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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 incélzirea pe plita.

inainte de prima utilizare

» inainte de prima utilizare, curatati aparatul utilizand un burete
moale Tmbibat 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 intéi placa pentru grill pentru a putea
elimina aceste depuneri.

Producatorul nu fsi asuma nicio raspundere 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 grésimi. Daca doriti sa preparati pe gill alimente cu ulei,
ungeti cu o cantitate micd de grasime sau putin ulei preparatul
pentru grill si in 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 zgarieturi. 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
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Placa pentru grill

Va rugam séa aveti in vedere ca: Pentru o distributie optima 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 infierbantata
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 niciodatad 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 delicata, 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 s& 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 in 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
masina de spélat 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

Carnati

Creveti si raci

File de somon

Pastrav

File de peste

Dovlecei, vinete

Ardei, sparanghel verde

Ciuperci Champignon

Cartofi

Ciabatta, paine prajita, lipie

@ Carne

’} Peste

Legume
g

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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