aa npaBuTe ckapa co
Macro, Torall yeTKajTe ja ckapata co MasKy MacT WK Macno, Ho
He nnoTHaTa 3a ckapa. 3a Toa KopucTeTe padUHUPaHU PacTUTENHH
MacTi unu mMacna. He ce cooBETHU MyTepoT, MaprapuHoT, NagHo
LeAeHUTe Macna 1 macna 3a canata.

» KopwcTeTe ja nnoTHaTa 3a ckapa UCKNyuYuBO 3a NOAroTOBKa Ha
XpaHa.

» He KopucTeTe OCTpW MeTanHW NpeameTi Buaejku Moxe aa
npeausBuKaar rpebHaTMHU. [peBHATUHUTE UK APYTY OLUTETYBaHa,
cenak, Hemaat HMKaKBO BNiWjaHWe BP3 BKYCOT UM KBaNIUTETOT Ha
neyeH-eTo.

» He kopwucTeTe ja nnoTHaTa 3a ckapa Ha HUBO 3a roteerse 9 v
HuBOTO Power-/ Boost 1 HMKorall He ocTaBajTe ja nnoTHaTa 3a
CKapa noJonro npasHa Ha M3BOPOT Ha TonnuHa. JloctTurHysare
Temnepatypu of 300°C Bo npasHara cocTojba Beke no camo
HEKONKY MUHYTU. Ha oBMe BMCOKM TemnepaTtypu, macnara u
MacTuUTe MoXaT MHory 6p3o Aa usropar Ha nospLunHara. [oToa,
TOa MOXXe [ia UMa BnujaHue Ha A0OPOTO HENEMNIMBO CBOJCTBO.

Tabena 3a roTBeHe

® - HEE

[1noTHa 3a ckapa

Be monume BHUMaBajTe: 3a onTuMasnHa pacnpeaenda Ha
TOMAUHA, NOBPLUKHATA Ha 30HaTa 3a roTBere Mopa Aa oAroBapa Ha
MoneTo 3a roTBeHE Ha NoBpLUMHATA Ha MoTHaTa 3a cKapa.
MnoTtHata 3a ckapa e HaMmeHeTa camo 3a ynotpeba Bo NpuBaTHu
AOMaKHUHCTBA.

» Buaejku paukuTe MoXke MHOrY ia ce 3arpeart, Hajao0bpo e cekorall
Zla KOPUCTUTE KPMK UK paKkaBuLM 3a pepHa.

» Cekorall ocTaBajTe ja Tonnara nnoTHa 3a ckapa Aa ce u3naau no
ynotpe6a Ha 30HaTa 3a roTBeH€e W NoToa UCUUCTETE ja NioTHaTA.

» [o uncTereTo NNoTHaTa 3a ckapa Mopa AoBpo Aa ce UCyLLK, 3a Aa
Ce 3alTUTW 04 OKcHAaumja.

YucTterwe U Hera

» Hukoratl He KopucTeTe MeTaneH cyHrep uinu 6enuno unu
abpasvBHO CPEACTBO 3a UMCTEHE.

» OcTaBeTe ja NoTHaTa 3a CKapa Npeja YACTEHETO NPBO Aa ce
uanazau, 3a Aa ce usberHe fepopmaumja nopasau naaHa Bosa.

> 3a BHUMaTENHa rpuxa, npenopayysame Tonna Boaa U Masky
ZlETEPreHT 3a cafloBu / Bnar AeTepreHT 3a JOMaKUHCTBO M Kpna 3a
canosu. [AnabHaTvHWUTE HajA0BPO Ce YMCTaT Co YeTKa 3a MUeHse
cazosy.

» Moaobpo e Aa He ja uMCTUTe NoTHATA 3a cKapa BO MallmMHaTa 3a
Muere cafoBu. Yuctauu, Tabnetu 1 con Bnmjaat Ha obnorara Ha
nnoTHaTa 3a ckapa v Mox«aT Aa npeanssukaar obesbojyBarbe.
Mokpaj Toa, uncTeHEeTO BO MaluMHaTa 3a MUeHe CaZiloBU MOXKe fa
fosefe [0 OKcuaaumja (CBeTNM JaMKu) Ha nioTHaTa 3a ckapa. Ako
Ce yLiTe cakaTe Ja ja MCYMCTUTe NioTHaTa 3a cKapa BO MaluuHaTa
3a MWerbe CaZioBu, Torall UCTPUjTe ja NnoTHaTa 3a ckapa co Macro.
3a pa ce usberHe cyluene Ha obnorara.

» 3aunHeTata UM MapuHMpaHata xpaHa ocno6oayBa KUCENUHU Kou
HaBnerysaar Ha NoBpLUMHATA Ha Ballara nnoTHa 3a ckapa. AKo oBa
npeavsBuka 06e360jyBarbe UM AamKu, TUE He BnMjaaT Ha xpaHata
HWUTY Ha Pe3ynTaToT Ha Neyetbe.

TabenaTa noaony NokaxxyBa HEKOJNKY NpumMepu. Bpemurbarta 3a rotBerse 3aBucaT o4 BUAOT, TEXXMHATA U KBANIUTETOT HA NeYeHeTo.
Kako pesynrtar Ha Toa, MOXXHMW Ce pasHu Bapujauuu. 3a rpeere KopucTeTe ro HUBOTO 3a roteerse 8 (unu 8.).

@ Meco Munewwku rpaav (aebenuHa 2 cm)
CBUHCKM BUdTEK, WHMUNA (HaTyp)
Crek (3 cm gebenuHa)
MapuHupaH cTek
KogpTura, xambyprep (2 cm nebenuHa)
CnaHnuHa
Konbac
ﬁ Pu6a LLIkamn1 ¥ MOPCKM paKunrba
“ dunetn oa nococ
MacTtpmka
dunetv og puba
3eneHuyk TWKBWYKKM, MOZap naTauLaH
‘V [Munepka, 3enexu wnaprav
LLlamnuH0HK
Komnunpu

i ne6 Yunabara neb, ToCT, nenuba

&: CteneH Ha @BpemeTpaerbe Ha
NoCTOjaHO roTBeHe neyeH€T0 BO MUHYTHU
5. - 6. 20-30

5.-6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5.-6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20-30

5. - 6. 8-10

5.-6. 10- 15

4. -6. 15-25

5. - 6. 10- 15

5. - 6. 10- 15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5.-6. 10 - 20

6.-7. 5-10

AKO MHAYKUMCKaTa nnoya 3a roteere co Flexzone uma ¢pyHkuuja Ha CEH30p 3a Neyere, MOXeTe UCTO Taka Aa r'M KOPUCTUTE CO MNoTHa

3a cKapa oA OApeneH Cepucku 6poj.
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pl Instrukcja obstugi

Ptyta do grillowania, wykonana w Niemczech, zostata recznie
odlana z aluminium jako catos¢. Ptyta do grillowania jest pokryta
specjalng powtokg indukcyjng oraz drugg powtoka uszczelniajacg
zapobiegajgcg przywieraniu. Wytwarzana recznie ptyta do
grillowania nigdy nie jest catkowicie ptaska, jednak przy rozgrzaniu
dostosowuje sie do ptyty kuchenki.

Przed pierwszym uzyciem

» Przed pierwszym uzyciem umy¢ produkt gorgcg wodg z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn przy uzyciu gabki i sptukac.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

» Niewielkie zanieczyszczenia miedzy ptyta kuchenki a ptytg do
grillowania (np. ziarenka soli lub pieprzu) podczas przesuwania
naczynia do gotowania mogg spowodowac zarysowania lub $lady
otarcia na dnie ptyty do grillowania lub na powierzchni kuchenki
indukcyjnej. Dlatego podczas przesuwania ptyty do grillowania
nalezy jg podniesc.

Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody wynikajace z
nieprzestrzegania tej wskazowki!

» Dzieki wysokiej jakosci powtoce zapobiegajacej przywieraniu ptyta
do grillowania doskonale nadaje sie do zdrowego przyrzadzania
zywnosci bez uzycia tluszczu. Jesli wolg Panstwo jednak grillowaé
na oleju, nalezy naniesé niewielka ilos¢ tluszczu lub oleju za
pomoca pedzla na zywnos¢ przeznaczong do grillowania, a nie na
ptyte.

Do tego celu nalezy stosowaé uwodornione ttuszcze roslinne lub
oleje roslinne. Nieodpowiednie sg masto, margaryna, oleje ttoczone
na zimno i oleje do safatek.

» Plyty do grillowania uzywaé wytacznie do przygotowywania potraw.

» Nie uzywac¢ zadnych ostrych przedmiotéw z metalu, poniewaz moga
one powodowac powstawanie zarysowan. Zarysowania lub inne
usz kodzenia nie majg jednak zadnego wptywu na smak lub jakosé
pieczonych potraw.

» Nie wolno uzytkowacé ptyty do grillowania przy stopniu gotowania
9 lub Power / Boost, nigdy nie stawia¢ tez na dtuzej pustej ptyty
do grillowania na zrédle ciepta. Pusta ptyta juz po kilku minutach
osigga temperature 300°C. Przy tak wysokich temperaturach

Tabela gotowania

| I | [

Ptyta do grillowania

Nalezy pamietac¢: W celu optymalnej dystrybucji ciepta
powierzchnia strefy gotowania na ptycie indukcyjnej musi
odpowiadaé powierzchni ptyty grillowe;.

Ptyta do grillowania jest przeznaczona wytgcznie do uzytku w
prywatnych gospodarstwach domowych.

oleje i ttuszcze moga bardzo szybko wtopi¢ sie w powierzchnie
ptyty. W ten sposéb mozna uszkodzi¢ funkcje zapobiegania przed
przywieraniem.

» Poniewaz uchwyty moga sig silnie rozgrzewac, nalezy uzywac
tapek lub rekawic kuchennych.

» Po kazdym uzyciu goraca ptyte do grillowania nalezy pozostawié¢ do
ostygniecia na kuchence, a po ostygnieciu wyczyscic.

» Po wyczyszczeniu nalezy dobrze wysuszyé ptyte do grillowania, aby
uchroni¢ jg przed utlenianiem.

Czyszczenie i pielegnacja

» Nigdy nie stosowac do czyszczenia metalowych myjek ani srodkéw
wybielajacych lub szorujgcych.

» Przed czyszczeniem ptyta do grillowania musi ostygnaé, aby nie
wystapity odksztatcenia spowodowane zbyt zimng woda.

» W ramach tagodnej pielegnaciji zaleca sie mycie gorgca woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn / tagodnego $rodka
czyszczacego, przy uzyciu szmatki do zmywania. Wgtebienia
najlepiej mozna doczysci¢ szczotkg do naczyn.

» Nie zaleca sie mycia plyty do grillowania w zmywarce. Srodki
czyszczace, tabletki i sole majg niekorzystny wptyw na powtoke
ptyty do grillowania i mogg spowodowaé odbarwienia. Oprécz tego
czyszczenie w zmywarce do naczyn moze prowadzi¢ do utleniania
(jasne plamy) ptyty do grillowania. Jezeli mimo tego chca Parnstwo
my¢ ptyte do grillowania w zmywarce, nalezy jg po umyciu natrzeé
olejem. W ten sposéb mozna unikngé wysychania powtoki.

» Ostro przyprawione lub marynowane potrawy wydzielajg kwasy,
ktére wnikajg w powierzchnig ptyty do grillowania. Powstate w ten
sposéb plamy lub odbarwienia nie maja wptywu ani na potrawy, ani
na rezultaty pieczenia.

Ponizsza tabela zawiera kilka przyktadéw. Czasy gotowania sg uzaleznione od rodzaju, wagi i jakosci potraw. Dlatego tez mozliwe
sg réznice. Do podgrzewania prosze stosowacé stopier gotowania 8 (lub 8.).

@ Czas pieczenia w
minutach

&: Stopien gotowania

ciagtego

@ Mieso Piers drobiowa (grubos¢ 2 cm) 5.-6 20 - 30
Stek z poledwicy wieprzowej, sznycel (naturalny) 5.-6. 15-20
Stek (grubosé 3 cm) 6.-7. 8-12
Stek marynowany 6.-7. 15-20
Klopsy, hamburger (grubos$¢ 2 cm) 5.-6. 20 - 30
Stonina 6.-7. 3-8
Pieczona kietbasa 5.-6. 20-30
h Ryba Scampi i krewetki 5.-6. 8-10
Filet z tososia 5.-6. 10-15
Pstrag 4. -6. 15-25
Filet rybny 5.-6. 10-15
Warzywa Cukinia, baktazan 5.-6. 10-15
‘V Papryka, zielone szparagi 6.-7. 5-10
Pieczarki 6.-7. 10-15
Ziemniaki 5.-6. 10 - 20
di Chleb Ciabatta, tosty, pita 6.-7. 5-10

Jezeli ptyta indukcyjna z FlexZone wyposazona jest w czujnik smazenia, to od okreslonego numeru seryjnego mozna uzywac jej z

blachg do pieczenia gofréw, nalesnikow itp.
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ro Instructiuni de utilizare

Placa pentru grill este fabricata din aluminiu turnat si este acoperita
cu un invelis special care permite inductia, precum si cu doua
garnituri antiaderente. Desi placa pentru grill nu este niciodata
complet plana, aceasta este adecvata pentru incalzirea pe plita.

inainte de prima utilizare

» inainte de prima utilizare, curatati aparatul utilizand un burete
moale mbibat cu o solutie de apa calda si o cantitate mica de
detergent, iar apoi clatiti-I.

Recomandari privind utilizarea

» in cazul depunerilor de murdarie minore dintre plita si placa
pentru grill (de exemplu, granule de sare sau piper), pe suprafata
din inox sau din vitroceramica a plitei se pot produce zgarieturi
sau eroziuni atunci cand vasele sunt deplasate pe aceasta.
in acest caz, ridicati mai intai placa pentru grill pentru a putea
elimina aceste depuneri.

Producatorul nu isi asuma nicio rdspundere in cazul deteriorarilor
rezultate in urma nerespectarii indicatiilor din cadrul acestor
instructiuni!

» Datorita stratului de acoperire antiaderent de inalta calitate, placa
pentru grill este ideala pentru prepararea alimentelor sanatoase,
fara grasimi. Daca doriti sa preparati pe gill alimente cu ulei,
ungeti cu o cantitate mica de grasime sau putin ulei preparatul
pentru grill si Tn niciun caz placa pentru grill. Pentru aceasta,
utilizati grasimi vegetale solide sau uleiuri vegetale. Nu este
recomandata utilizarea de unt, margarind, uleiuri presate la rece
sau ulei pentru salate.

» Utilizati placa pentru grill exclusiv pentru prepararea alimentelor.

» Nu utilizati obiecte ascutite din metal deoarece acestea ar
putea provoca zgéarieturi. Totusi, zgarieturile si celelalte tipuri
de deteriorari nu influenteaza in niciun fel gustul sau calitatea
alimentelor preparate.

» Nu utilizati placa pentru grill cu treapta de preparare 9 sau treapta
Power/Boost si nu lasati niciodata placa pentru grill fara alimente
pe sursa de caldura pentru perioade indelungate de timp. Atunci
cand pe aceasta nu sunt asezate alimente, aceasta atinge in doar
cateva minute temperatura de 300 °C. La o astfel de temperatura

Tabel de preparare

| I | [

Placa pentru grill

Va rugam sa aveti in vedere ca: Pentru o distributie optim& a
caldurii, suprafata zonei de gatit a plitei trebuie s& corespunda cu
suprafata placii pentru grill. Placa pentru grill este destinata exclusiv
utilizarii in mediul casnic privat.

nalta, uleiurile si grasimile de pe suprafata acesteia se pot
aprinde foarte rapid. In consecinta, suprafata antiaderenta poate
suferi deteriorari.

» Deoarece manerele se pot infierbanta puternic, este recomandat
sa utilizati intotdeauna manusi de protectie sau manusi pentru
cuptor.

» Dupa utilizare, lasati intotdeauna placa pentru grill infierb&ntata
pe zona de gatit pentru a se r&ci, iar apoi curatati-o.

» Dupa curatare, placa pentru grill trebuie uscata temeinic pentru a
se preveni oxidarea acesteia.

Curatarea si intretinerea

» Nu utilizati niciodata pentru curatare bureti metalici, inalbitori sau
produse abrazive.

» inainte de a curdta placa pentru grill, lasati-o mai intai sa se
raceasca pentru a evita deformarile care ar putea rezulta in urma
contactului cu apa rece.

» Pentru o ingrijire delicatd, este recomandat sa utilizati o laveta si
o solutie de apa calda cu o cantitate mica de detergent/detergent
universal cu pH neutru. Este recomandat sa curatati canelurile cu
ajutorul unei perii.

» Nu curatati placa pentru grill in masina de spélat vase.
Detergentul, tabletele si sarurile afecteaza stratul de acoperire al
placii pentru grill, putand provoca decolorari ale acestuia. in plus,
curatarea ih masina de spalat vase poate cauza oxidarea placii
pentru grill (producerea de pete de culoare deschisa pe suprafata
acesteia). Totusi, daca doriti sa curatati placa pentru grill in
magina de spalat vase, frecati ulterior cu ulei placa pentru grill.
Astfel, se previne uscarea stratului de acoperire.

» Alimentele picante sau marinate elibereaza acizi pe suprafata
placii pentru grill. De aceea, eventualele decolorari sau pete
rezultate nu influenteaza calitatea alimentelor sau rezultatul
procesului de prajire.

Tabelul de mai jos prezinta cateva exemple. Duratele de preparare depind de tipul, greutatea si calitatea preparatelor. De aceea,
este posibil sa existe diferente. Folositi treapta de preparare termica 8 (sau 8) pentru inceperea incalzirii.

@ Durata de prajire in minute

&: Treapta de inabusire

Piept de pasare (grosime de 2 cm)
Fleici de porc, snitele (natur)
Friptura (grosime de 3 cm)
Friptura marinata

Chiftele, hamburgeri (grosime de 2 cm)
Slanina

Cérnati

Creveti si raci

File de somon

Pastrav

File de peste

Dovlecei, vinete

Ardei, sparanghel verde

Ciuperci Champignon

Cartofi

Ciabatta, paine prajita, lipie

@ Carne

ﬁ Peste

Legume
&

d® Paine

5.- 6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.- 6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.- 6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15 - 25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.- 6. 10- 20
6.-7. 5-10

Daca plita dumneavoastra cu inductie si Flexzone functioneaza cu o functie de senzor de prajire, aceasta poate fi utilizatd pana la un

anumit numar de fabricatie si cu plita pentru gratar.
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ru MHCTpyKuUMA No aKcnnyatauuu

CkoBopoaa-rpunb nponssoacTBa FepmaHum U3rotoBieHa 13 iMToro
aNtOMUHUA, KaXKAaA CKOBOpoJa OTNMBaeTcA Bpy4Hyto. CKoBopoaa-
rPWMb NOKPbITA CNOEM CMeLUanbHOr0 MHAYKUMOHHOTO MOKPLITUA,

a TaKkXKe CroemM repMeTMYHOro aHTUMPUrapHOro NoKpbITUA. Mpu
py4HOM crocoBe NpoM3BOACTBA TaKaA CKOBOPOZa HUKOrAa He BbiBaeT
naeansbHo NNockoi. Ho, TeM He MeHee, Npu HarpeBaHuu TeNo
pacnpefenAeTcA paBHOMEPHO M0 BCEW NOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI.

I'Iepen nepBbIM UCNOJIb3OBAHUEM

» epen nepBbIM UCMONb30BAHMEM CKOBOPOAY HEOBXOAMMO NPOMbITL
B TEMNOW BoZe MATKOM ryOKon ¢ HeBOMbLLMM KOMMYECTBOM MOILLETO
cpeAacTsa, Nocne Yero ononoCHyTb BOAOK.

CoBeThbl O UCMOJIb30BaHUIO

» Mexxay BapOYHOM NaHesbio U CKOBOPOAOW MOTYT HaXOAUTLCA
HeBonblUMe YACTULbI MULLIM 1 3arpA3HEHUA (HanpUMep, KPynuLbl
COMM UAW Nepua), NP ABMXKEHUU CKOBOPOAbI HA IHe CKOBOPOAbI MK
Ha MHAYKUMOHHOM MOKPbITUM BApPOYHOM NaHesIn MOryT octaBaTbeA
LapanuHbl Unu cnedpbl oT nocyabl. [103TOMy cTapaiTech 4OCTATOYHO
BbICOKO MPUMNOAHMMATL CKOBOPOZY Npu ee NepeaBMKEHNH No
MOBEPXHOCTW BapO4HOM NaHenu. KomnaHua-nponssoauTesb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 3@ NOBPEXAEHUA, BbI3BAHHbLIE HENPaBUIbHLIM
o6palLeHreM co CKOBOPOZION.

» bnaroaapA BbICOKOKaYeCTBEHHOMY aHTUNPUrapHOMY MOKPbLITUIO
CKOBOPOAA-rpuilb OTAIMYHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBIEHWA NONE3HOM
LNA 3[,0POBbA HEXXMPHOW NULLK. ECNK Bbl XOTUTE XKapuTb NPOAYKTLI Ha
Macne, CMaXkeTe HeGOMbLLIMM KOMIMYECTBOM XKUPA UM PACTUTENBHOIO
Macrna He CKOBOpoAy, a NPOAYKThI, NPeAHA3HAYEHHbIE AMNA YKapKK.
LlnA aToro ncnonb3ynTe ruaporeHe3MpoBaHHbIe (OTBEPIKAEHHbBIE)
pacTuTenbHble XUPbl MKW Macna. He pekomeHayeTcA MCnonb3oBaTb
ANA CMasblBaHWA CIMBOYHOE Macno, MaprapuH, pacTuTeslbHoe Machno
XONOAHOrO OTXKMMA W canaTHoe Macno.

> MCI'IOJ'IbSyﬁTe CKOBOpPOAY UCKNKOUYUTENIbHO ANA NPUroToBIeHMA MULLN.

» He ucnonbayite npeameTsbl U3 MeTanna AnA NpUroToBAeHNA MULLIK
Ha CKoBOpoOZe-rpune, Tak Kak OHW MOryT nouapanarb NOBepPXHOCTb
cKoBopoAbl. Ho Npu 3TOM LapanuHel 1 Apyrie NoBpeXXAeHUA He BAMAKOT
Ha BKYC WM Ka4yeCTBO NMPOAYKTOB, KOTOPbIE Bbl FOTOBHUTE.

» He ncnonbayiTe CKOBOPOAY B PEXUME apKh 9 Unu B perxuve
Power-/ Boost 1 HMKoraa He ocTaBnAlTe HAZONrO MyCTYHO CKOBOPOAY
Ha MCTOYHMKe Tenna. [ycTaA ckoBOpoAa yKe Yepes HECKONIbKO MUHYT
pasorpeBaeTtcA Ao Temnepatypbl 300°C. [Npu Takoi TemnepaTtype o4eHb

PeXumbl apku

Ckobopoaa-rpunb

O6paTuTe BHUMaHWE: ANA ONTUMASILHOTO pacrnpeaeneHus
Tenna, nnowiaab MHAYKLUMOHHOM BAPOYHOM MaHeNM AOMKHA
COOTBETCTBOBATb MioLaav ckosopoabl. [JaHHaA ckoBopoAa-rpusb
npeaHasHayeHa TONbKO AN1A YaCTHOro UCMOb30BaHUA B JOMALLHEM
X03AMCTBE.

BbICTPO MOTYT 3aropeThCA XUPbl U Macna, HaxoAALMe B CKOBOPOZE.
lMpyv 3TOM MOTYT YXYALUWTLCA aHTUNPUrapHbIe CBOWCTBA CKOBOPOZ®bI.

» [MOCKOMbKY PYYKM CKOBOPOAL! MOTYT OYEHb CUIbHO HarpeBaTbeA, Npu
rOTOBKE Ha CKOBOPOAE MCMOfb3YHTE NPUXBATKM UK CrieuuanbHble
nepyaTku ANA JyXOBKMU.

» [Nocne NpUroToBAEHMA NULLM OCTaBbTe CKOBOPOAY Ha NnuTe, falTe ew
OCTbITb W MOCHEe 3TOro BEIMOUTE ee.

» lMocne MbITbA HEOBXOAMMO XOPOLLIO MPOCYLUMTL CKOBOPOZY, YTOOHI
3aLLUNTUTb €€ OT OKUCTIEHUA.

MbiTbe CKOBOpPOAbI-TPUIb U YXOL 3a Hew

» HuKoraa He UCNONb3yiTE ANA MbITbA CKOBOPOALI METANIIUYECKYIO TYOKY,
a TaKke otéenueatome 1 abpasuBHbIE YUCTALLME CPEACTBA.

» [epea MbiTbeM CHauana AanTe CKOBOPOZE OCThITh, TaK KaK XonoAHasA
BOJa MOXET Bbl3BaTh AePpopMaLu ropAYeit CKOBOPOAbI.

» [1na MArkoro yXoAbl Mbl peKoMeHAyeM MbITb CKOBOPOAY-rpuib B
Tennoun Boae ¢ HeOOMbLUMM KOSIMYECTBOM YHACTALLIErO UM MATKOTO
MoOroLero cpeactea, nocne 4ero ckosopoay Heobxoaumo 0OnosIoCHYTb
M BbICYLUNTb. 50p03£lKVI CKOBOPOAbI-rpu/b ny4ylle BCero npomMbiTb C
MOMOLLbIO epLUnKa ANnA MbITbA NOCYAbl.

» He pekomeHZyeTCA MbiTb CKOBOPOAY-TPUNb B MOCYA0MOEYHOM
matuHe. CpeacTsa AnA YUCTKM, TaBNETKU 1 MOKOLLME COMK pasbeaatot
NOBEPXHOCTb CKOBOPOAbI, YTO MOXET Bbi3BaTh U3MEHeHWe LBeTa
cKoBopoAbl. Kpome TOro, MbiTbe B NOCYZOMOEYHOW MaLLMHE MOMXET
BbI3BaTb OKUCNIEHWE (MOABNEHUE CBET/IbIX MATEH) HA NOBEPXHOCTH
cKoBopoAbl. TeM He MeHee, eciiu Bbl XOTUTE UCMOMb30BaTh
MOCYAOMOEYHYIO MaLLWHY ANA MbITbA, NPeABapUTENBHO NPOTPUTE
CKOBOPOAY Macnom. TaK Bbl 3aLMTUTE ee NOBEPXHOCTb OT
nepechIXaHuA.

4 OCTpO npunpasneHHble NN MapuHOBaHHbIE 6J'I|0£la coaepxxar KUCNoThbl,
KOTOpPble BNUTbIBAKOTCA B NOBEPXHOCTb BaLlen CKOBOpOAbI-rpusb. Ecnu
B pesynbTate BOSHUKHYT USMEHEeHUA UuBeTa Uin NATHAa, OHU He NOBJIUAKOT
HW Ha NPOAYKTbl HX Ha rotoBOE 6J'|I'0£l0.

B naHHol Tabnuue npuBeAeHbl HEKOTOPbIE peKoMeHAauun nNo NpuUroToBieHUO NULLIK B CKOBOpPOAEe-TpUib. BpeMH MapPKU MOXXeT
0oTnM4aTbCA B 3aBUCUMOCTHU OT BMAA, BeCa U KavyeCTBa NPOAYKTOB. nOSTOMy BO3MOXXHbl HEOOSbLLWE OTKNOHEHNUA OT pPeKoMeHA0BaHHOro

BpeMeHu. [inAa HarpeBaHuA CKOBOPOAbLI UCMONb3yiTe pexum 8 (unu 8.).

‘

[pyaka nTuubl (TOAWMHOM 2 CM)

@ Msaco

Buditekc (TonwmHomn 3 cm)
3amaprHoBaHHbIM BULUTEKC

Py6neHHble KOTneTsl, pyBneHbli WHULeNb No-ramoypreku

(TonwmHoOM 2 cMm)
['pyauHKa (cBuHan)
Colpan konbaca AnA xapeHua

h Pbi6a

‘v OsoLu

di®» Xneb

®une nococA

dopenb

PuibHoe dpune

LlyknHu, 6aknarkaHsl

Cnagnkuii nepeu, 3eneHan cnapxa
LLIaMn1HbOHbI

KapTtodpenb

duneiHan YyacTb CBMHOMN TULLMK, (HATypasibHbIW) LUHWLENb

HopBexkckne omapbl (aHryCTUHbI) U KpEBETKU

YuabaTTa (MTanbAHCKUM Genbiit xneb), ToCcThbl, naBall

Pexum mapku @ Bpema wapKku B MUHYTaX
20 - 30

15-20

8-12

15-20

20 - 30

3-8
20 - 30
8-10
10-15
1555125
10-15
10-15
5-10
10-15
10 - 20

5-10
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...........
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Ecnu Bawa MHAYyKUMOHHaA Bapo4yHanA naHesb ¢ 30HOM Harpesa Flexzone ocHalleHa GpyHKUMEN ceHcopa XapeHua, Bbl TAKXKe MOXKeTe
MCMonb30BaTh 3Ty QYHKLMIO NPU NPUIrOTOBNEHUU HA CKOBOPOAE-TPUib B 3aBUCUMOCTHU OT 3aBOZICKOro HoOMepa U3aenus.
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sk Navod na obsluhu

Grilovacia platha je vyrobena z hlinika a na povrchu mé Specialnu
vrstvu vhodnu na indukény ohrev a dalSiu neprilnavu vrstvu.
Grilovacia platfia nie nikdy Uplne rovna, pri rozohriati sa vSak
prispésobi varnému panelu.

Pred prvym pouzitim

» Pred prvym pouzitim vycistite makkou Spongiou, hortiicou vodou a
malym mnoZstvom gistiaceho prostriedku a oplachnite.

Tipy na pouzivanie

» Malé necistoty medzi varnym panelom a grilovacou platriou
(napr. zrnie€ka soli alebo &ierneho korenia) m6zu pri posuvani
riadu spdsobit na dne alebo indukénom varnom paneli $krabance
alebo zanechat stopy po tahani. Preto grilovaciu Uplne platriu
nadvihnite, ked ju chcete premiestnit.

Za Skody sp6sobené nedodrzanim upozornenia nepreberame
zaruku!

» Vdaka kvalitnej neprilnavej vrstve sa grilovacia platha velmi
dobre hodi na zdravu pripravu jedal bez tuku. Ked chcete grilovat
s olejom, potrite grilované potraviny, a nie grilovaciu dosku malym
mnozstvom tuku alebo oleja. Pouzite na to stuzené rastlinné
tuky alebo rastlinné oleje. Nevhodné je maslo, margarin, oleje
lisované za studena a $alatové oleje.

» Grilovaciu platfiu pouzivajte len na pripravu jedal.

> Nepouzivajte ostré predmety z kovu, pretoze by mohli poskriabat
povrch. Skrabance alebo iné poskodenia v§ak nemaju vplyv na
chut alebo kvalitu grilovanej potraviny.

» Grilovaciu platiu nepouzivajte na stupni varenia 9 alebo stupni
Power/Boost a nikdy ju nenechavajte stat dihsie prazdnu na zdroji
tepla. V prazdnom stave dosiahne uz po niekolkych mindtach
teplotu 300 °C. Pri takejto vysokej teplote sa mézu oleje a tuky
velmi rychlo pripdlit na povrchu platne. Tym sa nepriaznivo
ovplyvni viastnost neprilnavosti povrchu.

Tabulka pripravy jedal

| I | [

Grilovacia platha

VSimnite si: Aby sa teplo optimalne rozvadzalo, plocha varne;j
z6ny na indukénom varnom paneli musi zodpovedat ploche
grilovacej platne.

Grilovacia platia je ur€ena len na domace pouzitie.

» PretoZe ruc¢ky sa mézu zohriat na vefmi vysoku teplotu, vzdy
pouzivajte kuchynsku chiiapku alebo Ziaruvzdorné izolaéné
rukavice.

» Horucu grilovaciu platiiu nechajte vzdy po pouziti vychladnudt na
varnej zéne a potom ju vycistite.

» Po vycisteni sa musi grilovacia platiia dobre osusit, aby sa
zabranilo oxidacii.

Cistenie a udrzba

» Nikdy nepouzivajte na Cistenie kovovu drotenku alebo bieliace &i
abrazivne prostriedky.

» Pred Cistenim nechajte grilovaciu platfiu najprv vychladnut, aby
sa predislo deformaciam pésobenim chladnej vody.

» Odporu¢ame hordcu vodu a malé mnozstvo umyvacieho
prostriedku/jemného Cistiaceho prostriedku pre domacnost a
handricku. Drazky sa najlepsie vycistia kefkou na riad.

» Grilovaciu platiiu neumyvajte v umyvadke riadu. Cistiace
prostriedky, tablety a soli narusia povrch grilovacej platne a mézu
zapricinit jeho sfarbenie. Okrem toho méze umyvanie v umyvacke
riadu viest k oxidacii (svetlé $kvrny) povrchu grilovacej platne.

Ak chcete grilovaciu platriu napriek tomu umyt v umyvacke riadu,
po umyti ju natrite olejom. Zabrani sa tak vysuSeniu povrchovej
vrstvy.

» Ostré korenené alebo marinované jedla uvoliuju kyseliny, ktoré
sa dostanu do povrchu vasej grilovacej platne. Ak by tym vznikli
sfarbenia alebo Skvrny, neovplyvni to ani jedlo, ani vysledok
grilovania.

Nasledujtica tabulka obsahuje niekolko prikladov. Casy pripravy zavisia od druhu, hmotnosti a kvality potraviny. Podra toho si mozné

odchylky. Na rozohrievanie pouzite stupen varenia 8 (alebo 8.).

@ Cas peéenia v

&: Stupen d'alSieho

@ Miso Prsia z hydiny, (hrdbka 2 cm)
Steak (hrubka 3 cm)

Steak marinovany

Fasirky, hamburger (hribka 2 cm)
Slanina

Pecena klobasa

Langusty a krevety

Filé z lososa

Pstruh

Rybie filé

Cukety, baklazany

Paprika, zelend Spargla
Sampiriény

Zemiaky

Ciabatta, toast, chlebova placka

™ Ryba

Zelenina
&

iy Chlieb

Steaky z brav€ovej panenky, rezne (prirodné)

varenia minutach
5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Ak vas$ indukény varny panel s Flex zénou disponuje funkciou snimaca pecenia, moéZzete tdto funkciu pouzivat od uréitého vyrobného

¢isla aj s grilovacou platnou.
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sl Navodilo za uporabo

PloS¢a za peko je izdelana iz aluminijeve litine in prevleCena

s posebnim indukcijskim premazom in drugim premazom proti
prijemanju. PloS¢a za peko ni povsem ravna, vendar se prilagodi
kuhalni plos¢i, ko se segreje.

Pred prvo uporabo

» Pred prvo uporabo ocistite z mehko gobo, vro€o vodo in nekoliko
pomivalnega sredstva ter izperite.

Namigi za uporabo

» Zaradi drobnih delcev umazanije med kuhalno plos¢€o in plos¢o za
peko (npr. zrnc soli ali popra) lahko pri pomikanju posode na dnu
posode ali na steklokeramiki nastanejo praske ali sledi vle€enja.
Zato vedno dvignite ploS¢o za peko, Ce jo Zelite premakniti.

Ne prevzemamo jamstva za poskodbe, ki nastanejo zaradi
neupostevanja tega navodila!

» Zaradi kakovostnega premaza proti prijemaniju je plos¢a za peko
zelo primerna za pripravo zdravih jedi brez mas&obe. Ce Zelite
peci na olju, z malo mascobe ali olja premazite Zivilo in ne plos¢e
za peko. V ta namen uporabite strjeno rastlinsko mas¢obo ali
rastlinsko olje. Maslo, margarina, hladno stiskana olja in olje za
solato niso primerni.

» Plosco za peko uporabljajte izkljuéno za pripravo jedi.
» Ne uporabljajte ostrih kovinskih predmetov, ker lahko povzrogijo

praske. Vendar pa praske in druge poskodbe ne vplivajo na okus
ali kakovost hrane, ki jo pecete.

» PloSce za peko ne uporabljajte na stopnji kuhanja 9 ali na
stopnji Power-Boost in nikoli ne pustite, da dolgo prazna stoji
na viru toplote. Ko je prazna, se Ze po nekaj minutah segreje na
300 °C. Pri tako visoki temperaturi se olja in masc¢obe zelo hitro
zapecejo v povrsino. Tako se lahko zniZza kakovost premaza proti
prijemanju.

Preglednica kuhanja

| I | [

Plos¢a za peko

Prosimo, upostevajte: Za optimalno razporeditev toplote mora
povrSina kuhali§€¢a na kuhalni ploS&i ustrezati povrsini plosce za
peko. Plo$¢a za peko je namenjena samo za domaco uporabo.

» Ker so rocaji lahko zelo vroéi, je najbolje, da vedno uporabljate
prijemalke za posodo ali rokavice za vro€o posodo.

» Vroca plo$¢a za peko naj se po uporabi vedno ohladi na
kuhali§€u, nato jo ocistite.

» Plos¢o za peko morate po €is€enju dobro osusiti, da ne oksidira.

Ciséenje in vzdrzevanje

» Za CiSCenje nikoli ne uporabljajte kovinske gobice, belila ali
abrazivnega sredstva.

» Pred ¢is€enjem pocakajte, da se plo$¢a za peko ohladi, da zaradi
premrzle vode ne bi spremenila oblike.

» Za nezno vzdrzevanje priporo¢amo vro€o vodo in nekoliko
pomivalnega sredstva/neznega Cistila za gospodinjstvo ter krpo
za pomivanije. Zlebicke najlazje ogistite s $&etko.

> Plo$&e za peko raje ne pomivajte v pomivalnem stroju. Cistila,
tablete in soli nacenjajo premaz ploS¢e za peko in lahko
povzrocijo spremembo barve. Poleg tega lahko pomivanje v
pomivalnem stroju povzroci oksidacijo (svetle madeze) na ploS¢i
za peko. Ce Zelite plodéo za peko vseeno odistiti v pomivalnem
stroju, jo nato natrite z oljem. Tako prepredite izsuSitev premaza.

» Mocno zacinjene ali marinirane jedi spro$¢ajo kisline, ki se vpijejo
v povréino plosée za peko. Ce se zaradi tega spremeni barva ali
nastanejo madezi, to ne vpliva na jedi in na rezultat pecenja.

V nasledniji preglednici je nekaj primerov. Cas kuhanja je odvisen od vrste, teZe in kakovosti Zivil. Zato so moZna odstopanja.

Za segrevanje uporabite stopnjo kuhanja 8 (ali 8.).

D gas pecenja v

@: Stopnja pocasnega

Perutninska prsa (debeline 2 cm)

Steaki iz svinjskega fileja, zrezki (naravni)
Steak (debeline 3 cm)

Steak, mariniran

Mesni cmoki, hamburgerji (debeline 2 cm)
Slanina

Pecenica

Skampi in kozice

File lososa

Postrv

Ribji file

Bucke, jajcevci

Paprika, zeleni belusi

Sampinjoni

Krompir

@ Meso

h Riba

‘v Zelenjava

&y Kruh

Ciabatta, toast, nekvasen kruh

kuhanja minutah
5.-6. 20-30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20-30
6.-7. 3-8
5.-6. 20-30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Ce ima vasa indukcijska kuhalna plosé¢a s kuhali$&em Flex Zone funkcijo senzorja pedenja, lahko od dolo&ene proizvodne $tevilke

dalje to funkcijo uporabljate tudi s ploS¢o za peko.
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sq Manuali i pérdorimit

Pllaka e skarés éshté prodhuar me alumin té derdhur dhe éshté
lyer me njé veshje té vecanté qé mbéshtet induksionin, si dhe me
njé material izolues té dyté kundér ngjitjes. Pllaka e skarés nuk
éshté asnjéheré plotésisht e rrafshét, por megjithaté ajo pérshtatet
me planin e gatimit gjaté nxehjes.

Pérpara pérdorimit té paré

» Pérpara pérdorimit pér heré té paré pastrojeni me njé sfungjer té
buté, ujé té ngrohté dhe pak detergjent dhe shpélajeni.

Késhilla pér pérdorimin

» Pér shkak té papastértive té vogla midis planit t& gatimit dhe
pllakés sé skarés (p.sh. kokrra kripe ose piperi) mund té krijohen
gérvishtje ose shenja férkimi né bazamentin e enés ose né
xhamin geramik, pér shkak té lévizjes sé€ enés sé gatimit pérpara-
mbrapa. Prandaj, ngrijeni plotésisht lart pllakén e skarés kur doni
ta l&vizni até.

Ne nuk mbajmé asnjé pérgjegjési pér déme gé vijné si pasojé e
mosrespektimit t& udhézimeve!

» Né sajé té veshjes mjaft cilésore kundér ngjitjes, pllaka e skarés
éshté shumé e pérshtatshme pér pérgatitjen e shéndetshme té
ushgimeve pa yndyré. Kur déshironi té pigni né skaré me vaj,
atéheré lyeni me pak yndyré ose vaj ushqgimin gé do té piget né
skaré dhe mos e hidhni yndyrén né pllakén e skarés. Pér kété
géllim pérdorni yndyré vegjetale té forté ose vaj vegjetal. Gjalpi,
margarina, vajrat e presuar né té ftohté dhe vaji i sallatés jané
yndyra té papérshtatshme.

» Pérdoreni pllakén e skarés vetém pér pérgatitjen e ushgimeve.

» Mos pérdorni asnjé objekt t€ mprehté metalik, sepse ai mund té
shkaktojé gérvishtje. Sidoqofté, gérvishtja ose démtimet e tjera
nuk kané asnjé ndikim né shijen apo cilésiné e ushqimit té pjekur
né skaré.

» Mos e pérdoreni pllakén e skarés me nivelin e gradimit 9 ose me
nivelin Power Boost dhe asnjéheré mos e lini pllakén e skarés
bosh mbi burimin e nxehtésisé. Né gjendje bosh ajo arrin pas pak
minutash temperatura deri né 300°C. Né kéto temperatura vaji
dhe yndyra mund té digjen shumé shpejt né sipérfage. Si rezultat,
kjo mund té démtojé vecoriné e miré kundér ngijitjes.

Tabela e gatimit

| I | [

Pllaké skare

Ju lutemi mbani parasysh: Pér njé shpérndarje optimale té
nxehtésisé duhet qé sipérfagja e zonés sé gatimit né planin e
gatimit té pérputhet me sipérfagen e pllakés sé skarés. Pllaka e
skarés éshté menduar vetém pér pérdorim familjar privat.

» Megé doreza nxehet shumé&, mé e mira €shté té pérdorni
gjithmoné doreza mbajtése pér tenxheret ose pér furré.

» Pas pérdorimit Iéreni gjithmoné pllakén e nxehté té skarés qé té
ftohet mbi zonén e gatimit dhe mé pas pastrojeni pllakén.

» Pas pastrimit, pllaka e skarés duhet té thahet miré nga uji, né
ményré gé ta mbroni nga oksidimi.

Pastrimi dhe kujdesi

» Asnjéheré mos pérdorni pér pastrim njé sfungjer metalik ose
produkt zbardhues ose gérvishtés.

» Pérpara pastrimit |&reni si fillim pllakén e skarés qé té ftohet miré,
né ményré qgé té evitoni deformimet nga uji i ftohté.

» Pér kujdesin delikat ne rekomandojmé ujé té nxehté dhe pak
detergjent / pastrues delikat pér shtépiné dhe njé peceté pér larje.
Kanalet pastrohen mé sé miri me njé furgé pér larje.

» Mé miré mos e lani pllakén e skarés né lavastovilje. Detergjenti,
tabletat dhe kripa gérryejné shtresén e pllakés sé skarés dhe
mund té shkaktojné ¢ngjyrosje té saj. Gjithashtu, larja né
lavastovilje mund té shkaktojé edhe oksidim né pllakén e skarés
(njolla t& shndritshme). Por nése gjithsesi déshironi gé ta lani
pllakén e skarés né lavastovilje, atéheré pas larjes, lyejeni
até me pak vaj. Né kété ményré evitohet njé tharje e shtresés
sipérfagésore.

» Ushgimet e marinuara ose me eréza pikante I€shojné acide, té
cilat grumbullohen né sipérfagen e pllakés sé skarés. Nése si
rezultat i tyre shfagen ¢ngjyrosje ose njolla, kéto nuk ndikojné as
mbi ushgimin dhe as mbi rezultatin e pjekjes né skaré.

Tabela né vijim tregon disa shembuj. Kohét e gatimit varen nga lloji, pesha dhe cilésia e ushqimit gé skuqget. Pér kété arsye mund
té keté edhe devijime nga vlerat. Pér nxehjen fillestare pérdorni nivelin e gradimit 8 (ose 8.).

&: Niveli i gradimit té @ Kohézgjatja e skugjes

Gjoks pule (2 cm i trashé)

Bifteké derri, shnicel (natyral)
Biftek (3 cm i trashé)

Biftek i marinuar

Qofte, hamburger (2 cm té trasha)
Shpek

Salsice

Karkaleca deti té vegjél dhe t€ médhenj
Fileté salmoni

Trofté

Fileté peshku

Kunguj té vegjél, patélixhané
Speca, asparag jeshil

Kérpudha

Patate

Xhabata, tost, buké pite

@ Mish

ﬁ Peshk
-

‘V Perime

U Buké

ngadalté né minuta
5.-6 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4.-6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10 - 15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Nése plani juaj i gatimit me induksion dhe zoné fleksibél ka njé funksion té sensorit t& skugjes, ju mund ta pérdorni kété funksion edhe

pér pllakén e skarés, nga njé numér i caktuar prodhimi i pajisjes.
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sr Uputstvo za upotrebu

Plo€a za pecenje rostilja je naprvljena od izlivenog aluminijuma
i premazana je specijalnom oplatom pogodnom za indukciju
kao i dodatnom zastitom od lepljenja. Ploca za pecenje rostilja
je potpuno ravna, ali se tokom zagrevanja prilagodava ploci za
kuvanje.

Pre prve upotrebe

» Pre prve upotrebe ocistite mekanim sunderom, vruéom vodom i
sa malo sredstva za pranje sudova i isperite.

Saveti za upotrebu

» Usled manje zaprljanosi izmedu plo€e za kuvanje i plo¢e za
pecenije rostilja (npr. zrna soli ili bibera) prilikom pomeranja
sudova za kuvanje na dnu ili staklenoj keramici mogu nastati
ogrebotine ili tragovi povlacenja. Zbog toga uvek podignite ploc¢u
za pecenje rostilja kada Zelite da je pomerite.

Za oStecenja koja su nastala nepoStovanjem ove napomene se
ne preuzima garancija!

» Zahvaljujuci visokokvalitetnoj zastiti od lepljenja, plo€a za pe€enje
rostilja je pogodna za zdravu pripremu hrane bez masnoce.
Ukoliko Zelite da pecete sa uljem, maséu odn. uljem umesto ploce
za pecenije roétilja premazite namirnice za rostiljanje. U tu svrhu
koristite stvrdnute biljne masti ili biljna ulja. Ne odgovraju puter,
margarin, hladnopreSana ulja i ulja za salate.

» Plo¢u za pecenje rostilja koristite iskljucivo za pripremu hrane.

» Nemoijte koristiti oStre predmete od metala, jer mogu da uzrokuju
ogrebotine. Ogrebotine ili druga osteéenja nemaju uticaja na ukus
ili kvalitet peCenog jela.

» PloCu za pecenje rostilja nemojte koristiti sa stepenom pripreme
9 ili Power / Boost stepenom i nemojte je ostavljati duze vreme
praznu na izvoru toplote. U praznom stanju ve¢ nakon nekoliko
minuta postize temperature od 300 °C. Na ovako visokim
temperaturama ulja i masti veoma brzo mogu da izgore na
povrsini. Time mogu da budu ugrozene krakteristike zastite od
lepljenja.

» Kako se ru¢ke mogu veoma zagrejati, najbolje je da uvek koristite
kuhinjsku krpu ili rukavice za rernu.

Tabela za kuvanje

| I | [

PloCa za pecenije rostilja

Obratite paznju na sledece: Za optimalnu raspodelu toplote,
povrSina zone za kuvanje na ploc¢i za kuvanje mora da odgovara
ploéi za pecenje roétilja. Plo¢a za pecenje rostilja je namenjena
isklju¢ivo za upotrebu u privatnim domacinstvima.

» Vrucu ploCu za pecenje roétilja nakon upotrebe ostavite da se
ohladi na plo¢i za kuvanje i potom ocistite plocu.

» Nakon ¢is¢enja, plo€a za pecenje rostilja mora dobro da se osusi
kako bi bila zasti¢ena od oksidacije.

Ciséenje i odrzavanje

» Nemoijte koristiti metalni sunder ili izbeljivace ili abrazivna
sredstva za CiSéenje.

» Pre CiSéenja sacekajte da se ploca za pecenje rostilja osusi kako
biste sprecili deformacije usled suviSe hladne vode.

» Za blagu negu preporucujemo vru¢u vodu i malo sredstva za
pranje sudova / blagog sredstva za ¢iscenje za domacinstvo,
kao i krpu za sudove. Zlebovi se najbolje Ciste Eetkom za pranje
sudova.

» Plo¢u za pecenije rostilja ne bi trebalo prati u masini za pranje
sudova. Sredstva za pranje, tablete i soli nagrizaju oplatu ploce
za pecenje rostilja i mogu da uzrokuju promene boje. Pored toga,
pranje u masini za pranje sudova moze da dovede do oksidacije
(svetle fleke) na plo€i za pec€enje rostilja. Ukoliko ipak Zelite
plo¢u za pelenje rostilja da perete u masini za pranje sudova,
nakon toga premazite plo€u za pecenje rostilja uljem. Na taj nacin
spre€avate isususivanje oplate.

» Ljuto zadinjena ili marinirana jela oslobadaju kiseline koje prodiru
u povrsinu ploge za pecenje rostilja. Ukoliko usled toga nastane
promena boje ili fleke, one ne ugrozavaju jelo ili rezultat pecenja.

Naredna tabela prikazuje nekoliko primera. Vreme kuvanja zavisi od vrste, tezine i kvaliteta jela za pe€enje. Zbog toga su mogucéa

odstupanja. Za zagrevanje koristite stepen kuvanja 8 (ili 8.).

Prsa zivine (debljine 2 cm)
Odresci svinjskog filea, Snicla (natur)
Odrezak (debljine 3 cm)
Marinirani odrezak

Cufte, hamburger (debljine 2 cm)
Slanina

Przena kobasica

Skampi i kozice

File lososa

Pastrmka

Riblji file

Tikvice, plavi patlidzan

Paprika, zelene Spargle
Sampinjoni

Krompir

Cabata, tost, pogaéa

@ Meso

h Riba

Povrcée
&

i Heb

@: Stepen za @Trajanie pecenja u
nastavak kuvanja minutima
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8
5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15

4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10 - 20
6.-7. 5-10

Ukoliko va$a indukciona plo¢a za kuvanje sa fleksibilnom zonom poseduje funkciju senzora za pecenje, pocevsi od odredenog

fabrickog broja mozete da je koristite i sa plo€om za pecenje rostilja.
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tr Kullanim kilavuzu

Izgara plakasi aliminyum ddékimden uUretilmistir; 6zel, endiksiyon
uyumlu bir kaplama ve ikinci bir yanmaz madde ile kaplanmigtir.
Izgara plakasi hi¢bir zaman diiz degildir ancak isitma sirasinda
ocaga uygun hale gelir.

ilk kullanimdan énce

» ilk kullanimdan énce yumusak bir siingerle, sicak su ve biraz
deterjanla temizlenmeli ve durulanmaldir.

Kullanima yénelik ipuclari

» Ocak ile 1zgara plakasi arasindaki yogun olmayan kirler (érn.
tuz veya biber tanecikleri) pisirme kaplarinin ileri geri itiimesi
sirasinda zeminde veya cam seramikte cizilmelere, sirtinme
izlerine neden olabilir. Bu nedenle bunlarin yerini degistirmek
istediginizde 1zgara plakasini tamamen kaldiriniz. Bu bilgilere
uyulmamasi nedeniyle ortaya ¢ikan hasarlar igin sorumluluk kabul
edilmemektedir!

» Yiksek kaliteli yapismaz kaplama sayesinde izgara plakasi
saglikli, yagsiz hazirlamaya uygundur. lIzgara yapmak icin yag
kullanmak isterseniz, yagi 1zgara yapilacak yiyecege fircayla
slirlin0iz ve 1zgara plakasini ¢ok az yag ile yaglayiniz. Bunun icin
sertlestirilmis bitkisel yag kullaniniz. Tereyagi, margarin, soguk
preslenmis yaglar ve salatalar i¢in kullanilan yaglar bunun igin
uygun degildir.

» |zgara plakasini sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

» Cizilmelere neden olabilecek keskin, metal nesneler
kullanmayiniz. Gizikler veya diger hasarlar izgara yapilacak
yiyecegdin tadini veya kalitesini etkilememektedir.

» |zgara plakasini pisirme kademesi 9 ile veya Power-/Boost
kademesinde calistirmayiniz ve i1zgara plakasini 1si kaynaginin
Uzerinde uzun slire bos bir sekilde kesinlikle bekletmeyiniz. Bos
durumdayken birkag dakika icinde 300°C'lik sicakliga ulasir. Bu
yuksek sicakliklarda yaglar cok hizl bir sekilde ytuzeyde yanabilir.
Bu nedenle yanmaz 6zellik olumsuz etkilenebilir.

» Tutamaklarin gok 1Isinmasi nedeniyle her zaman bez veya firin
eldivenleri kullaniniz.

Pisirme tablosu
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|lzgara plakasi

Liutfen asagidakilere dikkat ediniz: Optimum bir 1s1 dagilimi
icin ocaktaki pisirme alaninin ylzeyi 1zgara plakasinin ylzeyine
uygun olmahdir. Izgara plakasi yalnizca ev tipi kisisel kullanim igin
tasarlanmistir.

» Sicak izgara plakasini kullanimdan sonra her zaman pisirme
alaninda sogumaya birakiniz ve ardindan plakayi temizleyiniz.

» Temizledikten sonra oksidasyonu énlemek icin 1zgara plakasi
iyice kurulanmalidir.

Temizlik ve bakim

» Temizlik icin kesinlikle metal siinger veya agdartici/asindirici
malzeme kullanmayiniz.

» Cok soduk sudan kaynaklanan deformasyonlari 6nlemek igin
temizlik dncesinde 1zgara plakasini sogumaya birakiniz.

» Hassas bakim igin sicak su ve biraz deterjan / hassas temizleme
maddesi ve temizleme bezi kullaniniz. Raylar en iyi bulagik
fircasiyla temizlenir.

» |zgara plakasini bulasik makinesinde temizlemeniz
6nerilmemektedir. Temizleyiciler, tablet ve tuzlar i1zgara
plakasinin ylzeyini agsindirir ve renk degisimlerine neden olabilir.
Ayrica bulasik makinesinde temizlemek 1zgara plakasinda
oksidasyona (agik renkli lekeler) neden olabilir. Izgara
plakasini yine de bulasik makinesinde temizlemek istiyorsaniz,
temizledikten sonra izgara plakasini yaglayiniz. Béylece
kaplamanin kurumasi énlenir.

» Yogun baharatl veya marine edilmis yiyeceklerden, 1zgara
plakanizin ylzeyine emilen asitler salinir. Bundan kaynaklanan
renk degisimlerinin veya lekelerin ortaya cikmasi, yiyecekleri veya
pisirme sonucunu etkilemez.

Asagidaki tabloda birkag 6rnek gdsterilmektedir. Pisirme sireleri pisirilecek yiyecegin tiriine, agirhgina ve kalitesine bagldir. Bu
nedenle sapmalar mimkindur. Isitma iglemi i¢in pisirme kademesi 8'i (veya 8.) kullaniniz.

&: Pisirmeye devam @ Dakika olarak kizartma

Tavuk g6gst (2 cm kalinlikta)
Domuz fileto biftek, snitzel (sade)
Biftek (3 cm kalinlikta)

Biftek, marine edilmis

Kofte, hamburger (2 cm kalinlikta)
Pastirma

Sosis

Buyuk karides ve karides

Somon fileto

Alabalik

Balik filetosu

Kabak, patlican

Biber, yesil kuskonmaz

Mantar

Patates

=E

FP Balik
-

‘V Sebze

di» Ekmek

Ciabatta ekmegi, tost ekmegi, pide

kademesi suresi
5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5.-6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5.-6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5.-6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

Flexzone 6zelligine sahip indUksiyonlu ocagdinizda kizartma senséri fonksiyonu mevcutsa bunu belirli bir imalat numarasindan itibaren

1zgara plakasiyla da kullanabilirsiniz.
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uk [HCTpyKUiA 3 ekcnnyaTauii

CkoBopoJa-rpuib BUroToBfeHa 3 antoMiHIEBOIO IMTTA | Mae
crieuianbHe iHAYKLUIMHE NOKPUTTA, @ TaKOX APYrvii aHTUNPUrapHum
wap. CkoBopoaa-rpunb Hikonu He ByBae LiNKoM nnackoto, ane
BOHa aZanTyeTbCA NPWU PO3irpiBaHHi 10 BapuibHOI MOBEPXHI.

I'Iepen nepLwMmMm BUKOPUCTAHHAM

» [Nepean nepLUMM BUKOPUCTAHHAM NPOTPITh M'AKOK MOYaSKOH,
OYMCTITb FAPAYOIO BOZOK Ta HEBEJIMKOLO KifIbKiCTHO MUIHOTO 3aco0y,
noTiM NPOMNOSOCHITb.

I'Iopanu ANA BUKOPUCTaHHA

» Yepes HesHauHi 3a6pyAHEHHA MiXK BapUIIbHOIO NMOBEPXHEO Ta
CKOBOPOZIOIO-TPUITb (HanNpuKNaA, rpaHyn cosli Yv neputo) npu
nepecyBaHHi Nocyay AnA NPUroTyBaHHA Ha AHi abo Ha iHAYKUiHIN
BapW/IbHIi NOBEPXHI MOXYTb YTBOPUTACA NOAPANKUHK abo criau
wnigyBaHHA. ToMy nigHiMaiTe CKOBOPOAY-rpuilb, KON NOTPIOHO i
nepemMicTuTy.

Ha nolwKoAXKeHHA, WO BUHWUKAIOTb Y BUNAAKY HEAOTPUMAHHA
BKa3iBKM, rapaHTiA He noLmnproeTbea!

» 3aBAAKM BUCOKOAKICHOMY aHTMNPUrapHOMy MOKPUTTIO CKOBOPOAa-
rpunb Ay)xe AoBpe niaxoauTb ANA 3A0POBOro
npurotyBaHHA 6e3 Xupy. AKWOo BaykaeTe roTyBaT Ha rpusi 3 ofieto,
3Ma)KTe NPOAYKTU ANIA FPUNA, a He CKOBOPOAY-TPUNb NEH3NeM 3
HEBEMKOO KiNbKICTIO 1py abo onii. [InA uboro BUKOPUCTOBYTE
TBEPAi POCIMHHI »upKn abo pocnuHHi onii. He niaxoauTs macno,
MaprapwH, onii XonoAHOro BiAXKMMY Ta canarHi onil.

> BUKOPUCTOBYMTE CKOBOPOAY-TPHIIb BUHATKOBO A/A MPUrOTyBaHHS
cTpas.

» He BMKOPUCTOBY#TE roCTpi NPeAMETH 3 MeTasly, OCKIflbKK
BOHM MOXYTb CPUYUHWTU MOAPANMUHK. TTOAPANMHM 260 iHLLi
MOLUKOZXKEHHA HE BMAWBAOTb HA CMak abo AKICTb MPOAYKTIB, LLO
CMaKaTbCA.

» He BMKOPUCTOBY#TE CKOBOPOAY-FPUIb Ha PiBHI roTyBaHHA 9 abo
Power-/ Boost i Hikonu He 3anuiwianTe CKOBOPOAY-rPUib NOPOXKHLOKD
TpUBaNUi Yac Ha Axepeni Tenna. Y nopoxxHbOMy CTaHi BXe 3a
KinbKa XxBunuH BoHa aocaArae Temneparypu 300°C. 3a Takux

Tabnuua TpUBaNoOCTi roTyBaHHA

| I | [

CKoBopoga-rpuib

Byab nacka, maiTe Ha yBasi: [1na onTMmMansLHOro posnoAiny
Tenna noBepxHA KOHPOPKK Ha IHAYKUIAHIN BapubHiA NOBEPXHi
noBWHHA BiANOBIAATH

NOBEPXHi CKOBOPOAN-TPUIb.

CkoBopoAa-rpusib NpuM3HayeHa AnA BUKOPUCTAHHA fiLle y
ZIoOMaLlHbOMY rOCnoAapCTBi.

BMUCOKMX TeMmnepatyp onii Ta XXUpU MOXYTb Ay>Ke LUBUAKO MPUropiTH
Ha noBepxHi. Tak 3AiNCHIOETLCA HEraTMBHUI BB HA aHTUNPUrapHi
BNACTMBOCTI.

» OCKiNbK1 PyYKM MOXKYTb CTaTU AyXKE rapAYnMMU, KpaLle 3aBXau
BMKOPUCTOBYBATU NPUXBATKK ab0 creLianbHi pyKaBUYKK.

» [licnA BUKOPUCTaHHA 3aBXKAW 3a/MLLIaiTe CKOBOPOAY-TPUib Ha
KOH}OPLI OXONTIOHYTH, @ NOTIM OYULLYyHTE ii.

» [icnA ouMLLEHHA CKOBOPOAA-TPWIIb NOBUHHA A0BPE BUCOXHYTH ANA
3aXWCTY BiAl OKUCNEHHA.

OuuLleHHA Ta gornag

» Hikonu He BUKOPUCTOBY#TE MeTaneBy Movasnky abo Biabintoounin uum
abpasvBHUI 3acib ANA OUULLEHHS.

» [laiite CKOBOPOAI-rpuilb Nepes OUYULLIEHHAM OXONOHYTH, LLOB
YHWUKHYTU AePOPMYBaHHA Bif XONOAHOI BOAM.

» JlnAa M'AKOro AornAaay pekoMeHAyEMOo rapady BoAy i TPOXU MUMHOIO
3aco06y/M'AKOro NoByTOBOro OUUCHMKA,
a TaKoXK PyLUHMK. KaHaBKK Kpalle ouuLLyBaTh 3a A0NOMOrot M'AKOT
LLITKK.

» He muitTe ckoBopoAy-rpuib y NOCYAOMUMHINA MaLurHi. OUMCHUKM,
TabneTku Ta Coni NPUCTarOTb A0 NMOKPUTTA | MOXKYTb CMIPUYMHUTH
3MiHy KOnbopy. Kpim TOro, OuMLLEHHA Y NOCYAOMMMHIN MaLLUHi
MOX€E CMPUYUHUTUA OKUCAIEHHA (CBITNI NAAMKU) HA CKOBOPOA-
rpunb. AKLLO BK BCe 04HO BaKaeTe OUUCTUTU CKOBOPOAY-TPUIib Y
MOCYZAOMMWHIW MaLLMHi, NiCAA LbOro NpoTpiTh ii onieto. Tak MoXHa
YHWUKHYTU BUCUXaHHA NMOKPUTTA.

» CTpasw 3 rocTprMu npunpasamu abo MaprHaaoM BUAINATb
KWUCNOTH, AKi BCMOKTYHOTLCA MOBEPXHEI CKOBOPOAW-TPUIb. AKLLO
B pe3ynbTaTti UbOro BUHUKAIOTL 3MiHa KOMbopy abo naAMM, BOHU He
BM/IMBAOTb Hi HA CTPAaBM, Hi HA Pe3ynbTaT CMaXKeHHA.

Y HacTynHii Tabnuui nokasaHo Kinbka npuknazis. Yac rotyBaHHA 3anexwuTb BiA BUAY, Bark Ta AKOCTI NPOAYKTiB. Y pesynbTari
MOXXNIUBI BiAXMNEHHA. [InA posirpiBaHHA BUKOPUCTOBYITE piBeHb HarpiBaHHA 8 (abo 8.).

®ine nTMUi (2 CM 3aBTOBLLKMK)

P Waeo
Creitku (3 cM 3aBTOBLUKM)
CTelik MapvHOBaHuK

dpukagenbku, ramoyprep (2 cM 3aBTOBLUKHM)

Cano

KoBbGacku ana cMayKeHHsA
Omapu Ta KpeBeTKH

®ine nococnA

Ddopenb

PubHe odine

LlyKiHi, 6aknarkaHu
[Manpwvka, senexa cnapx>xa
LLlamniHbHOHM

Kaptonna

Yiabara, TocT, nasaltu

h Puba

‘v OBoui

aue Xnié

CTelKu 3i CBUHAYMX CTErOH, LHiLenb (6e3 naHipyBaHHA)

@: PiBeHb @Tpusanicm
BUNaproBaHHA CMaMeHHA, XB.
5. - 6. 20 - 30

5. - 6. 15-20

6.-7. 8-12

6.-7. 15-20

5. - 6. 20 - 30

6.-7. 3-8

5.-6. 20 -30

5. - 6. 8-10

5. - 6. 10-15

4. -6. 15-25

5. - 6. 10-15

5. - 6. 10-15

6.-7. 5-10

6.-7. 10-15

5. - 6. 10 - 20

6.-7. 5-10

AKLO iHAYKUiMHa BapunbHa NOBEPXHA 3 30HOKO Flex ocHallieHa QyHKUIEI0 CeHCopa CMaXKeHHA, BM TAKOX MOXXeTe BUKOPUCTOBYBATH i 3

NeBHOro 3aBOACbKOIro Homepa pasom 3i CKOBOpOAOK-TpUnb.
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zh {ERIRAH

REHEREEANF THER BN m. EREASRBIREME =
BAMRRHITRE. BEAFIHE Tox2TE ; EaRIEL
BEEmAE.,

BRERZA

> BRERHERZAE, FARRAEBE, BKMDIFRETIRITER.

ERETS

> LFSINRITRRA, BIFERZEA D85 (BN, BFEE
AN A RR) FTRE SRR S AL E IR, Et, RS
EX Ty SN
ERETAIETMERMRE, HNHERRE.

> BFRABRNRTHRE, BEREESRREEZT. IRERFE
RimkcerE, EROEMFIAEMAERY L, AEREER L. BE
Fﬁﬁg%*ﬁ%ﬂ‘éﬂﬁﬁﬁﬁ#ﬁimo il NEER. SR ERIHEBAR
EI:IO

> BRERTZIIRY.

> AEFEAEMEANERTIR, BUSERXIR. A, XENUR
B EMIRRA SR MG R AR E R E,

> REE I ZFANWHIGETEAEE  NIBEERRELTEX
KAfiEl, ZEEJLAFATLUAE] 300°C, EXHBHLIRET,
AR S RIRTERE LR, XATRERBWIATREERE.

> BFIEFSTH, FURFSHERBEAIRERFE.

> ERE-EBRILNANERISATER, REEE.

> BEIGENMETER USSR,

RER
TRGEWLVNREG, ZIEAEERTRMMER, EEFMRE. EMAIEFERE.
fEMLRA) 8 (K 8.) MMFARY.

ISR (2 cm [F)

BERE, MR AERER)
M (3 cm E)

RIHE, Bl

A, IEE (2cm F)

R

EENERF

e HRFN A HR

=&

filith

&

mEA. T

A, REAE

ErE

T=

BEEE, EEa, HEEa

PR

ﬂﬂ

&

do 'S

WER: ATRIFHSEARE, BURIIKERELASERER
EHEES,
BERMIMAREEA.

B
> EERERRLLL, B ARSI

> T 2RISR, MR R KTIER.

> MEHTRINATE, FATHER ok HI— LT R HRR R
BRI, AR R EEETA,

> BRERERAFELER, BA7l. AR ATERS
B, ATESHTE, AARIALETESHERTK (FA),
MRTAR LR ABHEAIE, BV AAER,
AR LR T,

> BRI RN AT RIS AR, LT
BRTH, BRRYINRNES TR,

= O rerertia (5 5h)

5.-6. 20 - 30
5.-6. 15-20
6.-7. 8-12
6.-7. 15-20
5. -6. 20 - 30
6.-7. 3-8

5. -6. 20 - 30
5.-6. 8-10
5. -6. 10-15
4. -6. 15-25
5.-6. 10-15
5.-6. 10-15
6.-7. 5-10
6.-7. 10-15
5.-6. 10-20
6.-7. 5-10

NREBHIA—NHERER NN RIEX, ATERE LERXATIEE (M—EE=S ).
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zh-tw {FHRAE

FER/E—EM, BRFIITE. BRERIIRBEEZENFEZ
BALFHERE. FITEMERELETITSFE, BEMALER
HESHIHRE.

E T
> FoRERARER, FERWEMA. —LHukin)EFREEZIL
i,

ERRE

> BIEMEREEEEASE (GBS  EHEEEa
BT AL BRI SR A R SRR, SR IEER N AR AR
B, RMTHIETENERA A EMEERE.

» BEEESSETLREE, FRESWERREESY, LB
S, BEAME VBN, ASEBNIEES L, HE
B R, FEAEAYE. JEH. i
DA,

> JEAR{EIE AR

> ENEREMRFNEBRL, UEEREIE, BLERLIbE
U R EHEREEANNRER AT,

> EOENSOBREMMER TEAMES, BRI LR
i, SRAOWT T AT AEE A S NEEI300° C, FEEMAEE
T, ISR RERE. M — R SR,

> EILBEELEEES, SEEBAEARRERERTE.

> [EFY%, MERKANEEHEELN, REBETHL

> JEAETE RS LA RIRRREE LB S L.

TREER
ARRHEBOES. ZAREERNRYEL, EENRE. FHEMMA

HiE CR5E)
R IERHEE (REH)
4H BARE)
Ee4-HE

< w5

ER

b (BEERE)
AR AR FNRA 4R
B

R

fark

#K, A
WA, AREE
Bk

HEEMmE, 118, OREE

f}ﬁ%ﬁ

‘v ¥

di» T8

| I | [

pEag

AR ATEAENASH, BEMNERARALAEBEEN
@, KRERE/RERER.

B
> IERREL, BEMATERETHR,

> R, SRR ANLE R 4k BRI AT,

> SRR (ER ROKFIER) | B AT R
%, SBREEREA BB,

> ERREA AR, ERE, AR RS
BEASHEE, AARRSIRERARANL (%%) . B0
DA LERABEERIES, RORREAIRED, EHTME
R BEH

> EARSMBORNERARIENE, WENERRE, SHEE
EBEASRET B EANTREER,

BEFHEZER. FERAAN8 (FAN8.) MERY.

W

................
NONNDOODOODO N NN ORI

O mrrnoa)
20 - 30
15-20
8-12
15-20
20 - 30
3-8
20 - 30
8-10
10-15
15-25
10-15
10-15
5-10
10 - 15
10-20

© =10

O ok oo o oo on

EREEEEENZRAERMERER, CRLERLLINEERSEEERIRAIERE,
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celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
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