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Anleitung zum Einbrennen und Pflege der Grillplatte

Waschen Sie die Grillplatte vor dem ersten Gebrauch

Die Grillplatte wurde mit einer diinnen Olschicht versehen, um sie wihrend des Transports und der Lagerung vor Rost zu schiitzen.
1. Reinigen Sie diese daher vollstdndig mit warmem Seifenwasser und einem weichen Tuch.
2. Spiilen Sie die Seife vollstandig ab und trocknen Sie die Platte gut ab.

Hinweis: Seife ruiniert eine eingebrannte Grillplatte.
Dies sollte das einzige Mal sein, dass sie mit Seifenwasser gereinigt wird, da die Patina ansonsten beschadigt wird.

Einbrennen lhrer Grillplatte (Tragen Sie Schutzhandschuhe)
1. Wischen Sie magliche Staub-Riickstande mit einem Tuch von der Grillplatte ab.
2. Heizen Sie |hre Grillplatte fir ca. 10 Minuten bei hoher Hitze auf, bis sich die Farbe der Grillplatte verandert.
Die Verfarbung durch Hitze ist normal.
3. Schalten Sie die Brenner danach aus und warten ab, bis die Grillplatte nicht mehr heil3, sondern nur noch warm ist.
4. Verteilen Sie 2-3 Essloffel lhres Einbrennéls / Seasoningpaste (oder eines hoch erhitzbaren Speisedls) mit einem Tuch
auf der gesamten Grillplatte. Achten Sie darauf, dass auch alle Seiten der Grillplatte von innen und aufen mit einer leichten
Schicht bedeckt sein miissen. Die Unterseite der Platte darf nicht mit Ol behandelt werden.
Achten Sie beim Einbrennen der Grillplatte darauf, eine diinne und gleichmaRige Olschicht aufzutragen, es sollten keine Pfiitzen entstehen.
Dadurch entsteht eine gleichmaRige Patina. Je diinner die Olschicht, desto leichter I&sst sie sich abbrennen.
Ol darf nicht an den duReren Seiten runterlaufen.
5. Heizen Sie die Grillplatte anschliefend wieder auf hohe Temperatur auf. Dabei wird sich Rauch entwickeln.
Sobald kein Rauch mehr sichtbar ist, wiederholen Sie die Schritte 3 bis 5 drei- bis viermal oder bis die Grillplatte dunkel
angelaufen ist und eine Patina sichtbar wird.
Nach dem Einbrennen der Grillplatte kann es sein, dass einige Bereiche der Oberflache noch nicht dunkel sind.
Nach mehrmaligem Gebrauch der Grillplatte wird sich die Patina jedoch ausgleichen und verbessern.

Reinigung der Grillplatte
Wichtig: Benutzen Sie zur Reinigung kein Seifenwasser, keine scheuernden Kiichen- oder Ofenreiniger, keine Reiniger,
die Zitrusprodukte enthalten und keinen Spiritus.

1. Ist die Grillplatte wie oben beschrieben korrekt eingebrannt worden, kdnnen Speisereste, im noch warmen Zustand der Platte,
mit einem Spachtel abgekratzt und in die Auffangschale geschoben werden.

2. Die Grillplatte muss im Anschluss mit einem Tuch griindlich abgerieben und anschlieBend wieder mit hoch erhitzbarem Speisedl
oder Seasoningpaste im Innenraum und an allen Seiten eingerieben werden.

3. Sollten die Speisereste hartnéckig sein, erhitzen Sie die Platte und geben Sie Wasser auf die betroffenen Stellen.

4. Vorsicht, es entsteht Wasserdampf, durch den sich der Schmutz I6st. Das Wasser sollte vollstandig verdampfen,
die Speisereste danach in die Auffangschale geschoben werden.

5. Die Girillplatte muss im Anschluss wieder mit einem Tuch griindlich abgerieben und anschliefend wieder mit hoch erhitzbarem
Speisedl oder Seasoningpaste im Innenraum und an allen Seiten eingerieben werden.

Wichtig: Kontrollieren Sie nach jeder Nutzung (Grill abkiihlen lassen) die Fettauffangschale. Ist diese bis zur Halfte gefiillt,
entleeren Sie diese. Nach der Nutzung mit mildem Spiimittel und warmem Wasser reinigen.
Kontrollieren Sie nach der Nutzung zudem den Brennerraum des Grills auf mdgliche Fettriickstande und entfernen Sie diese.

Hinweis: Wiederholen Sie in regelmaRigen Abstanden die Schritte zum Einbrennen der Grillplatte, besonders nach der Reinigung
bietet sich dies an. Sollte die Patina durch die Reinigung beschadigt worden sein, brennen Sie lhre Grillplatte unbedingt wieder ein.

Rost vorbeugen

Lagern Sie die Grillplatte bei nicht Benutzung unbedingt in einem trockenen, geschlossenen Raum. So verhindern Sie Rostbildung.
Verwenden Sie Ihre Grillplatte haufig. Mit jedem Garvorgang tragen Sie zum Einbrennen und der nétigen Bildung von Patina bei,
wodurch Rost weniger wahrscheinlich wird.

Wenn Rost auf der Oberflache der Grillplatte auftritt, reiben Sie ihn mit Stahlwolle oder feinem Schleifpapier ab und brennen Sie die
Oberfléache erneut ein.

Die Grillplatte darf nicht in direkten Kontakt mit surehaltigen Lebensmitteln kommen.

Weitere Information
Der Deckel der Plancha darf wahrend des Grillprozesses (im heien Zustand) nicht geschlossen werden.



@ Instructions for seasoning and caring for the grill plate
Wash the grill plate before using it for the first time

The grill plate has been coated with a thin layer of oil to protect it from rust during transport and storage.
1. Clean it thoroughly with warm soapy water and a soft cloth.
2. Rinse off all the soap and dry the plate thoroughly.

Note: Soap ruins a seasoned grill plate.
This should be the only time it is cleaned with soapy water, as otherwise the patina will be damaged.

Seasoning your grill plate (wear protective gloves)
1. Wipe any dust residue off the grill plate with a cloth.
2. Heat your grill plate on high heat for approx. 10 minutes until the colour of the grill plate changes. Discolouration due to heat is normal.
3. Then turn off the burners and wait until the grill plate is no longer hot, but only warm.
4. Spread 2-3 tablespoons of your seasoning oil/paste (or a cooking oil that can be heated to high temperatures) over the entire grill plate
with a cloth. Make sure that all sides of the grill plate are covered with a light layer, both inside and out.
The underside of the plate must not be treated with oil.
When seasoning the grill plate, make sure to apply a thin and even layer of oil; there should be no puddles. This will create an even patina.
The thinner the oil layer, the easier it is to burn off. Oil must not run down the outer sides.
5. Then heat the grill plate to a high temperature again. This will cause smoke to develop.
Once no more smoke is visible, repeat steps 3 to 5 three to four times or until the grill plate has darkened and a patina is visible.
After seasoning the grill plate, some areas of the surface may not yet be dark. However, after using the grill plate several times,
the patina will even out and improve.

Cleaning the grill plate
Important: Do not use soapy water, abrasive kitchen or oven cleaners, cleaners containing citrus products or spirit to clean the grill plate.

1. Once the grill plate has been properly seasoned as described above, food residues can be scraped off with a spatula while the plate is
still warm and pushed into the drip tray.

2. The grill plate must then be thoroughly rubbed with a cloth and then rubbed again with high-temperature cooking oil or seasoning paste
on the inside and on all sides.

3. If the food residues are stubborn, heat the plate and pour water on the affected areas.

4. Be careful, as steam will be produced, which will loosen the dirt. The water should evaporate completely, after which the food residues
should be pushed into the drip tray.

5. The grill plate must then be thoroughly rubbed down again with a cloth and then rubbed again with high-temperature cooking oil or
seasoning paste on the inside and on all sides.

Important: Check the grease tray after each use (allow the barbecue to cool down). If it is half full, empty it. Clean with mild detergent and
warm water after use. After use, also check the barbecue's burner chamber for any grease residue and remove it.

Note: Repeat the steps for seasoning the grill plate at regular intervals, especially after cleaning. If the patina has been damaged by cleaning,
be sure to season your grill plate again.

Preventing rust

When not in use, be sure to store the grill plate in a dry, closed room. This will prevent rust formation.

Use your grill plate frequently. Each time you cook, you contribute to the seasoning and the necessary formation of patina,
which makes rust less likely.

If rust appears on the surface of the grill plate, rub it off with steel wool or fine sandpaper and season the surface again.
The grill plate must not come into direct contact with acidic foods.

Further information
The lid of the plancha must not be closed during the grilling process (when hot).



@ Handleiding voor het inbranden en onderhouden van de grillplaat

Was de grillplaat voor het eerste gebruik

De grillplaat is voorzien van een dunne olielaag om hem tijdens transport en opslag tegen roest te beschermen.
1. Reinig hem daarom volledig met warm zeepwater en een zachte doek.
2. Spoel de zeep volledig af en droog de plaat goed af.

Opmerking: zeep beschadigt een ingebrande grillplaat.
Dit moet de enige keer zijn dat u de plaat met zeepwater reinigt, omdat anders de patina wordt beschadigd.

Inbranden van uw grillplaat (draag beschermende handschoenen)
1. Veeg eventuele stofresten met een doek van de grillplaat.
2. Verwarm uw grillplaat ongeveer 10 minuten op hoog vuur totdat de kleur van de grillplaat verandert. Verkleuring door hitte is normaal.
3. Schakel daarna de branders uit en wacht tot de grillplaat niet meer heet is, maar alleen nog warm.
4. Verdeel 2-3 eetlepels van uw inbrandolie/seasoningpasta (of een eetbare olie die tegen hoge temperaturen bestand is) met een doek over
de hele grillplaat. Zorg ervoor dat alle zijden van de grillplaat van binnen en van buiten bedekt zijn met een dun laagje.
De onderkant van de plaat mag niet met olie worden behandeld.
Zorg er bij het inbranden van de grillplaat voor dat u een dunne en gelijkmatige laag olie aanbrengt, er mogen geen plassen ontstaan.
Hierdoor ontstaat een gelijkmatige patina. Hoe dunner de olielaag, hoe gemakkelijker deze kan worden ingebrand.
Er mag geen olie langs de buitenkant naar beneden lopen.
5. Verwarm de grillplaat vervolgens weer op tot een hoge temperatuur. Hierbij zal rook ontstaan. Zodra er geen rook meer zichtbaar is,
herhaalt u stap 3 tot en met 5 drie tot vier keer of totdat de grillplaat donker is geworden en er een patina zichtbaar is.
Na het inbranden van de grillplaat kan het zijn dat sommige delen van het opperviak nog niet donker zijn.
Na meerdere keren gebruik van de grillplaat zal de patina zich echter egaliseren en verbeteren.

Reiniging van de grillplaat
Belangrijk: Gebruik voor de reiniging geen zeepwater,
geen schurende keuken- of ovenreinigers, geen reinigingsmiddelen die citrusproducten bevatten en geen spiritus.

1. Als de grillplaat correct is ingebrand zoals hierboven beschreven, kunnen etensresten, terwijl de plaat nog warm is,
met een spatel worden afgeschraapt en in de opvangbak worden geschoven.

2. De grillplaat moet vervolgens grondig worden afgeveegd met een doek en daarna opnieuw worden ingewreven met hoogverhitte bakolie
of kruidenpasta aan de binnenkant en aan alle kanten.

3. Als de etensresten hardnekkig zijn, verwarm dan de plaat en giet water op de betreffende plekken.

4. Let op, er ontstaat waterdamp waardoor het vuil loskomt. Het water moet volledig verdampen, waarna de etensresten in de opvangbak
moeten worden geschoven.

5. De grillplaat moet vervolgens opnieuw grondig worden afgeveegd met een doek en daarna opnieuw worden ingewreven met hoogverhitte
bakolie of kruidenpasta aan de binnenkant en aan alle kanten.

Belangrijk: controleer na elk gebruik (laat de grill afkoelen) de vetopvangbak. Als deze voor de helft gevuld is, moet u deze legen.
Reinig na gebruik met een mild afwasmiddel en warm water. Controleer na gebruik ook de branderruimte van de grill op mogelijke vetresten
en verwijder deze.

Opmerking: Herhaal regelmatig de stappen voor het inbranden van de grillplaat, vooral na het reinigen is dit aan te raden.
Als de patina door het reinigen is beschadigd, moet u uw grillplaat opnieuw inbranden.

Roest voorkomen

Bewaar de grillplaat wanneer u deze niet gebruikt in een droge, afgesloten ruimte. Zo voorkomt u roestvorming.

Gebruik uw grillplaat regelmatig. Elke keer dat u de grillplaat gebruikt, draagt u bij aan het inbranden en de noodzakelijke vorming
van patina, waardoor roest minder waarschijnlijk wordt.

Als er roest op het opperviak van de grillplaat verschijnt, wrijf deze dan weg met staalwol of fijn schuurpapier en brand het opperviak
opnieuw in.

De grillplaat mag niet in direct contact komen met zure voedingsmiddelen.

Meer informatie
Het deksel van de plancha mag tijdens het grillen (in hete toestand) niet worden gesloten.



@ Navod na opékani a péci o grilovaci desku

Pied prvnim pouzitim grilovaci desku umyjte.

Grilovaci deska byla pokryta tenkou vrstvou oleje, aby byla béhem prepravy a skladovani chranéna pfed rzi.
1. Proto ji dukladné ocistéte teplou mydlovou vodou a mékkym hadfikem.
2. Mydlo dukladné oplachnéte a desku dobfe osuste.

Poznamka: Mydlo nici vypalenou grilovaci desku.
Toto by mélo byt jediné ¢isténi mydlovou vodou, protoze jinak dojde k poskozeni patiny.

Zapaleni grilovaci desky (pouzivejte ochranné rukavice)
1. Setfete pfipadné zbytky prachu z grilovaci desky hadfikem.
2. Zahfejte grilovaci desku na vysokou teplotu po dobu cca 10 minut, dokud se nezméni jeji barva.
Zména barvy vlivem tepla je normaini.
3. Poté vypnéte hofaky a pockejte, aZ grilovaci deska vychladne a bude pouze tepla.
4. Rozetfete 2-3 IZice oleje na zapaleni / kofenici pasty (nebo oleje vhodného pro vysoké teploty) hadfikem po celé grilovaci desce.
Dbejte na to, aby byly vSechny strany grilovaci desky zevnitf i zvenku pokryty tenkou vrstvou.
Spodni strana desky nesmi byt oSetfena olejem.
Pfi zapalovéni grilovaci desky dbejte na to, abyste nanesli tenkou a rovnomérnou vrstvu oleje, nemély by se tvofit kaluze.
Tim vznikne rovnoméma patina. Cim tenéi je vrstva oleje, tim snaze se spali. Olej nesmi stékat po vnéj$ich stranach.
5. Poté grilovaci desku znovu zahiejte na vysokou teplotu. Beéhem toho se bude tvofit kouf. Jakmile kour zmizi, opakuijte kroky 3 az 5 tfikrat
az Ctyfikrat nebo dokud grilovaci deska neztmavne a nevytvori se patina.
Po vypaleni grilovaci desky m(Ze byt nékteré ¢asti povrchu jesté svétlé.
Po nékolika pouzitich grilovaci desky se v3ak patina vyrovna a zlepsi.

Cisténi grilovaci desky
Dulezité: K ¢isténi nepouZivejte mydiovou vodu,
abrazivni Cistici prostfedky na kuchyriské spotfebice nebo trouby, Cistici prostfedky obsahuijici citrusové produkty ani lih.

1. Pokud byla grilovaci deska spravné vypalena, jak je popsano vyse, Ize zbytky jidla, dokud je deska jesté tepla,
seSkrabnout Spachtli a posunout do zachytné misky.

2. Grilovaci desku je poté nutné dikladné otfit hadfikem a nasledné ji znovu potfit vysokoteplotnim jedlym olejem nebo kofenici pastou
uvniti a na vSech stranach.

3. Pokud jsou zbytky jidla odolné, zahfejte desku a nalijte vodu na postizena mista.

4. Pozor, vznika vodni para, ktera uvolfiuje necistoty. Voda by méla zcela vypafit, poté zbytky jidla odstraite do zachytné misky.

5. Grilovaci desku poté znovu dukladné otfete hadfikem a poté ji znovu potete vysokoteplotnim jedlym olejem nebo kofenici pastou uvnitf
a na vSech stranach

Ddalezité: Po kazdém pouziti (nechte gril vychladnout) zkontrolujte zachytnou misku na tuk. Pokud je naplnéna do poloviny, vyprazdnéte ji.
Po pouziti ji oCistéte jemnym mycim prostfedkem a teplou vodou. Po pouziti zkontrolujte také prostor hoféku grilu, zda neobsahuje zbytky
tuku, a tyto zbytky odstrarite.

Upozornéni: Opakujte pravidelné kroky pro zapaleni grilovaci desky, zejména po Cisténi.
Pokud byla patina poskozena €isténim, grilovaci desku znovu zapalte.

Prevence koroze

Pokud grilovaci desku nepouzivate, skladujte ji v suchém, uzavieném prostoru. Tim zabranite tvorbé koroze.

Grilovaci desku pouzivejte Casto. Kazdym grilovanim pfispivate k vypéaleni a potfebnému vytvoreni patiny,

diky ¢emuz je koroze méné pravdépodobna.

Pokud se na povrchu grilovaci desky objevi rez, odstrarite ji ocelovou vinou nebo jemnym brusnym papirem a povrch znovu zapalte.
Grilovaci deska nesmi pfijit do pfimého kontaktu s kyselymi potravinami.

DalSi informace
Vétrak grilu nesmi byt béhem grilovani (v horkém stavu) uzavfen.



@ Pokyny na zapalenie a udrzbu grilovacej platne

Pred prvym pouzitim umyte grilovaciu platfiu

Grilovacia platria bola potiahnuta tenkou vrstvou oleja, aby bola po€as prepravy a skladovania chranena pred kordziou.
1. Preto ju dokladne oCistite teplou mydlovou vodou a makkou handri¢kou.
2. Mydlo dokladne oplachnite a platiiu dobre osuste.

Poznamka: Mydlo zni¢i vypalenu grilovaciu platiiu.
Toto by malo byt jediné umytie mydlovou vodou, inak sa poSkodi patina.

Zapalenie grilovacej platne (noste ochranné rukavice)
1. Utierajte pripadné zvysky prachu z grilovacej platne handrickou.
2. Zahrievaijte grilovaciu platiiu priblizne 10 min0t na vysokej teplote, kym sa nezmeni jej farba. Zmena farby v désledku tepla je normaina.
3. Potom vypnite horéky a pockajte, kym grilovacia platfia vychladne a nebude uz hortca, ale len tepla.
4. Rozotrite 2-3 lyzice oleja na zapalenie / korenistej pasty (alebo jedlého oleja, ktory sa da silno zahrievat) handri¢kou po celej grilovacej
platni. Dbajte na to, aby boli vSetky strany grilovacej platne zvnitra aj zvonku pokryté tenkou vrstvou.
Spodna strana platne sa nesmie oSetrovat olejom.
Pri zapéleni grilovacej platne dbajte na to, aby ste naniesli tenk a rovnomernu vrstvu oleja, nemali by sa vytvarat kaluze.
Tym vznikne rovnomerna patina. Cim je vrstva oleja tensia, tym lahsie sa spali. Olej nesmie stekat po vonkajsich stranach.
5. Nésledne grilovaciu platfiu opat zahrejte na vysoku teplotu. Pri tom sa bude vytvarat dym. Akonahle uz nie je viditelny Ziadny dym,
kroky 3 az 5 zopakuite tri- az Styrikrat alebo dovtedy, kym grilovacia platia nezatmavne a nevytvori sa patina.
Po vypaleni grilovacej platne sa méze stat, Ze niektoré Casti povrchu este nie su tmavé.
Po niekolkonasobnom pouziti grilovacej platne sa vSak patina vyrovna a zlepsi.

Cistenie grilovacej platne
Délezité: Na Cistenie nepouZivajte mydlovi vodu,
abrazivne kuchynské alebo rirové Cistiace prostriedky, Cistiace prostriedky obsahujlce citrusové produkty ani lieh.

1. Ak bola grilovacia platiia spravne vypalena podla vy$Sie uvedeného postupu, zvysky jedla sa mbzu, kym je platiia este tepla,
zoSkrabat Spachtfou a posunut do zbernej misky.

2. Grilovacia platfia sa musi nasledne dékladne utriet handri¢kou a potom znova potriet vysokoteplotnym jedlym olejom alebo
korenistou pastou vo vnUtri a na v3etkych stranéch.

3. Ak st zvysky jedla odolné, zohrejte platiiu a nalejte vodu na postihnuté miesta.

4. Pozor, vznika vodna para, ktora uvoltiuje necistoty. Voda by sa mala upine odparovat, zvySky jedla potom posurite do zbernej misky.

5. Grilovaciu platriu je potrebné opat dokladne utriet handriCkou a nasledne ju znova potriet vysokoteplotnym jedlym olejom alebo
korenistou pastou vo vnUtri a na v3etkych stranéch.

Délezité: Po kazdom pouziti (nechajte gril vychladnut) skontrolujte odkvapkavaci plech.

Ak je naplneny do polovice, vyprézdnite ho.

Po pouziti ju umyte jemnym prostriedkom na umyvanie riadu a teplou vodou.

Po pouziti skontrolujte aj horak grilu, &i sa v fiom nenachadzaju zvysky tuku, a odstrarite ich.

Poznamka: Opakujte kroky na vypalenie grilovacej platne v pravidelnych intervaloch, najma po listen.
Ak bola patina poSkodena Cistenim, grilovaciu platfiu je nutné opéat vypalit.

Prevencia proti hrdzi

Ked grilovaciu platiiu nepouzivate, skladujte ju v suchom, uzavretom priestore. Tak zabréanite tvorbe hrdze.

Grilovaciu platriu pouzivajte Casto. Kazdym grilovanim prispievate k vypaleniu a potrebnej tvorbe patiny,

¢im sa znizuje pravdepodobnost vzniku hrdze.

Ak sa na povrchu grilovacej platne objavi hrdza, odstrarite ju ocelovou vinou alebo jemnym brisnym papierom a povrch znovu vypalte.
Grilovacia platiia nesmie prist do priameho kontaktu s kyselinami obsahujicimi potravinami.

Dalsie informacie
Pocas grilovania (ked je platfia horica) nesmie byt veko planchy zatvorené.



Upute za pecenje i odrzavanje rostiljske ploce

Operite rostilj prije prve upotrebe.

Roétilj je premazan tankim slojem ulja kako bi se zastitio od hrde tijekom transporta i skladistenja.
1. Stoga ga potpuno o istite toplom sapunicom i mekanom krpom.
2. Temeljito isperite sapun i dobro osusite plocu.

Napomena: Sapun unistava ugojenu plocu za rostil].
Ovo bi trebao biti jedini put da se €isti sapunicom, jer ¢e inace patina biti oSteéena.

Zagrijavanje vase rostiljske ploce (Nosite zastitne rukavice)
1. ObriSite eventualne ostatke praSine s rostiljske ploce krpom.
2. Zagrijte svoju rostiljsku plo€u na visokoj temperaturi oko 10 minuta, dok se boja rostiljske plo¢e ne promijeni.
Promjena boje zbog topline je normalna.
3. Nakon toga iskljucite plamenike i pri¢ekajte da rostiljska plo¢a ne bude vru¢a, ve¢ samo topla.
4. Rasporedite 2-3 Zlice svog ulja za zagrijavanje / zaginske paste (ili ulja za kuhanje koje podnosi visoke temperature) krpom po cijeloj
rostiljskoj plogi. Pobrinite se da su sve strane rostiljske plo€e, unutra i van, prekrivene laganim slojem.
Donja strana ploCe ne smije se tretirati uljem.
Prilikom pecenja rostilja obratite paZnju da nanesete tanak i ravnomjeran sloj ulja, ne smiju se stvarati lokve.
Tako ée se stvoriti ravnomjerna patina. Sto je taniji sloj ulja, to ée se lak3e izgorjeti. Ulje ne smije kapati niz vanjske strane.
5. Nakon toga ponovno zagrijte rostilj na visoku temperaturu. Tijekom toga ¢e se razviti dim. Kada dim vise nije vidljiv,
ponovite korake 3 do 5 tri do Cetiri puta ili dok rostilj ne postane tamno obojen i patina ne postane vidljiva.
Nakon pecenja rostilja moze se dogoditi da neki dijelovi povrsine jo$ nisu tamni.
Medutim, nakon viSekratne uporabe rostilja, patina ¢e se izjednaditi i poboljsati.

Ciscenje rostilja
Vazno: Za CiS¢enje ne koristite sapunicu, abrazivne kuhinjske ili sredstvo za &iS¢enje pecnica, sredstva koja sadrze citruse i spiritus.

1. Ako je rostilj pravilno napecen kao $to je opisano, ostaci hrane se mogu strugati s lopaticom dok je plo¢a jos topla i staviti u posudu
za sakupljanje.

2. Nakon toga, rostilj treba temeljito obrisati krpom i ponovno namazati visokotemperaturnim jestivim uljem ili pastom za za¢inanje unutar
i svih strana.

3. Ako su ostaci hrane tvrdoglavi, zagrijte reSetku i stavite vodu na zahvacena mjesta.

4. Opasnost, stvara se vodena para koja otpusta prljavstinu. Voda bi trebala potpuno ispariti, a ostaci hrane trebaju se kasnije gurnuti u
posudu za prikupljanje.

5. Redetku treba nakon toga ponovno temeljito obrisati krpom, a zatim ponovno namazati visokotemperaturnim biljnim uljem ili pastom za
zaCinjavanje unutar i na svim stranama.

Vazno: Nakon svake upotrebe (ostavite rostilj da se ohladi) provjerite posudu za masnocu. Ako je napola puna, ispraznite je. Nakon uporabe
oCistite blagim deterdzentom i toplom vodom. Takoder, provjerite prostor za plamenik rostilia na moguce ostatke masnoée i uklonite ih.

Napomena: Redovito ponavljajte korake za pecenje reSetke rostilja, posebno nakon €iséenja to je preporudljivo.
Ako je patina oSte¢ena Cis¢enjem, obavezno ponovno zapecite reSetku rostilja.

Prevencija rde

Obavezno pohranite rostiljsku ploéu u suhom, zatvorenome prostoru kada je ne koristite. Tako sprjeCavate stvaranje rde.

Cesto koristite svoju rostilisku plogu. Sa svakim kuhanjem doprinosite zamatanju i potrebnoj formagciji patine, &ime se smanjuje vjerojatnost
nastanka rde. Ako se rda pojavi na povrsini rotiljske ploce, izribajte je Celiénom vatom ili finim brusnim papirom i ponovno zapecite povrsinu.
Roétiljska plo¢a ne smije doéi u izravni kontakt s kiselim namirnicama.

Dodatne informacije
Poklopac planche ne smije se zatvoriti tijekom procesa rostiljanja (dok je vrug).



@ Navodila za vziganje in vzdrzevanje zar plo$ce

Pred prvo uporabo operite zar.

Zar je bil premazan s tanko plastjo olja, da je bil med prevozom in skladi$tenjem zasgiten pred rjo.
1. Zato ga temeljito oCistite s toplo milnico in mehko krpo.
2. Milnico temeljito sperite in Zar dobro osusite.

Opomba: Milo uni€i vzgano zar plosco.
To naj bi bilo edini¢, ko jo o€istite z milnico, saj bi sicer poskodovali patino.

Vziganje zar plosce (nosite zas¢itne rokavice)
1. Z krpo obriSite morebitne ostanke prahu z Zar plosce.
2. Zar plodgo segrevajte priblizno 10 minut na visoki temperaturi, dokler se barva zar plo$¢e ne spremeni.
Barvna sprememba zaradi vro€ine je normalna.
3. Nato ugasnite gorilnike in pocakajte, da se Zar plo$¢a ohladi in ni ve¢ vro¢a, ampak le topla.
4. Z krpo razporedite 2-3 Zlice olja za vZziganje / za¢imbne paste (ali jedilnega olja, ki se lahko segreva na visoko temperaturo) po celotni
Zar plos¢i. Poskrbite, da so vse strani zar plosCe od znotraj in zunaj prekrite z tanko plastjo.
Spodnja stran plo3¢e ne sme biti prekrita z oljem.
Pri vziganju Zar ploS¢e poskrbite, da nanesete tanko in enakomerno plast olja, da ne nastanejo luze.
Tako nastane enakomerna patina.
Cim tanj$a je plast olja, tem laZje se vzge. Olie ne sme teci po zunanijih straneh.
5. Nato plo¢o za peko ponovno segrejte na visoko temperaturo. Pri tem se bo razvil dim.
Ko dim ni ve¢ viden, ponovite korake 3 do 5 tri- do Stirikrat ali dokler plo§¢a za peko ne postane temna in se ne pojavi patina.
Po vZigu zar plo3Ce je mogoce, da nekateri deli povrSine Se niso temni.
Po veckratni uporabi zar plosCe se bo patina izenadila in izboljSala.

Ciséenje zar plosée

Pomembno: Za ¢iSCenje ne uporabljajte milnice, abrazivnih Cistil za kuhinjo ali pe€ico, Cistil, ki vsebuijejo citruse, in alkohola.

1. Ce je bila Zar plod&a pravilno vzgana, kot je opisano zgoraj, lahko ostanke hrane, ko je plo$¢a e topla, postrgate z lopatico
in jih potisnete v zbiralno posodo.

2. Zar plodco je treba nato temeljito obrisati s krpo in jo nato ponovno namazati z visoko toplotno olje ali za¢imbno pasto na notraniji strani
in na vseh straneh.

3. Ce so ostanki hrane trdovratni, segrejte plo¢o in nanesite vodo na prizadete dele.

4. Pazite, da se ne poSkodujete, saj se pri tem spro$¢a vodna para, ki raztaplja umazanijo.
Voda mora popolnoma izhlapeti, nato pa ostanki hrane potisnite v zbiralno posodo.

5. Nato plo¢o za peko na Zaru ponovno temeljito obriSite s krpo in jo nato ponovno namazite z visokotemperaturnim jedilnim oljem ali
zaCimbno pasto na notranji strani in na vseh straneh.

Pomembno: Po vsaki uporabi (po tem, ko se Zar ohladi) preverite posodo za zbiranje mascobe.
Ce je napolnjena do polovice, jo izpraznite. Po uporabi o€istite z blagim detergentom in toplo vodo.
Po uporabi preverite tudi prostor gorilnika zara, ali so v njem morebitni ostanki masc¢obe, in jih odstranite.

Opomba: Redno ponavljajte korake za vziganje zar plo3Ce, Se posebej po Eis¢enju.

Ce je patina po &isenju poskodovana, Zar plo$¢o nujno ponovno vzgite.

Prepreéevanije rje

Ko plos¢o za peko ne uporabljate, jo nujno shranite v suhem, zaprtem prostoru.

Tako boste prepreili nastanek rje.

Plos¢o za peko uporabljajte pogosto.

Z vsakim peko prispevate k vzganju in potrebnemu nastajanju patine, zaradi ¢esar je nastanek rie manj verjeten.

Ce se na povrsini zar plodde pojavi rja, jo odstranite z jekleno volno ali finim brusnim papirjem in povrsino ponovno vzgite.
Zar plo$¢a ne sme priti v neposreden stik s kislimi Zivili.

Dodatne informacije
Pokrov planche med peko (v vrofem stanju) ne sme biti zaprt.



Izgara plakasinin pigirme ve bakim talimatlari

ilk kullanimdan 6nce izgara plakasini yikayin

Izgara plakasi, nakliye ve depolama sirasinda paslanmaya karsi korumak igin ince bir yag tabakasi ile kaplanmistir.
1. Bu nedenle, 1lik sabunlu su ve yumusak bir bezle tamamen temizleyin.
2. Sabunu tamamen durulayin ve plakay! iyice kurulayin.

Not: Sabun, kizartilmig 1zgara plakasini bozar.
Patina zarar gérmemesi igin, sabunlu suyla sadece bu sefer temizlenmelidir.

lzgara plakanizi yakma (Koruyucu eldiven giyin)
1. Izgara plakasindaki toz kalintilarini bir bezle silin.
2. Izgara plakanizi yiksek ateste yaklasik 10 dakika 1sitin, ta ki plakanin rengi degisene kadar. Isi nedeniyle renk degisimi normaldir.
3. Ardindan briilorleri kapatin ve 1zgara plakasi sicak olmaktan cikip ilik hale gelene kadar bekleyin.
4.2-3 yemek kasigi 1zgara yagi / baharat ezmesi (veya yiksek isiya dayanikli yemeklik yag) bir bezle 1zgara plakasinin tamamina yayin.
Izgara plakasinin i¢ ve dis taraflarinin tlim yizeylerinin ince bir tabaka ile kaplandigindan emin olun.
Plakanin alt tarafina yag stiriimemelidir.
Izgara plakasini kizartirken, ince ve esit bir yag tabakasi uyguladiginizdan emin olun, yag birikintileri olusmamalidir.
Bu, esit bir patina olusmasini saglar. Yag tabakasi ne kadar ince olursa, o kadar kolay yanar. Yag dis kenarlardan akmamalidir.
5. Izgara plakasini tekrar yiiksek sicakliga 1sitin. Bu sirada duman gikacaktir. Duman gériinmez hale geldiginde, 3 ila 5. adimlari Ug ila dért
kez tekrarlayin veya 1zgara plakas| koyulasana ve patina goriinlr hale gelene kadar tekrarlayin.
Izgara plakasini isittiktan sonra, ylizeyin bazi kisimlari hala koyu renkli olmayabilir.
Ancak, 1zgara plakasini birkac kez kullandiktan sonra, patina dengelenecek ve iyilesecektir.

lzgara plakasinin temizlenmesi
Onemli: Temizlik icin sabunlu su, agindirici mutfak veya firin temizleyicileri, narenciye iceren temizleyiciler ve alkol kullanmayn.

1. Izgara plakas yukarida agiklanan sekilde dogru sekilde isitildiysa, plaka hala sicakken yemek artiklari bir spatula ile kazinabilir ve
toplama kabina itilebilir.

2. Izgara plakasi daha sonra bir bezle iyice silinmeli ve ardindan i¢ kismi ve tiim kenarlari ylksek isiya dayanikli yemeklik yag veya baharat
macunu ile ovulmalidir.

3. Yemek artiklari inatciysa, plakayi isitin ve ilgili bolgelere su dokin.

4. Dikkat, kirin ¢ozlilmesi igin su buhari olugacaktir. Su tamamen buharlagmali, ardindan yemek artiklari toplama kabina itiimelidir.

5. Izgara plakasi daha sonra bir bezle iyice silinmeli ve ardindan i¢ kismi ve tim kenarlari ylksek isiya dayanikli yemeklik yag veya baharat
macunu ile ovulmalidir.

Onemli: Her kullanimdan sonra (1zgara soguduktan sonra) yag toplama kabini kontrol edin. Kabin yarisi dolmussa bosaltin.
Kullanimdan sonra yumusak bulasik deterjani ve ilik suyla temizleyin.
Kullanimdan sonra 1zgaranin brildr odasini da olasi yag kalintilari agisindan kontrol edin ve bunlari temizleyin.

Not: Izgara plakasini yakma adimlarini diizenli araliklarla tekrarlayin, 6zellikle temizlikten sonra bu islem tavsiye edilir.
Temizlik sirasinda patina zarar gérmiigse, 1zgara plakanizi mutlaka tekrar yakin.

Paslanmayi 6nleme

Kullanmadi§iniz zamanlarda 1zgara plakasini mutlaka kuru ve kapali bir yerde saklayin. Bdylece paslanmayi dnleyebilirsiniz.
Izgara plakanizi sik sik kullanin. Her pisirme islemiyle, plakanin yanmasina ve gerekli patina olusumuna katkida bulunursunuz,
bu da paslanma olasiligini azaltir.

Izgara plakasinin ylizeyinde pas olusursa, celik yinl veya ince zimpara kagid ile ovun ve ylizeyi yeniden pisirin.

Izgara plakasi asitli gidalarla dogrudan temas etmemelidir.

Daha fazla bilgi
Izgara islemi sirasinda (sicakken) plancha kapagi kapatiimamalidir.



WHcTpykumMm 3a 3aneyaTBaHe ¥ NOAAPBKKA HA NyiovaTa 3a rpun

WU3muinTe nnoyvara 3a rpun npeau nbpearta ynotpeda

lMnovata 3a rpun € NoKpMTa C ThHBK CIIOK Macno, 3a 4a S npeanasu OT pbx/aa No BpeMe Ha TPaHCMopTUpaHe 1 CbXpaHeHue.
1. 3aTOBa 5 NOYMCTETE HAMBIHO C TOMMA CanyHeHa BOAA M Meka Kbpna.
2. /i3nnakHeTe canyHa HambiHO 1 u3cyLweTe fobpe nnovara.

3abenexka: CanyHbT pa3pyluaBa 3aneyeHara nnova 3a rpus.
ToBa TpA6Ba Aa € eAUHCTBEHUAT MbT, KOraTo A NOYMCTBATE ChC CanyHeHa BOAa,
Thbii KaTo B NPOTUBEH CNy4ai naTUHaTa Lwe 6bae noBpeaeHa.

3aneyaTBaHe Ha niioyata Ha rpuna (HoceTe 3alUTHN pbKaBULIK)
1. M3aBbpLueTe eBeHTYyanH1 NpaxoBy OCTaTbLy OT NfoYaTa Ha rpuna ¢ Kbpna.
2. 3arpeitTe nnoyaTa Ha rpuna Ha CUneH orbH 3a okomno 10 MUHYTK, AOKATO LBETHT M CE& MPOMEHH.
lpomsHaTa B LBeTa nog Bb3OeNCTBMETO Ha TOMMMHATA € HOpMarHa.
3. Crieq ToBa U3KMIOYETE rOPENKATE U M34aKaiTe, [OKATO NiovaTa 3a NeYeHe BeYe He e ropeLla, a camo Tonna.
4. PasHeceTe 2-3 CyneHu ITbXuMUmM OT MacroTo 3a 3anevaTBaHe / nactata 3a NognpaesHe (Mnv Apyro Macno 3a rotBeHe, K
0€TO MOXeE [ia Ce HarpsiBa A0 BUCOKa TeMnepaTypa) ¢ Kbprna no LsanaTa nnoya 3a neyeHxe.
YBepeTe Ce, Ye BCUYKW CTPaHU Ha MrioyaTta 3a neveHe OTBBTPE M OTBBH Ca MOKPUTU C ThHBK CION.
[BHOTO Ha nnoyata He Tpsibea Aa ce TpeTupa ¢ Maco.
Mpw 3aneyaTBaHeTo Ha NroyaTa 3a NeYeHe ce yBepeTe, Ye HaHacsaTe TbHbK M paBHOMEPEH CMov Maco, 6e3 aa ce 0bpasyat oKeM.
o TO3W HauWH Ce nomnyyaBa paBHOMepHa naTuHa. KonkoTo No-TbHbK € CMOSIT Macno, TOMKOBa NO-NECHO Ce 13raps.
MacnoTo He TpsibBa Aa Ce CT14a MO BBHLUHMTE CTPaHy.
5. Crief ToBa HarpeiTe nnoyarta 3a rpun OTHOBO A0 BMCOKa TemnepaTypa. [py ToBa e ce obpasysa anm. LLlom oumbT nayesHe,
MoBTOpETE CThMKM 3 A0 5 TP A0 YETMPU MbTU UK AOKATO NroYaTa 3a rpun noTbMHee 1 ce obpasyBa naTuHa.
Cref U3NMYaHETo Ha NnovaTa 3a NeyYeHe e Bb3MOXHO HSKOW YacTu OT NOBBPXHOCTTA Aa He Ca MOTbMHEN!.
Cnep HskonkokpaTHa ynoTpeba Ha nnovyara 3a neyeHe naTuHaTa Le ce U3paBHu 1 Nogobpw.

MouncTBaHe Ha nnoyvara 3a neyeHe
BaxHo: He u3nonaeaiiTe 3a noumcTBaHe canyHeHa Boga,
abpa3nBHM NOYNCTBALLM CPELCTBA 3a KyXHS U (PypHa, MOYMCTBALLM CPEACTBa, ChAbPXKALLM LUTPYCOBN MPOAYKTH, U CTIPT.

1. Ako nnovaTta 3a neyeHe e n3neyeHa NpaBuIiHO, KaKTO € ONMCaHOo Mo-rope, OCTaTbLKTe OT XpaHa MoraT Aa 6baaT U3CTbpraHu ¢ WwnaTyna,
[0KaTO nrovara e oule Tonna, n aa 6baat u3bytaHu B cbbupatenHara Tasa.

2. Cnep ToBa nnovata 3a neyeHe Tpsiba aa Obae n3TbpkaHa fobpe ¢ Kbpna v cref Toea Aa Obe HaTpuTa OTHOBO C MACHo 3a rOTBEHE,
KOETO MOXe fja Ce HarpsiBa 4O BUCOKa TeMNepaTypa, Ui ¢ nacTa 3a NoanpaBku OTBBLTPE M OT BCUMKM CTPaHM.

3. AKo oCTaTbLMTE OT XpaHa ca yrnopuTK, HarpenTe nnoYara 1 HanemTe BoAa BbpXy 3acerHatute Mecta.

4. BHumaBaiiTe, 3aLLoTo ce 0bpa3yBa BOAHa Napa, KosTo pa3TBaps MpbcoTUsiTa. BopaTa TpsibBa fa ce v3napu HambiiHo,
Cnef KOeTO OCTaTbLMTE OT XpaHa Aa Ce u3TnackaTt B cbbupatenHarta Tasa.

5. Cniep ToBa nnoyata Ha rpuna Tpsibea ga ce u3tpue Jobpe ¢ Kbpna 1 fa ce Hamaxe OTHOBO C Macno 3a roTBEHE, KOETO MOXe Aa ce
HarpsiBa o BMCOKa TeMnepaTypa, Wim ¢ nacta 3a NoanpaBkv OTBBTPE 1 OT BCUYKM CTPaHW.

BaxHo: Cnep Bcska ynotpeba (ocTaBeTe rpuna aa U3cTuHe) npoBepeTe chbupaTenHata TaBa 3a MasHuHa.
AKo e MbiHa [0 NonoBMHaTa, 5 n3npasHeTe. Cneg ynotpeba nouncTeTe ¢ Mek npenapar 3a M1eHe 1 Tonna Boga.
Cnep ynoTpeba npoBepeTe ChLLO Taka ropuBHaTa kamepa Ha rpuna 3a eBEHTYarHN Ma3HUHN W T OTCTPaHeTe.

3abenesxka: MoBTapsiiTe PELOBHO CTHIKUTE 3a U3NWYaHe Ha NoYaTa 3a rpus, 0coOEeHO Crie NoYNCTBaHe.
Ako naTiHaTa e 61na noBpeaeHa OT MOYMCTBAHETO, 3abITKUTEIHO M3NeyeTe OTHOBO MyoyaTa 3a rpus.

MpepoTBpaTaBaHe Ha pbXAaa

KoraTo He n3nonsearte nnovara 3a neyeHe, CbxpaHsiBaiTe s B Cyx0 1 3aTBOPEHO NMOMELLEHNE.

Mo TO3M HAaYMH Le NpesoTBpaTUTe 0Bpa3yBaHETO Ha pbXaa.

/3non3gaiiTe nnovarta 3a neveHe YecTo.

C BCAIKO rOTBEHE AOMPUHACATE 3a N3rapsHETO U HeobXxoaMMOTO 06pa3yBaHe Ha MaTuHa, KOETO HaMarsiBa BEPOSITHOCTTa OT pbXaa.
AKO N0 NOBBPXHOCTTA Ha NoyaTta 3a NeyYeHe ce NosiBK Pbxaa, M3TbpKaiTe S CbC CTOMaHeHa BbJHa Ui (MHA LUKYpKa M n3nevete
MOBBPXHOCTTa OTHOBO.

lnovata 3a neyeHe He TpsibBa Aa BNW3a B NPSIK KOHTAKT C KUCENN XpaHH.

HonbnHutenHa uHdopmauus
KanakbT Ha nnaHyaTa He TpsibBa [a ce 3aTBapsi N0 BPEMe Ha MeYeHeTo (KoraTo e ropeLya).



Vejledning til indkering og pleje af grillpladen
Vask grillpladen inden forste brug
Grillpladen er blevet pafert et tyndt lag olie for at beskytte den mod rust under transport og opbevaring.

1. Renger den derfor grundigt med varmt seebevand og en blgd klud.
2. Skyl seben grundigt af og ter pladen godt af.

Bemark: Sebe adeleegger en indbrandt grillplade.
Dette ber vaere den eneste gang, den rengeres med sabevand, da patinaen ellers bliver beskadiget.

Indbraending af din grillplade (brug beskyttelseshandsker)
1. Ter eventuelle stgvrester af grillpladen med en klud.

2. Opvarm din grillplade i ca. 10 minutter ved hgj varme, indtil grillpladens farve endrer sig. Farvezendringen som fglge af varmen er normal.

3. Sluk derefter for breenderne og vent, indtil grillpladen ikke leengere er varm, men kun lunken.
4. Fordel 2-3 spiseskefulde af din indbreendingsolie/krydderipasta (eller en madolie, der kan opvarmes til hgj temperatur) med en klud pa
hele grillpladen. Sgrg for, at alle sider af grillpladen er deekket med et tyndt lag, bade indvendigt og udvendigt.
Undersiden af pladen ma ikke behandles med olie.
Nar du breender grillpladen ind, skal du serge for at pafare et tyndt og jeevnt lag olie, s& der ikke dannes pytter.
Dette giver en jeevn patina. Jo tyndere olielaget er, jo lettere er det at breende af. Olien ma ikke |gbe ned ad siderne.
5. Opvarm derefter grillpladen igen til hgj temperatur. Der vil dannes rag. Sa snart der ikke leengere er rag, gentages trin 3 til 5 tre il fire
gange, eller indtil grillpladen er blevet mark og der er dannet en patina.
Efter indbraending af grillpladen kan det veere, at nogle omrader af overfladen endnu ikke er marke.
Efter gentagen brug af grillpladen vil patinaen dog udjeevnes og forbedres.

Rengering af grillpladen

Vigtigt: Brug ikke saebevand, skurende kekken- eller ovnrensere, renggringsmidler, der indeholder citrusprodukter, eller spiritus til rengaring.

1. Hvis grillpladen er breendt korrekt ind som beskrevet ovenfor, kan madrester skrabes af med en spatel, mens pladen stadig er varm,
og skubbes ned i opsamlingsbakken.

2. Grillpladen skal derefter gnides grundigt med en klud og derefter igen gnides med hgjt opvarmeligt madolie eller krydderipasta pa
indersiden og pa alle sider.

3. Hvis madresterne er sveere at fierne, skal du opvarme pladen og heelde vand pa de bergrte omrader.

4. Pas pa, der dannes vanddamp, som lgsner snavset. Vandet skal fordampe fuldsteendigt, hvorefter madresterne skubbes ned i
opsamlingsbakken.

5. Grillpladen skal derefter gnides grundigt med en klud og derefter smares indvendigt og pa alle sider med hgjt opvarmeligt madolie
eller krydderipasta.

Vigtigt: Kontroller fedtopsamlingsbakken efter hver brug (lad grillen kele af). Hvis den er halvt fyldt, skal du tamme den. Renger den efter
brug med mildt opvaskemiddel og varmt vand. Kontroller ogsa grillens breenderrum efter brug for eventuelle fedtrester og fiern disse.

Bemaerk: Gentag trinene til indbraending af grillpladen med jeevne mellemrum, isaer efter rengaring.
Hvis patinaen er blevet beskadiget under rengaringen, skal du sgrge for at indbraende din grillplade igen.

Forebyg rust

Opbevar grillpladen i et tart, lukket rum, nar den ikke er i brug. Sa forhindrer du rustdannelse.

Brug din grillplade ofte. Hver gang du bruger den, bidrager du til indbreending og dannelse af den ngdvendige patina,
hvilket gar rust mindre sandsynlig.

Hvis der opstar rust pa grillpladen, skal du gnide den af med staluld eller fint sandpapir og breende overfladen ind igen.
Grillpladen ma ikke komme i direkte kontakt med sure fadevarer.

Yderligere information
Laget pa planchaen ma ikke lukkes under grillningen (nar den er varm).



@ Grillplaadi sissekuumutamise ja hooldamise juhend

Pese grillplaat enne esimest kasutamist

Grillplaat on kaetud 6hukese dlikihiga, et kaitsta seda transpordi ja ladustamise ajal rooste eest.
1. Puhasta see seet6ttu taielikult sooja seebiveega ja pehme lapiga.
2. Loputa seep taielikult maha ja kuivata plaat hasti.

Markus: seep rikub sisse polenud grillplaadi.
See peaks olema ainus kord, kui plaati seebiveega puhastatakse, sest muidu kahjustub patina.

Grillplaadi sissepdletamine (kandke kaitsekindaid)

1. Pihkige grillplaadilt véimalikud tolmujaégid lapiga ara.

2. Kuumutage grillplaati umbes 10 minutit kérgel kuumusel, kuni grillplaadi varv muutub.

Kuumuse poolt pdhjustatud varvimuutus on normaalne.

3. Lilitage seejarel poletid valja ja oodake, kuni grillplaat ei ole enam kuum, vaid ainult soe.

4. Levitage 2-3 supilusikatéit sissepdletusoli / maitseainet (vdi kdrgel temperatuuril kuumutatavat toidudli) lapiga Gle kogu grillplaadi.
Veenduge, et grillplaadi kdik kiilied oleksid seest ja véljast kerge kihiga kaetud. Plaadi alumist kiilge ei tohi &liga toodelda.
Grillplaadi sissepdletamisel veenduge, et 6li kiht oleks 6huke ja iihtlane, et ei tekiks loike. Nii tekib Uhtlane patina.

Mida 6hem on 6likiht, seda kergem on see péletada. Oli ei tohi valiskiilgedelt alla voolata.

5. Seejarel kuumutage grillplaat uuesti kdrge temperatuurini. Selle kéigus tekib suitsu.

Kui suitsu enam ei ole ndha, korrake samme 3-5 kolm kuni neli korda v&i kuni grillplaat on tumedaks muutunud ja patina on nahtav.
Parast grillplaadi sissepdletamist vdib juhtuda, et mdned pinnad ei ole veel tumedad.
Parast grillplaadi mitmekordset kasutamist muutub patina thtlasemaks ja paremaks.

Grillplaadi puhastamine
Oluline: puhastamiseks &rge kasutage seebivett,
abrasiivseid kddgi- vi ahjupuhastusvahendeid, tsitrusvilju sisaldavaid puhastusvahendeid ega alkoholi.

1. Kui grillplaat on eespool kirjeldatud viisil digesti sisse pdletatud, vdib veel sooja plaadi toidujaagid kraapida spaatliga ja
likata kogumisndusse.
2. Seejarel tuleb grillplaat pdhjalikult lapiga puhastada ja seejarel uuesti kdrge kuumust taluvate toidudli voi maitseainete pastaga
sisse ja kdikidelt kiilgedelt sisse hddruda.
3. Kui toidujaagid on raskesti eemaldatavad, kuumutage plaat ja valage vett asjaomastele kohtadele.
4. Olge ettevaatlik, sest tekib veeaur, mis lahustab mustuse. Vesi peaks taielikult aurustuma, seejérel likake toidujadgid kogumisndusse.
5. Seejarel tuleb grillplaat uuesti pdhjalikult lapiga puhastada ja seejarel sisemuse ja kdik kiljed uuesti kdrge kuumuse taluvate toidudli
v0i maitseainete pastaga sisse hddruda.

Oluline: kontrollige péarast iga kasutamist (laske grillil jahtuda) rasva kogumiskasti. Kui see on poolenisti tais, tlihjendage see.
Parast kasutamist puhastage pehme pesuvahendi ja sooja veega. Kontrollige parast kasutamist ka grilli pdletikambrit véimalike rasvajaakide
suhtes ja eemaldage need.

Markus: Korrake regulaarselt grillplaadi sissepletamise samme, eriti parast puhastamist.
Kui patina on puhastamise kéigus kahjustatud, pdletage grillplaat kindlasti uuesti sisse.

Rostu véltimine

Kui grillplaat ei ole kasutusel, hoidke seda kindlasti kuivas, suletud ruumis. Nii valdite rooste tekkimist.

Kasutage grillplaati sageli. Iga kipsetamisega aitab see kaasa patina tekkimisele, mis vdhendab rooste tekkimise tdendosust.
Kui grillplaadi pinnale tekib rooste, hédruge see ara terasvillaga voi peene liivapaberiga ja pdletage pind uuesti sisse.
Grillplaat ei tohi puutuda otseselt kokku happeliste toiduainetega.

Lisateave
Grillimise ajal (kuumal) ei tohi plancha kaant sulgeda.



@ Instrucciones para el curado y cuidado de la plancha para barbacoa

Lave la plancha antes de usarla por primera vez

La plancha se ha recubierto con una fina capa de aceite para protegerla del 6xido durante el transporte y el almacenamiento.
1. Por lo tanto, limpiela completamente con agua tibia jabonosa y un pafio suave.
2. Aclare bien el jabon y seque bien la plancha.

Nota: El jabdn estropea una plancha grill curada.
Esta debe ser la tnica vez que se limpie con agua jabonosa, ya que de lo contrario se dafara la patina.

Coccion de la plancha (utilice guantes protectores)

1. Limpie los posibles restos de polvo de la plancha con un pafio.

2. Caliente la plancha a fuego fuerte durante unos 10 minutos hasta que cambie de color. El cambio de color debido al calor es normal.

3. A continuacion, apague los quemadores y espere hasta que la plancha de la parrilla ya no esté caliente, sino solo tibia.

4. Con un pafio, extienda 2-3 cucharadas de aceite para quemar/pasta de sazonamiento (o un aceite comestible que se pueda calentar a
altas temperaturas) por toda la plancha de la parrilla. Asegurese de que todos los lados de la plancha, tanto por dentro como por fuera,
queden cubiertos con una ligera capa. La parte inferior de la plancha no debe tratarse con aceite.

Al curar la plancha, asegurese de aplicar una capa fina y uniforme de aceite, sin que se formen charcos.
De este modo se creara una patina uniforme. Cuanto mas fina sea la capa de aceite, mas facil sera quemarla.
El aceite no debe gotear por los lados exteriores.

5. A continuacion, vuelva a calentar la plancha a alta temperatura. Se generara humo.

Cuando ya no se vea humo, repita los pasos 3 a 5 tres o cuatro veces, 0 hasta que la plancha se haya oscurecido y se vea una patina.
Después de la primera coccion de la plancha, es posible que algunas areas de la superficie aln no estén oscuras.
Sin embargo, después de varios usos de la plancha, la patina se equilibrara y mejorara.

Limpieza de la plancha de asar
Importante: No utilice agua jabonosa,
limpiadores abrasivos para cocina o horno, limpiadores que contengan productos citricos ni aguarras para la limpieza.

1. Sila plancha de asar ha sido correctamente curada como se describi6 anteriormente, los restos de comida pueden ser raspados con
una espatula mientras la plancha ain esté caliente, y empujados hacia la bandeja de recogida.

2. Después, la plancha de asar debe limpiarse a fondo con un pafio y luego frotarse nuevamente con aceite comestible de alta temperatura
0 pasta de sazonado en el interior y en todos los lados.

3. Si los restos de comida son persistentes, calienta la plancha y agrega agua en los lugares afectados.

4. Ten cuidado, se genera vapor de agua que suelta la suciedad.
El agua debe evaporarse completamente, luego los restos de comida deben ser empujados a la bandeja recogedora.

5. La plancha debe ser frotada bien con un pafio y luego engrasada de nuevo con aceite comestible resistente a altas temperaturas o pasta
de sazonar en el interior y en todos los lados.

Importante: Después de cada uso (dejar enfriar la parrilla), revise la bandeja de recogida de grasa. Si esta llena hasta la mitad, vaciela.
Después de usarla, limpie con un detergente suave y agua tibia. Ademas, después de usar la parrilla, verifique la cdmara del quemador en
busca de posibles residuos de grasa y eliminelos.

Nota: Repita regularmente los pasos para volver a sazonar la placa de la parrilla, especialmente después de limpiarla, esto es recomendable.
Si la patina se ha dafiado por la limpieza, asegurese de volver a sazonar su placa de parrilla.

Prevencion de éxido

Guarde la plancha de grill en un lugar seco y cerrado cuando no esté en uso.

De este modo, evitara la formacion de 6xido.Utilice su plancha de grill con frecuencia.

Con cada coccion contribuye al endurecimiento y a la necesaria formacién de patina, lo que reduce la probabilidad de 6xido.
Si aparece ¢xido en la superficie de la plancha, frote con lana de acero o papel de lija fino y vuelva a endurecer la superficie.
La plancha no debe tener contacto directo con alimentos acidos.

Mas informacion
La tapa de la plancha no debe cerrarse durante el proceso de asado (cuando esté caliente).



@ Ohijeet grillipellin polttamiseen ja huoltoon

Pese grillilevy ennen ensimmadista kayttoa.

Grillilevy on péallystetty ohuella 6ljylokerolla suojatakseen sita likkuessa ja varastoinnissa ruosteelta.
1. Puhdista se taysin Iampimalla saippuavedelld ja pehmealla kankaalla.
2. Huuhtele saippua perusteellisesti pois ja kuivaa levy hyvin.

Huom: Saippua tuhoaa pintapolttuneen grillilevyn.
Tama pitéisi olla ainoa kerta, kun se puhdistetaan saippuavedelld, muuten patina vahingoittuu.

Grillipintasi kuumennus (Kéyta suojakasineité)

1. Pyyhi mahdolliset p6lyjadmat grillipinnasta liinalla.

2. Kuumenna grillipinta korkealla [ammalla noin 10 minuuttia, kunnes grillipinnan vari muuttuu. Vari muuttuminen kuumuudesta on normaalia.

3. Sammuta sitten polttimet ja odota, kunnes grillipinta ei ole en&é kuuma, vaan vain lammin.

4. Levita 2-3 ruokalusikallista kuumennuséljya / maustepastaa (tai muuta korkeissa lampétiloissa kaytettavaa ruokadljya) liinalla koko
grillipinnalle. Varmista, etta kaikki grillipinnan sisé- ja ulkopinnat on peitetty kevyella kerroksella. Levyn alapuolta ei saa kasitellé 6ljylla.
Kiinnitd huomiota grillilautasen polttamisessa, etta levitat ohuen ja tasaisen dljykerroksen, eivatkd muodostu lammikoita.

Tama luo tasaisen patinan. Mité ohuempi 8ljykerros on, sitd helpompaa sen polttaminen on. Oljyn ei tulisi valua ulkopuolelle.

5. Kuumenna grillilevy sitten taas korkeaan lampétilaan. Téssa vaiheessa kehittyy savua. Kun savua ei enaé néy, toista vaiheet 3-5 kolme
tai nelja kertaa tai kunnes grillilevy on tummunut ja patina on nakyvissa.
Grillilevyn kuumennuksen jalkeen voi olla, etta osa pinnasta ei ole vield tumma.
Grillilevyn useamman k&yton jélkeen patina kuitenkin tasoittuu ja paranee.

Grillilevyn puhdistus
Tarkeaa: Ala kayta puhdistukseen saippuavetta,
hankaavia keittio- tai uunipuhdistusaineita, puhdistusaineita, jotka sisaltavét sitrustuotteita, tai alkoholia.

1. Jos grillilevy on paistettu oikein kuten ylla on kuvattu, voidaan ruoan jadmat, levy on viela [ammin,
raaputtaa lastalla ja tyontaa keraysastiaan.

2. Grillilevy on sen jélkeen pyyhittava huolellisesti liinalla ja kasiteltdva korkeaan lampdtilaan kestévélla ruokasalaattioljylla tai
maustepastalla sisapuolelta ja kaikilta puolilta.

3. Jos ruuan jaénteet ovat sitkeitd, kuumenna levy ja kaada vetté vaurioituneille alueille.

4. Varovasti, syntyy vesihdyrya, joka irrottaa lian. Veden tulisi haihtua kokonaan, sen jalkeen ruuan jaanteet voidaan siirtaa kerayspatahtiin.

5. Grillilevy on sen jélkeen pyyhittdvé uudelleen huolellisesti linalla ja sitten voideltava kuumankestévéksi ruokoljylla tai maustepastalla
sisapuolelta ja kaikilta puolilta.

Tarkeaa: Tarkista jokaisen kayton jalkeen (anna grillin ja@htya) rasvankeruupalju. Jos se on tdynna puoleen valiin, tyhjenna se. Puhdista
kayton jalkeen miedolla pesuaineella ja lampimalla vedella. Tarkista myos grillin polttimot mahdollisten rasvajaamien varalta ja poista ne.

Huomautus: Toista grillipinnan poltto sd&nndllisin valiajoin, erityisesti puhdistuksen jalkeen tdma on suositeltavaa.
Jos patina on vaurioitunut puhdistuksen aikana, polta grillipinta ehdottomasti uudelleen.

Rostin estdminen

Sailyta grillauspannu aina kuivassa ja suljetussa tilassa, kun sita ei kaytetd. Nain estat ruosteen muodostumisen. Kéyta grillauspannua usein.
Jokaisella kypsennyskerralla edistat pinnan polttamista ja tarpeellista patinan muodostumista, miké vahentaa ruostumisen todennékoisyytta.
Jos ruostetta esiintyy grillauspannun pinnalla, hankaa se terésvillalla tai hienolla hiekkapaperilla ja polta pinta uudelleen.

Grillauspannun ei saa olla suoraan kosketuksissa happamien elintarvikkeiden kanssa.

Lisatietoa
Planchan kansi ei saa olla kiinni grillauksen aikana (kuumana).



Instructions pour l'assaisonnement et I'entretien de la plaque de grill

Lavez la plaque de grill avant la premiére utilisation

La plaque de cuisson a été recouverte d'une fine couche d'huile pour la protéger de la rouille pendant le transport et le stockage.
1. Nettoyez-la donc complétement avec de I'eau savonneuse tiede et un chiffon doux.
2. Rincez complétement le savon et séchez bien la plaque.

Remarque : Le savon ruine une plaque de cuisson émaillée.
Ce devrait étre la seule fois qu'elle est nettoyée avec de I'eau savonneuse, sinon la patine sera endommagée.

Saisonner votre plaque de cuisson (portez des gants de protection)
1. Essuyez les éventuels résidus de poussiére avec un chiffon sur la plaque de cuisson.
2. Faites chauffer votre plaque de cuisson pendant environ 10 minutes a haute température, jusqu'a ce que la couleur de la plaque change.
Le changement de couleur di a la chaleur est normal.
3. Eteignez ensuite les brileurs et attendez que la plaque ne soit plus chaude, mais seulement tigde.
4. Répartissez 2 a 3 cuilleres a soupe de votre huile de saisonnement / pate d'assaisonnement (ou d'une huile alimentaire
a haute température) avec un chiffon sur toute la plaque de cuisson. Assurez-vous que toutes les faces de la plaque, a l'intérieur comme
a l'extérieur, sont couvertes d'une Iégere couche. Le dessous de la plaque ne doit pas étre traité avec de I'huile.
Lors de l'utilisation de la plaque de cuisson, veillez a appliquer une couche d'huile fine et uniforme, sans créer de flaques.
Cela permettra de former une patine uniforme. Plus la couche d'huile est fine, plus elle se brllera facilement.
L'huile ne doit pas couler sur les cotés extérieurs.
5. Ensuite, faites a nouveau chauffer la plaque de cuisson a une température élevée. Cela produira de la fumée.
Dés qu'il n'y a plus de fumée visible, répétez les étapes 3 a 5 trois a quatre fois ou jusqu'a ce que la plaque de cuisson soit noircie et
qu'une patine soit visible.
Aprés le premier usage de la plaque de cuisson, il se peut que certaines zones de la surface ne soient pas encore foncées.
Cependant, aprés plusieurs utilisations de la plaque, la patine s'égaliser et s'améliorera.

Nettoyage de la plaque de grill
Important : N'utilisez pas d'eau savonneuse,
de nettoyants abrasifs pour cuisine ou four, de nettoyants contenant des produits d'agrumes, ni de spiritueux pour le nettoyage.

1. Si la plaque de grill a été correctement assaisonnee comme décrit ci-dessus, les restes de nourriture peuvent étre raclés avec une spatule
alors que la plaque est encore tiéde et poussés dans le récipient de récupération.

2. La plaque de grill doit ensuite étre soigneusement essuyée avec un chiffon, puis a nouveau enduite d'huile comestible & haute température
ou de pate d'assaisonnement a l'intérieur et sur tous les cotés.

3. Si les restes alimentaires sont tenaces, chauffez la plaque et versez de I'eau sur les zones affectées.

4. Attention, de la vapeur d'eau se forme, ce qui détache la saleté. L'eau doit complétement s'évaporer, et les restes alimentaires doivent
ensuite étre poussés dans le récipient de collecte.

5. La plaque de grill doit ensuite étre soigneusement essuyée avec un chiffon et @ nouveau enduite d'huile alimentaire résistante & haute
température ou de pate d'assaisonnement a l'intérieur et sur tous les cotés.

Important : Aprés chaque utilisation (laisser refroidir le gril), vérifiez le bac a graisse. S'il est rempli @ moitié, videz-le.
Aprés utilisation, nettoyez-le avec un détergent doux et de I'eau tiede. Vérifiez également, apres utilisation, la chambre de brdleur du gril pour
d'éventuels résidus de graisse et retirez-les.

Remarque : Répétez régulierement les étapes pour la cuisson de la plaque de gril, cela est particulierement recommandé apres le nettoyage.

Si la patine a été endommagée lors du nettoyage, assurez-vous de re-cuire votre plaque de gril.

Prévenir la rouille

Rangez la plaque de barbecue dans un endroit sec et fermé lorsqu'elle n'est pas utilisée. Cela prévient la formation de rouille.

Utilisez votre plaque de barbecue fréquemment. Chaque cuisson contribue a l'imprégnation et a la formation nécessaire de la patine, ce qui
rend la rouille moins probable.Si de la rouille apparait a la surface de la plaque de barbecue, frottez-la avec de I'acier a laine ou du papier de
verre fin et imprégnez a nouveau la surface.La plaque de barbecue ne doit pas entrer en contact direct avec des aliments acides.

Informations supplémentaires
Le couvercle de la plancha ne doit pas étre fermé pendant le processus de cuisson (quand il est chaud).



@ Utmutato a grilllap beégetéséhez és karbantartasahoz

Mossa meg a grilltalcat az els6 hasznalat el6tt.

A grilltalcat vékony olajréteggel vonték be, hogy megvédjék a rozsdatol szallitas és tarolas kozben.
1. Ezért alaposan mossa le meleg szappanos vizben és puha ruhaval.
2. Alaposan 6blitse le a szappant, és jol szaritsa meg a talcat.

Megjegyzés: A szappan tonkreteszi a beleégett grilltalcat.
Ez legyen az egyetlen alkalom, amikor szappanos vizben tisztitjak, mert kiilonben a patina megsériil.

A grill lapatja beégetése (Viseljen véddkesztyiit)

1. Tordlje le a grilllaprdl az esetleges pormaradvanyokat egy rongy segitségével.

2. Melegitse el6 a grilllapat kb. 10 percre magas hémérsékleten, amig a grilllap szine megvaltozik. A hg miatti szinvaltozas normalis.

3. Ezutan kapcsolja ki az égetdket, és varjon, amig a grilllap mér nem forrd, csak langyos.

4. 2-3 ev8kanalnyi beégetd olajat / fliszerpasztat (vagy egy nagy hémérsékleten hevitett étolajat) egy rongy segitségével egyenletesen
eloszlatja a grilllap teljes feliiletén. Ugyelien arra, hogy a grilllap minden oldala, beliil és kiviil, egy vékony rétegben be legyen fedve.
Alap aljan nem szabad olajat alkalmazni.

Figyeljen arra, hogy a grilllap beégetésekor vékony és egyenletes olajréteget vigyen fel, ne keletkezzenek tocsék. igy egyenletes patina
alakul ki. Minél vékonyabb az olajréteg, annal kdnnyebben leég. Az olaj nem folyhat le az oldalsd részeken.

5. Ezutan melegitse fel Ujra a grillstitét magas hémérsékletre. Kdzben fiist keletkezik. Amint a fust mar nem lathatd, ismételje meg a 3-5.
|épéseket harom- vagy négyszer, vagy amig a grillsitd sétét szinli nem lesz és lathatd patina képzddik.

A grillracs megégetése utan eléfordulhat, hogy a felillet egyes részei még nem sotétek.
Azonban a grillracs tobbszdri hasznalata utan a patina kiegyenlitédik és javulni fog.

A grilllap tisztitasa
Fontos: Tisztitashoz ne hasznaljon szappanos vizet,
surolészeres konyhai vagy sutétisztitot, citrustermékeket tartalmazé tisztitoszereket és szeszes italt.

1. Ha a grillsitélap a fent leirtak szerint megfeleléen be van égetve, az ételmaradékokat a még meleg laprél spatulaval le lehet kaparni
és az 0sszegy(ijtd talcaba lehet tolni.

2. A grillsit6lapot ezutan alaposan le kell torélni egy ronggyal, majd Ujra be kell kenni nagyszilardsagu étolajjal vagy fliszerpasztaval
a belsé térben és minden oldalon.

3. Ha az ételmaradékok makacsak, melegitse fel a lapot, és vizet adjon a problémas helyekre.

4. Vigyazat, vizg6z keletkezik, amely feloldja a szennyez&déseket. A viznek teljesen el kell parolognia, az ételmaradékokat ezutan az
0sszegy(jtd talcaba kell tolni.

5. A grillsitélapot ezt kdvetben Ujra alaposan le kell tordlni egy ronggyal, majd ismét nagyszilardsagu étolajjal vagy fliszerpasztaval
bekenni a belsé térben és minden oldalon.

Fontos: Minden hasznalat utan (hagyja kihlni a grillt) ellenérizze a zsirfelfogé talcat. Ha félig van toltve, Uritse ki.
Hasznalat utan enyhe mosogatdszerrel és meleg vizzel tisztitsa meg.
Hasznalat utan ellendrizze a grill égéterét is, hogy van-e esetleges zsirfelhalmozddas, és tavolitsa el azt.

Megjegyzés: 1d6kozonként ismételje meg a grilllap leégetésének [épéseit, kiildndsen a tisztitas utan érdemes ezt megtenni.
Ha a patina a tisztitas soran megsértilt, mindenképpen égeti Ujra a grilllapjat.

Rozsda megel6zése

A grillstitét hasznalaton kivill feltétlentil szaraz, zart helyen tarolja. Ezzel megakadalyozza a rozsdasodast. Gyakran hasznalja a grillstitét.
Minden sitéssel hozzajarul a rétegek képzédéséhez, ami csokkenti a rozsda val6szinliségét.

Ha rozsda jelenik meg a grillsiité felliletén, dorzsolje le acélgyapjuval vagy finom csiszolopapirral, majd Ujra égessen be a fellletet.

A grillstitd nem érintkezhet kdzvetlenll savas élelmiszerekkel.

Tovabbi informacio
A plancha fedelét a grill folyamat soran (forrd allapotban) nem szabad lezarni.



@ Leidbeiningar um ad brenna inn og vidhalda grillplétunni

bvoidu grillplotuna fyrir fyrsta notkunina.

Grillplatan hefur verid pakin punnar oliulagi til ad vernda hana gegn rydingu @ medan & flutningi og geymslu stendur.
1. Pvoidu hana pvi alveg med heitu sapuvatni og mjiku kleedi.
2. Skoladu sapu alveg burt og perradu plétuna vel.

Athugid: Sapan eydileggur inngrétna grillplotuna.
betta atti ad vera eina sinnid sem hin er pvegin med sapuvokva par sem patina annars verdur skemmd.

Aldinna grillplatans (Notid verndarhanskar)
1. Dreyfid mogulegum ryki af grillplétunni med klut.
2. Hitid grillplétuna i um pad bil 10 minutur & haum hita par til liturinn & grillplétunni breytist. Litabreytingin vegna hita er edlileg.
3. Slokkvid pa & brennurum og bidid par til grillplatan er ekki heit lengur, adeins hly.
4. Dreifid 2-3 matskeidum af hverju innbrennivéru / kryddpasta (eda 6drum oliu sem polir hdan hita) med klut & alla grillplétuna.
Passid ad allar hlidar grillplétunnar, innanfyrir og utan, séu paktar Iétt lag. Nedri hluti plotunnar ma ekki vera oliuborinn.
Vid einbrenningu grillplatunnar skaltu gaeta pess ad bera a hana punna og jafna oliulags, engar pdddur skulu myndast.
Pannig myndast jafnt patina. bvi pynnri sem oliulagid er, pvi audveldara er ad brenna pad af. Olia ma ekki renna nidur a ytri hlidunum.
5. Hitid grillid aftur & haum hita. Pa munu reykur myndast. begar enginn reykur sést lengur, endurtakid skref 3 til 5 prisvar til fiorum sinnum
eda par til grillplatan er ordin dokk og synileg patina er komin fram. Eftir ad grillplatan hefur verid brennd inn getur verid ad sum svaedi
a yfirbordinu séu enn ekki dokk. Eftir ad grillplatan hefur verid notud oftar mun patina p6 jafnast Ut og batna.

Hreinsun & grillplotunni

Mikilvaegt: Notid ekki spuvatn, ekki hreinsiefni sem eru gréfu, ekki ofnhreinsiefni, ekki hreinsiefni sem innihalda sitrusafurdir og ekki alkohdl.

1. Ef grillplatan hefur verid rétt grillud eins og lyst er hér ad ofan, ma skafa matarleifar af henni med spada medan hun er enn heit og feera
peer i safnkassann.

2. Grillplatan parf sidan ad nudda vel med klit og nudda aftur med heafilega hitapolnu matolja eda kryddpasta i innra rymi og & éllum hlidum.

3. Ef matarleifarnar eru prandur, hitnar platan og hellir vatni & peer sveedi sem hafa ahrif.

4. Varud, pad myndast vatnsgufur sem leysa dhreinindin. Vatnid etti ad gufufylla, og sidan & matarleifarnir ad skafa i safnaskalar.

5. Grillplatan parf sidan ad prifa vel med klut og i kjolfarid smyrja med mjdg hitasteeda matoliu eda kryddpasta inn i og & éllum hlidum.

Mikilvaegt: Athugadu eftir hverja notkun (lattu grillid kdlna) fitusdfnunarskalina. Ef hun er ad mestu full, teemdu hana. Eftir notkun skaltu prifa
med mildu upppvottasapu og heitu vatni. Eftir notkun skaltu einnig athuga brennaragrof grillsins fyrir hugsanlegar fituleifar og fjarlaegja peer.

Athugid: Endurtakid skrefin til ad brenna grillpldtuna reglulega, sérstaklega eftir prifin er pad naudsynlegt.
Ef patinunni hefur verid skadad i prifunum, skaltu endilega brenna grillpldtuna pina aftur.

Fordast ryd

Geymid grillpl6tu i purru, lokudu rymi pegar hin er ekki i notkun. Pannig kemurdu i veg fyrir rydmyndun.Notid grillpldtuna oft.
Med hverju eldamennsku starfi beetirdu vid bruni og naudsynlegri myndun & patinu, sem gerir pad liklegra ad ryd verdi minna.
Ef ryd kemur fram & yfirbordi grillplétunnar, nuddid pad af med stalull eda finni sandpappir og brennid yfirbordid aftur.
Grillplatan mé& ekki koma i beinan snertingu vid sur matveeli.

Frekar upplysingar
Lok grillplétunnar méa ekki loka & medan grillferlinu stendur (i heitum &standi).
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Veiledning for innbrenning og vedlikehold av grillplate
Vask grillplaten for forste bruk

Grillplaten ble behandlet med et tynt lag olje for & beskytte den mot rust under transport og lagring.
1. Rengjer derfor dette grundig med varmt sdpevann og en myk klut.
2. Skyll sapen grundig av og terk platen godt.

Merk: Sape edelegger en innbakt grillplate.
Dette skal vaere den eneste gangen den rengjeres med sapevann, da patinaen ellers vil bli skadet.

Inbrent av grillplaten din (Bruk vernehansker)

1. Ter bort eventuelle stavrestene med en klut fra grillplaten.

2. Forvarm grillplaten i ca. 10 minutter pa hay varme, til fargen pa grillplaten endres. Fargeforandringen pa grunn av varme er normal.

3. Sla deretter av brennerne og vent il grillplaten ikke lenger er varm, men bare lunken.

4. Fordel 2-3 spiseskjeer av din innsmaringsolje / krydderpasta (eller en olje som taler hay varme) med en klut over hele grillplaten.
Pass pa at alle sider av grillplaten, bade innvendig og utvendig, er dekket med et lett lag. Bunnplaten skal ikke behandles med olje.
Pass pa nar du brenner inn grillplaten at du legger et tynt og jevnt lag med olje, det skal ikke dannes sglepytter.

Dette gir en jevn patina. Jo tynnere oljelaget er, desto lettere brenner det bort. Olje skal ikke renne ned langs de ytre sidene.

5. Forvarm grillplaten igjen til hgy temperatur. Det vil utvikle seg rayk. Sa snart det ikke er synlig rayk lenger, gjentar du trinn 3 til 5 tre til fire
ganger, eller til grillplaten har fatt en mark farge og en patina er synlig.

Etter at grillplaten er brent inn, kan det hende at noen omrader av overflaten fortsatt ikke er marke.
Etter gjentatt bruk av grillplaten vil imidlertid patinaen jevne seg ut og forbedres.

Rengjering av grillplaten
Viktig: Bruk ikke sapevann,
ingen slipemidler til kjokkenet eller ovnrenser, ingen rengjeringsmidler som inneholder sitrusprodukter og ingen sprit.

1. Hvis grillplaten er riktig innbrent som beskrevet ovenfor, kan matrester, mens platen fortsatt er varm,
skrapes av med en spatel og skyves ned i oppsamlingsskalen.

2. Grillplaten ma deretter tarkes grundig med et klut og deretter smares pa nytt med hegytemperatur matolje eller krydderpasta
i innsiden og pa alle sider.

3. Hvis matrestene er seige, varm opp platen og hell vann pa de bergrte omradene.

4. Veer forsiktig, det dannes vanndamp som lgser opp smusset. Vannet skal fordampe helt, deretter skyves matrestene ned i
oppsamlingsskalen.

5. Grillplaten ma igjen terkes grundig med et klut og deretter smares pa nytt med hgytemperatur matolje eller krydderpasta i innsiden
og pa alle sider.

Viktig: Sjekk fettoppsamleren etter hver bruk (la grillen avkjgle). Hvis den er fylt opp til halvparten, tam den.
Rengjer etter bruk med mild oppvaskmiddel og varmt vann. Sjekk ogsa brennkammeret pa grillen for eventuelle fettrester og fiern dem.

Merk: Gjenta stegene for innbrenning av grillplaten med jevne mellomrom, spesielt etter rengjering er dette anbefalt.
Hvis patinaen har blitt skadet av rengjeringen, ma du sgrge for a innbrenne grillplaten din igjen.

Forebygg rust

Oppbevar grillplaten pa et tert og lukket rom nar den ikke er i bruk. Dette forhindrer rustdannelse.

Bruk grillplaten ofte. Med hver steking bidrar du til innbrenning og ngdvendig dannelse av patina, noe som reduserer sjansen for rust.
Hvis det oppstar rust pa overflaten av grillplaten, skrubb den med stalull eller fint sandpapir og innbrenn overflaten pa nytt.

Grillplaten skal ikke komme i direkte kontakt med sure matvarer.

Ytterligere informasjon
Lokket pa planchaen skal ikke lukkes under grillprosessen (i varm tilstand).



@ Instruktioner for inbranning och skotsel av grillplattan

Tvétta grillplattan innan den anvénds forsta gangen

Grillplattan har forsetts med ett tunt oljelager for att skydda den mot rost under transport och forvaring.
1. Rengor darfor denna helt med varmt sapvatten och en mjuk trasa.
2. Skolj bort sapan helt och torka plattan ordentligt.

Observera: Tval forstor en inbrénd grillplatta. Detta bor vara enda gangen den rengoérs med tvalvattnet, annars skadas patinan.

Brénna in din grillplatta (Bar skyddshandskar)
1. Torka bort eventuella dammrester med en trasa fran grillplattan.
2. Varm din grillplatta i cirka 10 minuter pa hog varme, tills fargen pa grillplattan &ndras. Fargférandringen pa grund av varme ar normalt.
3. Stang av brannarna efterat och vanta tills grillplattan inte langre ar het, utan bara varm.
4. Fordela 2-3 matskedar av din inbranningolja / kryddpasta (eller en olja med hdg rékpunkt) med en trasa dver hela grillplattan.
Se till att &ven alla sidor av grillplattan, bade inuti och utanfér, &r tackta med ett tunt lager. Botten av plattan far inte behandlas med olja.
Nar du inbranner grillplattan, se till att applicera ett tunt och jamnt oljelager; det far inte bildas nagra polar. Detta ger en jamn patina.
Ju tunnare oljelager, desto lattare brinner det bort. Olja far inte rinna ner langs de yttre sidorna.
5. Varm grillplattan igen till hdg temperatur. Rok kommer att utvecklas. Nar ingen rok langre syns, upprepa steg 3 till 5 tre till fyra ganger eller
tills grillplattan har blivit mérkt missfargad och en patina ar synlig.
Efter inbranning av grillplattan kan det handa att vissa omraden pa ytan fortfarande inte ar morka.
Efter flera anvandningar av grillplattan kommer patinan att jamnas ut och forbattras.

Rengéring av grillplattan
Viktigt: Anvand ingen tvalvatten,
inga slipande koks- eller ugnsrengdringsmedel, inga rengdringsmedel som innehaller citrusprodukter och ingen sprit for rengdring.

1. Om grillplattan har inbrants korrekt som beskrivits ovan, kan matrester, medan plattan fortfarande ar varm, skrapas bort med en skrapa
och skjutas in i uppsamlingsskalen.

2. Grillplattan maste efterat torkas av noggrant med en trasa och sedan smdrjas in igen med hogtemperatur matolja eller kryddpasta i
innerrummet och pa alla sidor.

3. Om matresterna ar envisa, varm plattan och héll vatten pa de drabbade omradena.

4. Var forsiktig, det bildas anga som Idser upp smutsen. Vattnet bor forangas helt, och matresterna kan sedan skrapas bort in i
uppsamlingsskalen.

5. Grillplattan maste sedan torkas av noggrant med en trasa och smérjas in igen med hogkokande matolja eller kryddpasta pa insidan
och alla sidor.

Viktigt: Kontrollera efter varje anvandning (1at grillen svalna) fettuppsamlingsskalen. Om den ar fylld till halften, tém den. Rengor efter
anvandning med milt diskmedel och varmt vatten. Kontrollera ven brannarrummet pa grillen fér mojliga fettrester och ta bort dessa.

Obs: Upprepa med jamna mellanrum stegen for att brénna in grillplattan, sarskilt efter rengéring. Om patinan har skadats vid rengdring,
se fill att branna in din grillplatta igen.

Forebygga rost

Forvara grillplattan i ett torrt och stangt utrymme nar den inte anvands.

Pa sa satt forhindrar du rostbildning.Anvand din grillplatta ofta.

Med varje tillagningsprocess bidrar du till inbranning och nédvéndig bildning av patina, vilket minskar risken for rost.
Om rost uppstar pa ytan av grillplattan, gnugga bort den med stalull eller fint sandpapper och inbranna ytan pa nytt.
Grillplattan far inte komma i direkt kontakt med sura livsmedel.

Ytterligare information
Locket pa plattan far inte stangas under grillprocessen (i varmt tillstand).
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@ Istruzioni per la stagionatura e la manutenzione della piastra per grill

Lavare la piastra del grill prima del primo utilizzo

La piastra da griglia & stata rivestita con uno strato sottile di olio per proteggerla dalla ruggine durante il trasporto e lo stoccaggio.
1. Pulisci quindi questi completamente con acqua calda e sapone e un panno morbido.
2. Risciacqua completamente il sapone e asciuga bene la piastra.

Nota: Il sapone rovina una piastra da barbecue inebriata.
Questo dovrebbe essere I'unico momento in cui viene pulita con acqua saponata, poiché altrimenti la patina verra danneggiata.

Bruciare la tua piastra per griglia (Indossare guanti protettivi)

1. Strofinate eventuali residui di polvere dalla piastra da griglia con un panno.

2. Riscaldate la piastra da griglia per circa 10 minuti a fuoco alto, finché il colore della piastra non cambia.

La decolorazione dovuta al calore € normale.

3. Spegnete i bruciatori e attendete finché la piastra da griglia non ¢ piu calda, ma solo tiepida.

4. Distribuite 2-3 cucchiai del vostro olio di condimento / pasta per insaporire (0 di un olio alimentare ad alta temperatura) con un panno
su tutta la piastra da griglia. Assicuratevi che tutti i lati della piastra da griglia, sia internamente che esternamente, siano coperti da uno
strato leggero. La parte inferiore della piastra non deve essere trattata con olio.

Quando si brucia la piastra del barbecue, assicurati di applicare uno strato di olio sottile e uniforme, non devono formarsi pozzetti.
In questo modo si crea una patina uniforme. Piu sottile € lo strato di olio, piu facile sara farlo bruciare. L'olio non deve colare sui lati esterni.

5. Riscalda di nuovo la piastra per la griglia a temperatura alta. Durante questo processo si sviluppera del fumo. Non appena non sara piu
visibile fumo, ripeti i passaggi 3 fino a 5 tre o quattro volte, o fino a quando la piastra per la griglia non diventa scura e non appare
una patina.

Dopo la stagionatura della piastra per griglia, potrebbe accadere che alcune aree della superficie non siano ancora scure.
Tuttavia, dopo un uso ripetuto della piastra per griglia, la patina si equilibrera e migliorera.

Pulizia della piastra da griglia
Importante: Non utilizzare acqua saponata,
né detergenti abrasivi per cucine o forni, né prodotti per la pulizia che contengano ingredienti a base di agrumi né alcol.

1. Se la piastra da griglia & stata correttamente stagionata come descritto sopra, i residui di cibo, mentre la piastra & ancora calda, possono
essere raschiati via con una spatola e spostati nella vaschetta di raccolta.

2. Successivamente, la piastra da griglia deve essere pulita accuratamente con un panno e poi nuovamente unta con olio da cucina ad alta
temperatura o pasta di condimento all'interno e su tutti i lati.

3. Se i residui di cibo sono ostinati, riscalda la piastra e versa acqua sulle aree interessate.

4. Fai attenzione, si genera vapore acqueo che aiuta a sciogliere lo sporco. L'acqua dovrebbe evaporare completamente e i residui di cibo
dovrebbero essere quindi spostati nella vaschetta di raccolta.

5. La piastra per griglia deve essere poi strofinata accuratamente con un panno e successivamente unta di nuovo all'interno e su tutti i lati
con olio da cucina ad alta temperatura o pasta per condire.

Importante: Dopo ogni utilizzo (lasciare raffreddare la griglia), controllare il vassoio di raccolta del grasso. Se & riempito fino a meta,
svuotarlo. Pulire dopo I'uso con un detergente delicato e acqua tiepida. Inoltre, controllare dopo l'uso la camera del bruciatore della griglia per
eventuali residui di grasso e rimuoverli.

Nota: Ripetere regolarmente i passaggi per la stagionatura della piastra della griglia, specialmente dopo la pulizia € consigliato.
Se la patina & stata danneggiata durante la pulizia, & fondamentale ri-stagionare la piastra della griglia.

Prevenire la ruggine

Conserva la piastra per griglia in un luogo asciutto e chiuso quando non la usi. In questo modo eviti la formazione di ruggine.

Usa frequentemente la tua piastra per griglia. Con ogni processo di cottura contribuisci all'incrostazione e alla necessaria formazione di
patina, riducendo la probabilita di ruggine. Se appare della ruggine sulla superficie della piastra per griglia, strofinala con lana d'acciaio o
carta vetrata fine e rifai l'incrostazione della superficie. La piastra per griglia non deve entrare in contatto diretto con alimenti acidi.

Ulteriori informazioni
Il coperchio della plancha non deve essere chiuso durante il processo di grigliatura (quando € caldo).



Instruccions per a I'assecat i cura de la planxa de graella

Renteu la planxa de graella abans del primer Us

La planxa de graella s'ha revestit amb una fina capa d'oli per protegir-la de la oxidacié durant el transport i 'emmagatzematge.
1. Netegueu-la completament amb aigua calenta i sab6 i un drap suau.
2. Esbandeixi bé el sab6 i eixugueu bé la planxa.

Nota: El sab6 arruina una planxa de graella que ha estat ben tractada.
Aquesta hauria de ser I'iinica vegada que es neteja amb aigua i sabé, ja que d'altra manera es danyara la patina.

Salar la seva placa de graella (Porti guants de seguretat)

1. Efectui una neteja de possibles restes de pols amb un drap de la placa de graella.

2. Escalfi la seva placa de graella durant aproximadament 10 minuts a alta temperatura, fins que el color de la placa canvii.

La decoloraci6 per calor és normal.

3. Després, apagueu els cremadors i espereu fins que la placa de graella no estigui més calenta, sind només tébia.

4. Distribuiu 2-3 cullerades del seu oli de salar / pasta d'escalfar (o un oli alimentari que suporti altes temperatures) amb un drap a tota la
placa de graella. Assegureu-vos que també totes les parts de la placa estiguin cobertes per dins i per fora amb una capa fina.

La part inferior de la placa no s'ha de tractar amb oli.

Tingueu en compte que a I'hora de cremar la placa de la graella, s'ha d'aplicar una capa d'oli fina i uniforme, no haurien de formar-se
altres bassals. Aixo fara que es generi una patina uniforme. Quanta més fina sigui la capa d'oli, més facil sera cremar-la.

L'oli no ha de caure pels costats exteriors.

5. Escalfeu la placa de la graella novament a alta temperatura. Durant aquest procés es generara fum. Un cop no es vegi més fum,
repetiu els passos 3 a 5 de tres a quatre vegades o fins que la placa de la graella hagi agafat un to fosc i la patina sigui visible.
Després de cremar la placa de la graella, és possible que algunes zones de la superficie no siguin encara fosques.

Tanmateix, després d'un Us repetit de la placa de la graella, la patina s'equilibrara i millorara.

Neteja de la placa de graella
Important: No utilitzeu aigua amb sabé,
ni netejadors abrasius de cuina o d'forn, ni netejadors que continguin productes citrics i tampoc esperit.

1. Sila placa de graella ha estat cremada correctament com es descriu anteriorment, les restes d'aliments, mentre la placa encara estigui
calenta, es poden rascar amb una espatula i empényer cap a la safata de recollida.

2. A continuacio, la placa de graella ha de ser netejada a fons amb un drap i després torni a ser untada amb oli d'cuina per a altes
temperatures o pasta d'condiment a l'interior i en tots els costats.

3. Si les restes d'aliments son persistents, cal escalfar la placa i afegir aigua sobre les zones afectades.

4. Cuidado, es produira vapor d'aigua que desprendreix la bruticia. L'aigua hauria d'evaporar-se completament, i després les restes
d'aliments s'han de desplagar a la safata de recollida.

5. La placa de graella ha de ser netejada amb un drap, i després s'ha de tornar a untar amb oli alimentari de alta temperatura o pasta
d'assaonament a l'interior i en tots els costats.

Important: Després de cada Us (deixar refredar la graella), comproveu la safata de recollida de greix. Si esta omplerta fins a la meitat,
buideu-la. Després de I'Us, netegeu amb un detergent suau i aigua calenta. A més, verifiqueu la cambra de cremadors de la graella
per a possibles restes de greix i retireu-les.

Nota: Repeteix regularment els passos per burnitzar la placa de la graella, especialment després de la neteja, ja que és mot bon moment
per fer-ho. Si la patina ha estat danyada per la neteja, és imprescindible que burnitzeu la vostra placa de graella novament.

Prevenir la oxidacio

Emmagatzemi la planxa de graella en un espai tancat i sec quan no I'utilitzi. Aixi evitara la formaci6 d'oxid.

Utilitzeu la seva planxa de graella amb freqiiencia. Amb cada procés de coccié contribueix a la incrustacio i a la necessaria formacié de
patina, la qual cosa redueix la probabilitat d'oxid.

Si apareix 0xid a la superficie de la planxa de graella, fregui'l amb llana d'acer o paper de vidre fi i torni a incrustar la superficie.

La planxa de graella no ha de tenir contacte directe amb aliments acids.

Més informacio
La tapa de la planxa no s’ha de tancar durant el procés de cocci6 (quan esta calent).
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