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Instructions for use and maintenance

PLANCHA/GRILL

This cooking accessory in enameled cast iron has been specially designed to

work with induction. It can also be used with other heat sources like radiant plates,
gas or traditional oven.

Before the 15t use

e Unpack all the materials.

e Clean your griddle with hot soapy water and a nonabrasive sponge.

Rinse and dry thoroughly.

Cast iron products may have surface asperities more or less important. These are quite normal
and do not affect the quality of your cooking accessory.

Usage advice on an induction hob

e Position your griddle on the cooktop. With its mass, it will remain very stable and will offer
incomparable user comfort.

The Grill function of induction hobs is optimized for the use of the Plancha/Grill. If your
hob is equipped with this function, it is recommended to use it with your Plancha/Grill.
On the hobs without the Grill function, avoid to use the booster function and the highest power
settings. Use the intermediate cooking levels. They are sufficient to grill your food and
promote healthier cooking (beyond 180°C, some oils begin to deteriorate).

The rise in temperature of your griddle should be progressive.




e To stir your preparation, prefer cooking utensils in wooden or silicone. Do not scrape the
inside of the grill with metal utensils.
e To move your griddle, always use gloves or oven mitts to prevent all risk of burns
e In case of improper use, any cast iron pot may damage the cooktop:
o favor cooktops with a special cast iron grill function.
o lift always your grill when you move it on the cooktop. Do not drag it on the
cooking surface. In this way you will avoid to damage the vitroceramic glass.
o atthe end of cooking, leave the empty griddle on a trivet to cool it down and not on
your induction hob.
Do not place your hot accessory on unprotected surfaces.

Care instructions

¢ In case of important residues, soak your griddle in hot water before washing.

e Cool your griddle progressively. Do not put the hot griddle under a cold water tap.

e Once cooled, the griddle can be cleaned in the dishwasher. You can also clean it by hand,
using a soft brush (nylon, bamboo) or a non-abrasive sponge.

e The abrasive, corrosive products, the scouring powder or metallic pads should be avoided.

e The griddle should be dry before storage.

e Do not try to remove the patina which is formed over time: it improves cooking performance
and avoids food to attach.

e Rust spots may appear over time; they do not affect the cooking quality.

Environmentally wise actions

At the end of cooking, fill your grill with warm water. This tip helps to cool the grill on the induction
table (no trivet needed in this case), the main cooking residues will unstick by themselves.



WUHCTpYKUMS no akcnnyaTauum

Mnanya/l punb

[laHHaa KyxOHHas TeXHUKa U3 IMaNMpoBaHHOro JIMTEMHOrO YyryHa cneuuyanbHO
pa3paboTaHa ans paboTbl N0 TUNY MHAYKUMOHHOMN NNUTbI. E€ Takke MOXHO
MCNONb30BaTb C APYIMMN UCTOYHMKaMK TeNnna, Hanpumep, n3nyyarLwmnmMm nnactmHamm,

rasom Unu TpaguLMOHHBIMU NANTaMMU.

MNMepea nepBbIM UCNONb30BaHMEM HEOO6XOAUMO

e YpanuTb BeCb YyNakOBOYHbIA MaTepuan.

e  O4ynCTUTb rPUNb C MOMOLLLIO FOPSYEro MbIfIbHOrO pacTBopa U HeabpasnBHOWM ryoku.

MpOMBbITb M HACyX0 NPOTEPETh.

MpucnocobneHns n3 NMTENHOro YyryHa MoryT MMeTb pasfMyHble HEPOBHOCTU Ha NMOBEPXHOCTY.
Hanuune Taknx HepOBHOCTEN He BNUSIET HA KA4ECTBO KyXOHHON TEXHUKM.

CoBeTbl N0 UCNONb30BaHUIO MHAyKuMOHHOﬁ KOH(t)OpKVI

e [lomecTuTe rpunb Ha BapoYHyto NaHens. bnarogapsa ceBoemy Becy, OH yCcTaHaBNMBaeTCH
OYeHb CcTabunbHO U ABNAETCS HECPABHUMO KOMM(OPTHBLIM B UCNONB30BAHUMN.

e TemnepaTypy rpuns cneayeT yBenMunBaTb NOCTENEHHO.

e cnonb3ynte cpeaHne TemnepaTypHble YPOBHU AN FOTOBKU. OTOr0 AOCTAaTOYHO AN
3anekaHusi 1 NO3BONAET COXPaHUTb NonesHble CBOMCTBA NPOAYKTOB (Npy TemnepaTtype Bbile
180°C mMHorne macna TepstoT CBOM HaTyparibHble CBOMCTBA).

e VI3beranTe roToBKM Ha peXxmMmax YCKOPEHUS U Ha CaMblX BbICOKMX YPOBHAX MOLLHOCTM.




e [Ins nepemMelunBaHnsi UCMONb3yNTe KYXOHHbIE NPUHAANEXHOCTU U3 AepeBa U CUMNMKOHA.
MeTannuyeckme KyxoHHble NMPUHAANEXHOCTM LapanatoT NOBEPXHOCTb rPUrsi.

e YT06bl M36exaTb pMUcka NOyYeHUss OXXOroB, BCeraa UCnonb3ynTe nepyaTku Unm NpuxeaTku
ANsi nepemMeLLeHNst rpunsi.

e B cnyyae HeBepHOro NCnonb3oBaHUs Nocyaa U3 JIMTENHOro YyryHa MOXeT NoBpeaunTb
BapOYHY NOBEPXHOCTb:

o npeanoyTeHve crieqyeT oTaaBaTb BapOYHbIM NMOBEPXHOCTSAM, NpeaHa3HauYeHHbIM A4S
MCMNONb30BaHUS C NOCYA0WN U3 NIMTENHOrO YyryHa.

o oOnyckauWTe rpuinb Ha BapoO4HYH NMOBEPXHOCTb Bcerga BepTukanbHo. He
ABUramTe ero no NoBepxHocTu. Takum o6pasom, Bbl nsGexurte noBpexaeHus
CTeKIIoOKepaMUKM.

o [ANs OCTblBaHWUSI NOCNe rOTOBKM NeEpeMeCcTUTE rpunb Ha cneuunarnbHyo NoacTaBky.

e He cTtaBbTe ropsunii rpuib Ha He3alULWEHHbIE NOBEPXHOCTH.

CoBeTbl No yxoay

e B cnyyae cepb€sHoro sarpssHeHnsa 3amMounTe rpusib B ropsyen Boge nepes OCHOBHOW
OYUCTKOWN.

e OcTyxaunTe rpunb NocTeneHHo. He nomeLanTe ropsaymnn rpunb NOL CTPYH XONOAHON BOAbI.

e [locne NpuroToBneHNs rpuib MOXHO OYMLLIATL B NOCY4OMOEYHON MalumHe. Ero Takke MOXHO
oYULATb BPYYHYH, UCNOSb3Yst MAMKYHO LWETKY (HEMNOHOBYO, 6aMByKOBYIO) NNK
Heabpas3nBHYyO ryoky.

e He ncnonb3ynte abpasnBHble N eOKMe BELWECTBA, YACTALLME NOPOLLKMA NN MeTannmyeckme
ryoku.

e [lepen Tem kak ybpaTb rpunb ydoeanTech, YTO OH BbICYLLEH.

e He nbiTanTech yoansate 06pasyloLLyocs CoO BpeMEeHeEM NaTUHY: OHa yry4llaeT roTOBKY U
npenoTBpaLlaeT npununaHne nuLm.

e [losiBRsoWmMECs CO BpEMEHEM NATHA PXKaBYMHbI HE BNSAIOT HA KAYECTBO NPUrOTOBIEHNS
nULLN.

Mocne roToBKM HaNOMNHUTE rpunb TENMOM BoAoKW. [ocne 3Toro MoXHO OCTaBUTb MPUNb
OCTY>XaTbCH Ha BapO4HOM NMOBEPXHOCTM (B JAaHHOM Crnyyae He Hy)XHa cneuunanbHas noacTaBka), B
TO BPeEMS KaK yoansaTcs OCTaTKM NULLN.



IHCTpPYKUiA 3 ekcnnyaTaudii

Mnanya/l'punb

[JaHnn KyXOHHMW Nnpunag BUpo6neHo ¢ eMaribOBaHOro YaByHy Ta cneuianbHoO

po3pobneHo ans po6oTu 3 iHAYKUIMHUMWN BapUiTbHUMU NOBEPXHAMMU. BiH Takox
MOXX€ BMKOPUCTOBYBATUCA 3 IHLUMMW TUMaMU HarpisanbHUX Npunagis:
€NeKTPUYHMMU BapUbHUMN NOBEPXHSAMMN, ra30BUMU Ta €NEKTPUYHUMMU YyXOBKaMU.

Mepea nepMM BUKOPUCTAHHAM

e Posnakynte Ta npubepuTb YCi NakyBanbHi MaTtepianu.
® OuunCTiTb rpunb 3a 4ONOMOro HeabpasiBHOI rybKn Ta TENSIOr0 MUMBHOIO PO34MHY.
® [IpomuiTe Ta NPOTPITb HACYXO.

Mpunagu ¢ YaByHY MOXYTb MaTU Pi3HOMaHITHI HE3HaYHi HEPIBHOCTI Ha NOBepPXHi. HasiBHICTb
TaKuUX HEPIBHOCTEN He € AedeKTOM, Ta He BMMBAE Ha SKICTb Ta (PYHKLitOBaHHA Npunaay

I'Iopap,u woao BUKOPUCTAHHA 3 iH,D,YKLI,iHOIO BapuibHOK NOBepPXHer

® [JocTaBTe rpusb Ha BapusbHYy NaHesnb. 3aBAsKN CBOIN Ba3i BiH BCTAHOBIIHOETLCS
Ayxe cTabinbHO Ta € HECPIBHAHHO KOM(POPTHMUM Yy BUKOPUCTaHHI.

o  ODyHKUig rpunio y iHOYKLUIOHHMX BapUITbHUX MOBEPXHAX OMTMMI3OBaHa Afs
BUKOPUCTaHHSA 3 rpunem. AKLLO Balla NOBEPXHS Mae AaHy (PyHKLi0 peKOMeHOYETLCS
BUKOPUCTOBYBATHU 1i 3 JaHUM rpusnem.

e 306inbwyBaTU TeMmnepaTypy rpunto NOTPibHO NOCTyNoBO. BUKOPUCTOBYNTE CepeHi
TemnepaTtypHi piBHI 4ns npurotyBaHHs. Liboro goctatHeo on4d
3anikaHHA Ta 4o3Bonsie 36epertv KOPUCHi BMacTUBOCTI NPOAYKTIB (Mpy TeMnepaTypi BuLLe
180° C GinbLwicTb onin BTpadatoTb CBOI HaTyparnbHi BaCTUBOCTI).

®  YHuKanTe NpuUroTyBaHHSA Y NPUCKOPEHHUX peXumMmax Ta Ha MakcuMarnbHin Temnepartypi.




e [Ina nepemiwyBaHHA BWKOPUCTOBYMUTE KyXOHHE Mpunagasa 3 gepesa abo CUNMIKOHY.
MeTanun4yHe KyxoHHe npunagas aApsinae noBepxHIo rpuns.

o o6 yHMKHYTM puU3KKy OnMiKiB, 3aBXAW KOPUCTYMTECA pyKaBU4KaMu ONS nepeMilleHHS
rpunto.

e Y pasi HernpaBurbHOro BUKOPUCTAHHA FPUIIO MOXHA YLLIKOAUTU NOBEPXHI0 BAPOYHOI NaHeni:

o nepesary cnig BiggasaTtv BapuiibHUM NOBEPXHAM, NPU3HAYEHUM ANSA BUKOPUCTAHHSA 3
YaByHHMM NpuUagaam.

O OnyckKauTe rpusib Ha BapuiibHy NOBEPXHIO 0GEpPEexXHO U 3aBXAaun
BepTUKanbHO. He pyxante noro no noBepxHi Wwo6 He yLwKoaUTH
CKJZTIOKEpaMU4He MOKPUTTA NaHeni.

O AN OXONOMKEHHS FPUMI0 NiCNs NPUroTyBaHHA NEPEMECTITb FPUIb Ha creuianbHy
niactaBky abo 3anuwiTe Ha BapuIibHi NOBEPXHi. HanoOBHITL rpynb TENNOK BOAOHO.
Micnga uboro 3anuuTe NOro Ha AeAKMA Yac LWob OXONOHYTN.

e He cTtaBTe rapaumn rpunb Ha He3axuLLEeHi NOBEPXHI.

YuweHHa Ta gornsag

e Y pasi curbHoro 3abpygHeHHs 3aMO4nTb rpUnb y ropsaYii Boai nepes OCHOBHUM YULLEHHAM.
o OxornomxysanTte rpunb NOCTyrnoBo. He cTaBTe rapaymi rpunb nNig XonogHy Boay.

e [pUrb MOXHa YNCTUTK Y NOCYAOMUIHIA MaLLUHi abo BPYYHY, BUKOPUCTOBYHOUM M'SIKY LLITKY
(HennoHoBy,6ambykoBy) abo Heabpa3snBHy ryoky.

e He BuKopucTtoBynTe abpasmBHi YACTAYI 3acobu | roCcTpi NnpeameTHw.

e [lepeq ™M Ak NpubpaTtu rpunb NEPEKOHaNTECH LLO BiH CYyXWUN.

e He HamaranTecb BMOansTM NaTUHY LLO YTBOPIOETLCA 3 YAaCOM: BOHa NOKpaLLye
NPUroTyBaHHSA Ta 3anobirae NpUNUNaHHIo iXi.

e [1nAmM ipXi AKi MOXYTb 3'ABUTUCH 3 YacoM, He € AedEeKTOM Ta He BNNnBaKwTb

Ha AKicTb | 6e3neKky NpuroTyBaHHS Xi.



ANWENDUNGSHINWEISE

GRILL-PLATTE

Die GRILL-PLATTE ist aus emailliertem Gusseisen hergestellt und wurde speziell
far Induktion entwickelt. Es kann auRerdem mit anderen Hitzequellen verwendet
werden, wie z.B. Strahlungskochzonen, Gas oder Backofen.
Vor der ersten Verwendung
e Entfernen Sie alle Verpackungen und Etiketten.
¢ Reinigen Sie das Produkt mit warmem Seifenwasser und einem nicht abschleifenden

Schwamm. Sorgfaltig abspilen und trocknen.

Gussprodukte kdnnen an der Oberflache mehr oder weniger uneben sein. Das ist ganz normal
und beeinflusst in keinem Fall die Qualitat und Kochergebnisse dieses Produktes.

Hinweise und Empfehlungen zum Gebrauch der GRILL-PLATTE

e Stellen Sie die GRILL-PLATTE auf die Kochzone. Durch sein eigenes Gewicht bleibt die
Grillplatte sehr stabil und bietet Ihnen eine unvergleichbare und angenehme Benutzung.

e Die GRILL-Funktion der Induktionskochfelder erméglicht eine optimale Verwendung
der Grillplatte. Wenn euer Kochfeld mit dieser Funktion ausgestattet ist, dann ist es
empfohlen sie zu benutzen

e Vermeiden Sie die Booster-Funktion und die hochsten Kochstufen, da hierdurch die
Elektronik des Kochfeldes geschadigt werden kdnnte. Fir ein gesundes Kochen benutzen Sie
die Stufen 6-7 lhres Kochfeldes. Diese gentigen, um lhre Nahrungsmittel ausreichend zu
grillen (Ol kann sich ab 180°C verandern und verschlechtern)

e Sorgen Sie daftr, dass die Temperatur lhrer Grillplatte schrittweise auf Temperatur kommt.




e Benutzen Sie Besteck aus Holz oder Silikon. Vermeiden Sie spitze oder metallische
Gegenstande auf der Grill-Innenseite. Diese kénnten die Emaillierung zerstoren.
e Achtung: Die GRILL-PLATTE kann bei Benutzung sehr heil3 werden. Nehmen Sie immer
Handschuhe oder Topflappen, um sich vor Verbrennungen zu schitzen.
e Um Ihr Induktionskochfeld vor Schaden zu bewahren, beachten / Gberprifen Sie folgende
Punkte:
o das Kochfeld verfugt tber eine Gussgrill-Funktion
o die Grillplatte darf nicht auf dem Glaskeramik herum geschoben werden
o am Ende des Grillens nehmen Sie die GRILL-PLATTE vom Kochfeld und lassen diese
auf einem hitzebestandigen Untergrund, wie z.B. Untersetzer abkihlen
Stellen Sie die heiRe GRILL-PLATTE nicht auf ungeschutzte Oberflachen.

Pflege und Reinigung

e Angebrannte Reste auf GRILL-PLATTE mit warmem Wasser erst einweichen.

e Lassen Sie die GRILL-PLATTE erst abkihlen. Halten Sie die heile GRILL-PLATTE nicht
unter
kaltes Wasser!

e Einmal abgekuhlt, kann die kalte GRILL-PLATTE in der Geschirrspllmaschine oder von
Hand, mit einer weichen Burste (Nylon, Bambus) oder der kratzfreien Seite eines
Geschirrschwammes, gereinigt werden.

¢ Verwenden Sie keine scheuernden oder korrosiven Produkte, kein Scheuerpulver oder
Edelstahlspiralen/-schwamme.

e Trocknen Sie die GRILL-PLATTE immer erst ab, bevor Sie diese verstauen.

e Versuchen Sie nicht den Edelrost, der sich im Laufen der Zeit bildet, zu entfernen!
Denn er verbessert die Kochleistung und verhindert, dass die Lebensmittel ankleben.

e Trotz aller Vorsicht konnen sich Rostflecken an der GRILL-PLATTE bilden. Diese
beeinflussen auf keinen Fall die Qualitat und Ergebnisse des Grillens.

Oko Tipp
Nach dem Grillen kdnnen Sie die GRILL-PLATTE auch mit lauwarmem Wasser auffullen und

zuruck auf die Kochplatte, zum Abkuhlen, stellen. (In diesem Fall ist es nicht notwendig einen
Untersetzer zu benutzen). Gleichzeitig werden die angebrannten Reste abgelost.
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