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de - Sicherheitshinweise und Warnungen

» Verwenden Sie diese Grillplatte ausschlieBlich auf dem PowerFlex-
Kochbereich lhres Miele-Induktionkochfeldes oder auf einem Miele-
Kochfeld mit Vollflacheninduktion.

» Vor der Aufheizphase ist die Grillplate leicht auf dem Kochfeld zu
bewegen. Wahrend der Aufheizphase werden die SilikonfuBe er-
warmt und die Grillplatte hat einen festen Stand.

» Verwenden Sie zum Aufheizen der Grillplatte niemals die Leis-
tungsstufe 8, 9 oder den Booster. Die Grillplatte kann beschédigt
werden oder bleibende Verfarbungen entstehen. Die empfohlenen
Leistungsstufen zum Aufheizen sind die Stufen 6-7.

» Bei hohen Temperaturen verbrennen Speisedle und Fette sehr
schnell. Es entsteht gesundheitsschadlicher Rauch. Auf der Oberfla-
che hinterlassen verbrennende Ole und Fette Teerharze, die eventuell
nicht mehr entfernt werden kénnen und die Antihafteigenschaft be-
eintrachtigen. Verwenden Sie ausschlieBlich hocherhitzbare Speise-
Ole und Fette, z. B. Distel6l, Rapsél oder Sonnenblumendl.

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Lassen Sie
die Grillplatte wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt. Loschen
Sie niemals Ol- und Fettbréande mit Wasser. Ersticken Sie die Flam-
men vorsichtig mit einem Deckel oder einer Léschdecke.

» Metallische oder scharfe Gegenstande beschidigen die Be-
schichtung. Verwenden Sie nur Kiichenhelfer aus Kunststoff oder
Holz. Sollten kleine Kratzspuren an der Oberflache auftreten, kdnnen
Sie die Grillplatte unbedenklich weiterbenutzen.

» Schmutzpartikel oder Gewiirze kdnnen auf der Glaskeramikschei-
be Kratzer verursachen, wenn sie unter die Grillplatte gelangen. Ach-
ten Sie darauf, dass die Glaskeramikscheibe und die Unterseite der
Grillplatte sauber sind, bevor Sie die Grillplatte aufsetzen.
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de - Sicherheitshinweise und Warnungen

» Die Grillplatte und die Griffe werden heiB. Schiitzen Sie lhre Hande
mit Topfhandschuhen oder Topflappen. Verwenden Sie nur trockene
Handschuhe oder Topflappen. Nasse oder feuchte Textilien leiten die
Waérme besser und kdnnen Verbrennungen durch Dampf verursa-
chen.

» Lebensmittelreste und Fette kdnnen beim Aufheizen einbrennen
und lassen sich dann nur schwer oder garnicht entfernen. Reinigen
Sie die Grillplatte nach jedem Gebrauch.
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de - lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung dient der Handhabung
und schitzt das Gerat vor Transport-
schaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und ent-
sorgungstechnischen Gesichtspunkten
ausgewahlt und generell recycelbar.

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

Erste Reinigung

m Reinigen Sie die Grillplatte vor dem
ersten Benutzen mit einem
Schwammtuch, etwas Handspulmittel
und warmem Wasser.

Grillen

m Legen Sie die Grillplatte auf den
PowerFlex-Kochbereich.

m Heizen Sie die Grillplatte fur 2-5 Mi-
nuten auf Leistungsstufe 7 vor.

m Wenden Sie das Grillgut mehrmals
wahrend des Grillens.

Tipps zum Grillen

- Tupfen Sie feuchtes Grillgut mit Ku-
chenkrepp ab, um Spritzer zu vermei-
den.

- Salzen Sie Grillgut erst nach dem
Grillen, da es sonst trocken wird.

- Wir empfehlen das Grillgut zu mari-
nieren. Dadurch schmeckt es beson-
ders aromatisch. Verwenden Sie nur
hocherhitzbares Ol oder Fett.

- Verwenden Sie zum Warmhalten die
Leistungsstufen 2-3.

- Die Verwendung von Fett oder Ol ist
nicht notwendig, da die Grillplatte be-
schichtet ist.

Grilltabelle

Die in der Tabelle angegebenen Zeiten
sind Richtwerte und gelten fir das Gril-
len bei Leistungsstufe 6-7 auf der vor-
geheizten Grillplatte. Die Grilldauer
hangt von Art, Beschaffenheit und Di-
cke des Grillgutes ab.

Grillgut @
Fleisch 10-20
Spare Rips 15-25
Minutensteaks 4-10
Waurst 5-12
Tofu 2-4
Fisch 8-10
Meeresfriichte 2-4
Gemluse 2-6
Obst 1-3
Toast/Brot 2-6

@ Girillzeit in Minuten
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de - Reinigen

& Verbrennungsgefahr!

Lassen Sie die Grillplatte auf Hand-
warme abkUlhlen, bevor Sie sie reini-
gen.

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

Verwenden Sie zur Reinigung keine
scheuernden Reinigungsmittel und
harte Birsten oder Schwamme.

Die Grillplatte kann in der Geschirr-

spulmaschine gereinigt werden. Wir
empfehlen die Reinigung von Hand,
da die Versiegelung durch die Reini-
gung in einer Geschirrspllmaschine
nach einiger Zeit stumpf wird.

m Entfernen Sie grobe Verschmutzun-
gen mit einem Papiertuch.

m Weichen Sie fest anhaftende Ver-
schmutzungen ein.

m Reinigen Sie die Grillplatte nach je-
dem Gebrauch mit einem Schwamm-
tuch oder einer weichen Burste, et-
was Handspulmittel und warmem
Wasser.
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cs - Bezpecnostni pokyny a varovna upozornéni

» Tuto grilovaci desku pouzivejte vyhradné na varné oblasti
PowerFlex své indukeni varné desky Miele nebo na varné desce
Miele s celoplosnou indukci.

» Na rozehrati grilovaci desky a ke grilovani nikdy nepouZivejte stu-
pen vykonu 8, 9 nebo funkci Booster.

» P¥i vysokych teplotach se velmi rychle pali stolni oleje a tuky.
Vznika zdravi Skodlivy kour. Spalené oleje a tuky zanechavaji na po-
vrchu dehtové pryskyfrice, které jiz pfipadné neni mozné odstranit a
které poskozuji ochranu proti ulpivani. Pouzivejte vyhradné stolni ole-
je a tuky, které je mozno zahfat na vysokou teplotu, napf. bodlakovy,
fepkovy nebo slunecnicovy ole;.

» Prehraté oleje a tuky se mohou vznitit. Nenechte grilovaci desku
za provozu nikdy bez dozoru. Hofici oleje a tuky nikdy nehaste
vodou. Zaduste plameny opatrné poklici nebo hasici houni.

» Kovové nebo ostré predméty poskodi poviakovani. Pouzivejte jen
kuchyriské pomUicky z plastu nebo ze dfeva. Pokud se na povrchu
vyskytnou malé skrabance, mzete grilovaci desku klidné pouzivat
dal.

» Pokud se ¢astecky nedistot nebo zbytky kofeni dostanou pod gri-
lovaci desku, mohou poskrabat sklokeramickou desku. Nez grilovaci
desku polozite na sklokeramickou desku, dbejte na to, aby byla

sklokeramicka deska Cista stejné jako spodni strana grilovaci desky.

» Grilovaci deska a Uchyty se zahfivaji na vysokou teplotu. Chrarite
si ruce chnapkami nebo rukavicemi na hrnce. Pouzivejte jen suché
rukavice nebo chnapky. Mokré nebo vihké textilie Iépe vedou teplo a
mohou vyvolat popaleni parou.
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cs - Vas prispévek k ochrané zivotniho prostredi

Likvidace obalu

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

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

Prvni ¢isténi

m Grilovaci desku pred prvnim pouZzitim
vycistéte houbovou utérkou, trochou
myciho prostfedku na ruéni myti a
teplou vodou.

Grilovani

m PoloZzte grilovaci desku na varnou ob-
last PowerFlex.

m Grilovaci desku predehfejte 2-5 minut
na stupni vykonu 7.

m Grilované potraviny béhem grilovani
nékolikrat obratte.

Tipy ke grilovani

- Vlhky pokrm ke grilovani osuste ku-
chyrfiskym papirem, abyste zabranili
strikani.

- Pokrm osolte aZ po grilovani, protoze
se jinak vysusi.

- Doporucujeme pokrm ke grilovani
marinovat. Bude pak mit zvlasté aro-
matickou chut. Pouzivejte jen olej ne-
bo tuk, ktery je mozné zahrat na vy-
sokou teplotu.

- Na udrzovani teploty pouzivejte
stupné vykonu 2-3.

- Pouziti tuku nebo oleje neni nutné,
protoze grilovaci deska je povla-
kovana.
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Tabulka pro grilovani

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni
hodnoty a plati pro grilovani pfi stupni
vykonu 6-7 na predehraté grilovaci des-
ce. Doba grilovani zavisi na druhu,
stavu a tloustce grilovaného pokrmu.

grilovany pokrm @
maso 10-20
zebra 15-25
minutky 4-10
uzeniny 5-12
tofu 2-4
ryba 8-10
morské plody 2-4
zelenina 2-6
ovoce 1-3
toast/chléb 2-6

@ doba grilovani v minutach
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& Nebezpeci popaleni!

Nez budete grilovaci desku Cistit,
nechte ji vychladnout tak, abyste na
ni udrzeli ruku.

Ostré a agresivni Cistici prostredky
poskozuji povrchovou vrstvu.

Na cisténi nepouzivejte drhnouci Cis-
tici prostfedky a tvrdé kartaCe nebo
houby.

Grilovaci desku je mozno gistit v my¢-
ce nadobi. Doporucujeme rucni ciste-
ni, protoze €isténim v myc€ce nadobi
¢asem zmatni povrchova vrstva.

m Velké necistoty odstrarite papirovou
utérkou.

m Pevné ulpivajici znecisténi namocdte.

m Grilovaci desku po kazdém pouziti
vycistéte houbovou utérkou nebo
mékkym kartacem, trochou
prostfedku na ru¢ni myti a teplou
vodou.

11
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da - Rad om sikkerhed og advarsler

» Anvend udelukkende denne grillplade p& Powerflex-kogeomréadet
pa din Miele induktionskogeplade eller pa en Miele kogeplade med
full surface-induktion.

» Anvend aldrig varmetrin 8, 9 eller boosteren til opvarmning af og
grillstegning med grillpladen.

» Ved hgje temperaturer afbraendes madolie og fedt meget hurtigt.
Der opstar sundhedsskadelig reg. Pa overfladen efterlader braenden-
de olier og fedt tjeereharpikser, som maske ikke kan fijernes og pavir-
ker non stick-egenskaberne. Anvend udelukkende madolier og fedt
med hgjt rygepunkt, fx tidselolie, rapsolie eller solsikkeolie.

» Olie og fedt kan selvanteendes ved overopvarmning. Lad aldrig
grillpladen veere uden opsyn, nar den er i brug! Sluk aldrig olie- og
fedtbrande med vand. Kvael flammerne forsigtigt med et I1ag eller et
teeppe.

» Metalliske eller skarpe genstande beskadiger belaegningen. An-
vend kun kekkenredskaber af plast eller trae. Hvis der opstar sma
kradsemeerker pa overfladen, kan grillpladen stadig anvendes uden
problemer.

» Smudspartikler eller krydderirester kan forarsage ridser p& den
glaskeramiske plade, hvis de kommer ind under grillpladen. Segrg for,
at den glaskeramiske plade og undersiden af grillpladen er ren, inden
grillpladen seettes pa.

» Grillpladen og grebene bliver meget varme. Beskyt haenderne med
grillhandsker eller grydelapper. Anvend kun terre grillhandsker eller
grydelapper. Vade eller fugtige tekstiler leder varmen bedre og kan
forarsage forbreendinger pa grund af damp.

12
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da - Miljobeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

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

Genbrug af emballagematerialerne spa-
rer rastoffer og mindsker affaldsproble-
merne. Brug materialespecifikke ind-
samlings- og returneringsmuligheder for
genbrugsmaterialer.

13
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da - Brug

Faorste rengoring

m Rengor grillpladen med en svampe-
klud, lidt opvaskemiddel til opvask i
handen og varmt vand, inden den ta-
ges i brug forste gang.

Grillstegning

m Leeg grillpladen p& PowerFlex-koge-
omréadet.

m Varm grillpladen op pa varmetrin 7 i
2-5 min.

m Vend grillvaren flere gange under grill-
stegningen.

Rad om grillstegning

- Dup fugtige grillvarer torre med kok-
kenrulle for at undga spraijt.

- Kom ferst salt pa grillvarerne, nar de
er grillet, da de ellers bliver torre.

- Vi anbefaler, at man marinerer grillva-
rerne. Derved smager det seerligt aro-
matisk. Anvend kun olie eller fedt, der
kan tale hgj varme.

- Anvend til varmholdning varmetrin
2-3.

- Det er ikke ngdvendigt at anvende
fedt eller olie, da grillpladen har non
stick-overflade.

14

Grillskema

De angivne tider i skemaet er vejleden-
de og geelder for grillstegning pa var-
metrin 6-7 pa den forvarmede grillpla-
de. Grillstegetiden afhaenger af grillva-
rernes type, beskaffenhed og tykkelse.

Grillvare )
Kad 10-20
Spareribs 15-25
Minutsteaks 4-10
Palse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Fisk/skaldyr 2-4
Grentsager 2-6
Frugt 1-3
Toast/bred 2-6

@ Grilltider i minutter
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da - Renggring

& Risiko for forbraending!
Lad grillpladen afkele, til den er lun-
ken, inden rengaringen pabegyndes.

Forseglingen bliver beskadiget af
skrappe og aggressive rengerings-
midler.

Anvend ikke renggringsmidler med
skurende virkning og harde bgrster
eller svampe til rengeringen.

Grillpladen kan rengeres i opvaskema-
skinen. Vi anbefaler rengering i han-
den, da overfladen med tiden bliver ru
ved renggring i opvaskemaskine.

m Fjern storre tilsmudsninger med kok-
kenrulle.

m Opbled fastsiddende snavs.

m Rengor grillpladen efter hver brug
med en svampeklud eller en blgd
borste, lidt opvaskemiddel til opvask i
handen og varmt vand.

15
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el - Ymodeigeig aocpaieiag

P XPNOIPOTIOLEITE QUTAV TNV TIAAKA YKPIA ATIOKAEIOTIKA OTNV TIEPLOXN
PowerFlex Tng emaywyikng eotiag ocag Miele ry o pia Anpwg
eTIaywyIKn eotia tng Miele.

» Mn XPnOWOTIOLEITE TIOTE yia TN BEppavon NG TTAAKAG YKPIA Kal yla
TO PriolPo oTO YKPIA TIG Pabuideg 1oxvog 8, 9 i To Booster.

P e uPnAEg BeppoKPATIES Ta EAala Kat Ta AiTtn Kaiyovtal TIoAD ypr)-
yopa. Anuiovpyeital kartvog BAaBepog yia tnv vyeia. ZTnv emidavela
TA ATIN KAt €é\ata 1tou Kaiyovtal adrivouv katdAolra, Ta oroia
€VOEXOMEVWG VA PNV UTTOPOULV TTla va adalpeBolv Kal £Tol BAATTTOLV
TNV QVTIKOAANTIKA IKAVOTNTA. XPNOLUOTIOLIEITE ATTIOKAEIOTIKA €AALA KAl
AITIN avBekTIKA oTIC LPNAEG Bepuokpaaieg, T1.X. AadL artd nAiavoo,
KpauPBEAalo A NALEAQLO.

» Addla kat Aittn propei va idpouv GpwTid av uttepBeppavioly. Mnv
ATIOPAKPUVECTE ATTO TNV TIAAKA YKPIA, OTAV AUTH €ival og Asltoupyia.
Mn oBroeTe TIOTE pe vepO TN GWTIA TIOL TIPOKANBNKe arto AddL
AiTt0G. 2BAVETE TIPOCEKTIKA TIG GAOYEG PE Eva KATIAKL ] YE €va €I0IKO
Ttavi Ttou ofrivel TN pwTLA.

P Ta peTAANIKA 1} AlXpnEa avTiKeipeva TipokaAolyv {nutd otnv
ETTIOTPWON. XpNOIUOTIOLEITE POVO TIAQOTIKA 1] EDALVa BonBNTIKA epya-
Aeia payelpikng. Av epdaviotolv PIKPEG ypaTlOLVIEG oTnV eTiIPAVELQ,
UTIOPEITE VA OLVEXIOETE va XpNOIUoTIoLE(TE Adofa TNV TIAAKA YKPIA.

» Mopla Bpwutdg ) LTTOAEIMPATA PTIAXAPIKWY PTIOPOUV VA TIPOKAAE-
oouv ypaT{OULVIEG OTO KEPAMIKO YUAAI, av Bpebolv KATtw artd tnv
TIAGKQ YKPIA. [TPOCEXETE, WOTE TO KEPAUIKO YLAAL Kal N KATW TIAeLPA
TNG TTAAKAG YKPIA va gival KaBapd, TIpLv TOTIOBETHOETE ETIAVW TNV
TIAGKQ YKPIA.

» H Adka yKpIA Kat ot A\afeg yivovtat kauTtd. opdate mtavta
HOVWTIKA YAVTIA ] XPNOLJOTIOLEITE TIAVIVEG TIIAOTPEG. XPNOLUOTIOLEITE
HOVO aTeyva yavTia ) oteyveg TidoTtpes. Ta vypd i vwttd vddacpuata
petadidouv Tn BepudTNTA KAAUTEPQA KAl PTIOPOLV VA TIPOKAAECOLV
€yKaLUATA PECW ATHOU.

16
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el - H couppBoAn oag otnv tpootaacia tov mepBaAiovroq

Amtoppidn TnG cvokevaociag

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

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

17
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el - Xpnon

ApXIKOG KAOapIopog

m KaBapilete TNV TTAGKA YKPIA TIPWV TN
XPNOLUOTIOINCETE yIa TIPWTN dopd e
€va aroppoPnTIKO Ttavi, Aiyo vypo
TIAUONG TIATWV OTO XEPL Kat (eaTo
VEPO.

WAoo oTo YKPIA

m TottoBeTeite TNV TTAAGKA YKPIA OTNV
Tieploxr PowerFlex.

m [1poBeppaiveTe TNV TIAGKA YKPIA yla
2-5 Aerttd otn Pabuida 1oxvog 7.

m Na yupilete apkeTeG PopEG TO dayn-
TO TTIOUL YrVETE OTO YKPIA.

ZUPBOVAEG yia TO PioLUO OTO
YKPIA

- 2KourtiCete TO PaynTd TIOL TIPOKELTAL
va Pr)oeTe OTO YKPIA, av eival bypod pe
XapTi koudivag, yla va aropuyete
TUTOAiopaTa Katd 1o Yrotyo.

- AAatiCete TO PNTS PbVO PETA TO YNY-
OlJO OTO YKPIA, ylati aAAlwg Ba ote-
YVWOEL.

- 2UVIOTOUWE VA PAPLVAPETE TO PaynTo
0TO YKPIA. Katd autov Tov TpOTIo TO

daynto eival 1dlaitepa apwuatiké. Na

Xpnolgotroleite povo AAdt i Aittog pe
duvatotnTa uTtEPBEPUAvong.

- la tn datripnon Beppokpaciag xpn-
owottoiote TIG Babpideq woxvog 2-3.

- H xpnon Aittoug kat Adadiol dev eival
avaykaia, adol n TTAAKaA YKPIA €XEL
eTtioTpwon.

18

Mivakag

O1 xpovol Ttov avadepovTal aToug Ttiva-
Keg elval eVOEIKTIKOIL Kal loXUOLV yla TO
Yoo oto YKPIA otn Babuida woxvog
6-7 oe TipoBeppacpevn TIAAKA YKEIA. H
SldpKela Tou YKPIA e€apTdaTal amod To
eidog, TNV LN Kal To TIAxog Tou dayn-
TOU OTO YKPIA.

Wnto 61O YKPIA @
Kpeag 10-20
Xolpwvad Ttaiddakia 15-25
NeTtTd PIAETA KPEATOCG 4-10
Noukavika 5-12
TodoL 2-4
Wapt 8-10
Oalaooiva 2-4
Aaxavika 2-6
®poulta 1-3
Qeteg Tootr/Wwui 2-6

@ Xpovog Pnoipatog oTo YKPIA 0 AETTTA
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el - KaBapiopog

& Kivéuvog gykavpaTtog!

Adrivete TNV TTAAKA YKPIA VA KPLWOEL
MEXPL VA UTTOPEITE va TNV ayyitete,
TIPLV TNV KaBapioeTe.

H odpayion pmopei va tabel {nuia
e€aitiag duvatwv Kat SPACTIKWV
KQBapPIOTIKWV.

Na Tov KaBaplopod xpnolJoTIoleiTe
OKANPA KaBAPIOoTIKA Kal OKANPEG
BoupTtoecg i odouyydpla.

H mtAdka yKpIA pttopei va TiAuBel oto
TIALVTAPLO TTIATWV. 2ZUVIOTOUUE Va TNV
kaBapilete oto XEPL, adov n adppaylon
JE Tov KaBaplopod og éva TIALVTAPLO
TIATWV PETA atto Aiyo Kaipd prtopei va

yivel Baptn.

m Adalpeite TN okAnpr Bpwuld pe
XAPTLVN TIETOETA.

m MouAdlete ta Egpapéva vToAeippata
TPODWV.

m KaBapilete TNV TTAGKA YKPIA PETA
ard KAbe xprijon pe éva adouyydpl
pia gaAakn Boouptoq, Aiyo uypo TIAL-
ongG TUATWV OTO XEPL Kat {eaTd vepo.
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en - Warning and Safety instructions

» This griddle plate must only be used on the PowerFlex cooking
area of your Miele induction hob or on a Miele hob with full-surface
induction.

» Never use power level 8, 9 or the Booster when heating up the
griddle plate or when grilling food on it.

» Cooking oils and fats burn very quickly at high temperatures. The
resultant smoke is a health hazard. Burnt on oil and fat leaves a tar-
like residue that will eventually become impossible to remove and
will impair the anti-stick properties of the surface. Only use cooking
oil that has a high flash point, such as safflower oil, rapeseed oil and
sunflower oil.

» Qils and fats can ignite if allowed to overheat. Never leave the
griddle plate unattended whilst it is being used. Never attempt to put
out oil or fat fires with water. Extinguish the flames carefully with a lid
or fire blanket.

» Metallic or sharp objects will damage the non-stick coating. Only
use utensils on it that are made of plastic or wood. Small scratches
on the surface are normal and you can continue to use the griddle
plate as usual.

» Particles of dirt or spices can cause scratches on the ceramic
glass if they get underneath the griddle plate. Make sure the under-
side of the griddle plate is clean before placing it on the ceramic
glass surface.

» The griddle plate and the handles get hot. Protect your hands with
heat-resistant pot holders or gloves. Do not let them get wet or
damp. Heat transfers through damp and wet material more quickly
with the risk of scalding or burning yourself.
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en - Caring for the environment

Disposing of the packaging
material

The packaging material is used for
handling and protects the appliance
from transport damage. The packaging
material used is selected from materials
which are environmentally friendly for
disposal and can generally be recycled.

Recycling the packaging material re-
duces the use of raw materials. Use
material-specific collection points for
valuable materials and take advantage
of return options. Your Miele dealer will
take the packaging material away.
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en - Use

Cleaning for the first time

m Before using for the first time, clean
the griddle plate with a solution of
warm water and a little washing-up li-
quid applied with a sponge.

Grilling

m Place the griddle plate on the
PowerFlex cooking area.

m Heat the griddle plate for 2-5 minutes
on power level 7.

m Turn the food several times during
grilling.

Tips for grilling

- Pat damp food dry with kitchen pa-
per towel before cooking to prevent it
spitting.

- To prevent food drying out, do not
season with salt until after it has been
grilled.

- We recommend marinating food for
grilling. This will improve the flavour
of the food. Only use oil or fat with a
high flash point.

- Use power level 2-3 for keeping food
warm.

- You can cook without oil or fat if
wished because the griddle plate has
an anti-stick coating.

22

Grilling chart

Durations quoted in the chart are for
guidance only and apply to food grilled
using settings between 6-7 on a pre-
heated griddle. The duration will vary
depending on the type of food, its
density and thickness.

Food for grilling @
Meat 10-20
Spare Ribs 15-25
Minute steak 4-10
Sausages 5-12
Tofu 2-4
Fish 8-10
Seafood 2-4
Vegetables 2-6
Fruit 1-3
Toast/Bread 2-6

@ Girill duration in minutes
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en - Cleaning

& Danger of burning!

Allow the griddle plate to cool down
until it is safe to touch before clean-
ing it.

The anti-stick coating will suffer
damage if handled with sharp tools
or aggressive cleaning agents.

Do not use abrasive cleaning agents
or hard brushes and sponges to
clean it.

The griddle plate can be cleaned in
the dishwasher. We recommend
cleaning it by hand because the coat-
ing will become dull after prolonged
cleaning in a dishwasher.

m Remove coarse soiling with kitchen
paper towel.

m Stubborn soiling should be soaked to
soften it.

m After each use, clean the griddle plate
with a solution of warm water and a
little washing-up liquid applied with a
sponge or a soft brush.
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es - Advertencias e indicaciones de seguridad

» Utilice esta plancha para asar al grill exclusivamente sobre la zona
PowerFlex de su placa de induccién de Miele o sobre una placa de
induccién total de Miele.

» No utilice nunca los niveles 8, 9 o Booster para calentar la plan-
cha para asar al grill o para asar al grill.

» Las temperaturas altas hacen que el aceite de cocina y la grasa se
quemen muy rapido. Se genera humo nocivo para la salud. El aceite
o la grasa quemados dejan resina de alquitran sobre la superficie y,
en caso de no poder retirarlos, estos perjudicarian el acabado an-
tiadherente. Utilizar exclusivamente aceites de cocina y grasas resis-
tentes a altas temperaturas como, p. €j, aceite de girasol.

» Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. No deje el grill desantendido mientras esté en funciona-
miento. Nunca utilice agua para apagar las llamas producidas por
aceites y grasas. Sofoque las llamas con cuidado utilizando una tapa
0 con una manta ignifuga.

» Los objetos metalicos o puntiagudos dafan el revestimiento. Utili-
zar exclusivamente utensilios de cocina de material sintético o ma-
dera. En caso de producirse aranazos en la superficie, es posible
continuar utilizando la plancha sin problemas.

» Los restos de suciedad o especias pueden producir arafiazos en
la superficie vitroceramica, en caso de llegar a la parte inferior de la
plancha. La superficie vitroceramica y la parte inferior de la plancha
deben estar limpias antes de colocar la plancha para asar al grill.

» La plancha para asar al grill y el asa se calientan. Proteja sus ma-
nos con guantes de cocina o agarradores. Utilicelos unicamente si
estan secos. Los tejidos humedos conducen mejor el calor y pueden
producirse quemaduras debido al vapor.
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es - Su contribucion a la proteccion del medio ambien-

te

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cion y protege el aparato de los dafos
de transporte. Los materiales de emba-
laje se seleccionan en funcién de as-
pectos compatibles con el medio am-
biente y de su eliminacion y, por lo ge-
neral, son reciclables.

La devolucién de los embalajes al ciclo
de los materiales ahorra materias pri-
mas. Utilice las opciones de recogida y
devolucién de materiales reciclables es-
pecificos. Su distribuidor Miele se en-
cargara de retirar el embalaje de trans-
porte.

25


https://manualsfile.com

es - Manejo

Primera limpieza

m Limpie la plancha para asar al grill an-
tes de su primera utilizacién con una
bayeta, un poco de detergente suave
y agua caliente.

Asar al grill

m Coloque la plancha para asar al grill
sobre la zona de coccién PowerFlex.

m Precaliente la plancha para asar al
grill durante 2 - 5 minutos a nivel 7.

m Dé la vuelta a los alimentos del grill
varias veces mientras los asa.

Consejos para asar al grill

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

- Sale los alimentos una vez asados,
ya que de lo contrario se quedarian
muy Secos.

- Recomendamos marinar los alimen-
tos. De esta forma conseguira un sa-
bor especialmente aromatico. Utilice
exclusivamente aceite y grasa termo-
rresistentes.

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

- No es necesario utilizar grasa o acei-
te, puesto que la plancha para asar al
grill ya esta recubierta.

26

Tabla para el grill

Los tiempos indicados en la tabla son

solo orientativos y validos para asar al

grill a nivel 6-7 sobre la plancha preca-
lentada. La duracion depende del tipo

de alimento, de su consistencia y gro-

sor.

Alimento para asar al grill @
Carne 10-20
Spare Rips (costillas de cer- | 15-25
do)

Solomillo de cerdo 4-10
Salchichas 5-12
Tofu 2-4
Pescado 8-10
Marisco 2-4
Verdura 2-6
Frutas 1-3
Tostadas/pan 2-6

@ Tiempo para asar al grill en minutos
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es - Limpieza

& iRiesgo de sufrir quemaduras!
Antes de limpiar la plancha, deje que
se enfrie.

El recubrimiento podria resultar da-
nado por productos para la limpieza
agresivos.

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

La plancha para asar al grill es apta
para el lavado en el lavavajillas. Reco-
mendamos la limpieza manual, puesto
que la limpieza en el lavavajillas podria
danar el recubrimiento después de un
tiempo.

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

m Ponga previamente a remojo la sucie-
dad muy adherida.

m Limpie la plancha después de cada
uso con una bayeta o un cepillo sua-
ve, un poco de detergente y agua
templada.
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fi - Tarkeita turvallisuusohjeita

P Kayta tata parilaa ainoastaan Mielen induktiokeittotason
PowerFlex-keittoalueella tai Mielen keittotasoilla, jotka ovat koko-
naan induktiopintaa.

» Ala koskaan kayta parilan kuumentamiseen ja grillaukseen tehoja
8, 9 tai Booster-toimintoa.

» Ruokadljy ja muut rasvat palavat helposti korkeissa lampoétiloissa.
Palamisesta syntyy terveydelle haitallista savua. Liséksi palavista ol-
Jyista ja rasvoista jaa pintoihin puutervaa, jota ei saa pois ja joka
saattaa heikentaa parilan tarttumattomuusominaisuuksia. Kayta siksi
ainoastaan hyvin kuumennusta kestavia ruokadljyja ja rasvoja, kuten
rapsi-, auringonkukka- tai saflorinsiemendéljya.

» Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttyéd palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon! Ald koskaan j&ta kaytdssa olevaa parilaa ilman valvontaa! Al&
koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen. Tukahduta liekit
varovasti esim. kattilankannella tai sammutuspeitteella.

» Metalliset tai teravat esineet vahingoittavat pinnoitetta. Kayta vain
muovisia tai puisia grillausvélineitd. Voit huoletta jatkaa parilan kéyt-
164, vaikka sen pintaan ilmaantuisi pienia naarmuija.

» Lika tai mausteet voivat naarmuttaa keittotason keraamista pintaa,
jos niita paasee parilan alle. Varmista siksi aina ennen parilan asetta-
mista keittotasolle, etta levyn pohja ja keittotaso ovat puhtaat.

» Parila ja sen kahvat tulevat kuumiksi. Kéyta levya kasitellessasi
patakintaita tai patalappuja. Kayta vain kuivia patakintaita tai pata-
lappuja. Marét ja kosteat tekstiilit johtavat paremmin [Amp6a ja niista
muodostuva kuuma hdyry voi aiheuttaa palovammoja.
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fi

- Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

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

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

Ensimmainen puhdistus

m Puhdista parila ennen ensimmaista
kayttokertaa puhtaalla sieniliinalla ja
lampimalla vedelld, jossa on tilkka ka-
siastianpesuainetta.

Grillaus

m Aseta parila PowerFlex-keittoalueelle.

m Esilammita parilaa 2-5 minuuttia te-
holla 7.

m Kaanna grillattavia tuotteita useaan
kertaan grillauksen aikana.

Vinkkeja grillaukseen

- Valtyt roiskeilta, kun taputtelet grillat-
tavat tuotteet kuiviksi talouspaperilla.

- Suolaa grillattava tuote vasta grillauk-
sen jalkeen, jottei se kuivuu liikaa.

- Suosittelemme tuotteiden marinointia
ennen grillausta. Marinointi parantaa
ruoan aromia. Kayta vain kuumuutta
kestavia 6ljyja tai rasvoja.

- Kayta grillattujen tuotteiden [Ampima-
napitoon tehoa 2-3.

- Grillaukseen ei vélttdmatta tarvitse
kayttaa rasvaa, silla parilassa on tart-
tumaton pinta.
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Grillaustaulukko

Taulukon ajat ovat ohjearvoja ja koske-
vat grillausta teholla 6-7, kun parila on
esilammitetty. Grillausaikaan vaikuttavat
grillattavan tuotteen laji, koostumus ja
paksuus.

Grillattava tuote @)
Liha 10-20
Spare ribs 15-25
Minuuttipihvit 4-10
Makkara 5-12
Tofu 2-4
Kala 8-10
Ayrigiset ja muut meren an- 2-4
timet

Kasvikset 2-6
Hedelmat 1-3
Paahtoleipd/leipa 2-6

@ Grillausaika minuutteina
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fi - Puhdistus

& Palovamman vaaral
Anna parilan jaédhtya haaleaksi ennen
puhdistusta.

Karkeat ja syovyttavéat puhdistusai-
neet ja valineet vahingoittavat parilan
pinnoitetta.

Al kayta puhdistukseen hankaavia
puhdistusaineita tai kovia harjoja ja
sienia.

Parilan voi pesté astianpesukoneessa.
Suosittelemme kuitenkin kasipesua,
silla toistuva pesu astianpesukonees-
sa himment&a pinnoitetta.

m Poista karkea lika talouspaperilla.

m Kiinni tarttunut lika irtoaa helpoiten,
kun annat sen ensin liota hetken.

m Puhdista parila jokaisen kayttékerran
jalkeen sieniliinalla tai pehmealla har-
jalla ja lampimall& vedelld, johon olet
lis&nnyt tilkan kasiastianpesuainetta.
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fr - Consignes de sécurité et mises en garde

» Utilisez la plague de gril exclusivement sur la zone de cuisson mo-
dulable PowerFlex de votre table de cuisson a induction de Miele ou
sur une table de cuisson a induction FullFlex de Miele.

» N'utilisez jamais les niveaux de puissance 8 et 9 ni le Booster
pour préchauffer la plaque de gril ou pour faire griller des aliments.

» Les huiles alimentaires brllent trés rapidement en cas de tempé-
rature élevée. La fumée qui s'en dégage est nocive pour la santé.
Des résidus noircis d'huiles et de graisses laissent des traces défini-
tives qui altérent les qualités anti-adhésives. Utilisez uniquement des
huiles alimentaires et des graisses prévues pour des températures
élevées, par ex. I'huile de carthame, I'huile de colza ou I'huile de
tournesol.

» Les huiles et les graisses risquent de s'enflammer en cas de sur-
chauffe. Ne laissez jamais la plaque de gril sans surveillance lors-
qu'elle est en fonctionnement ! N'essayez jamais d'éteindre des feux
de graisses ou d'huiles avec de I'eau. Etouffez ensuite les flammes
prudemment a I'aide d'un couvercle ou d'une couverture spéciale.

» Des objets métalliques ou pointus endommagent le revétement.
Utilisez uniguement des ustensiles de cuisine en plastique ou en
bois. Si des petites traces de rayures apparaissent sur la surface,
vous pouvez continuer a utiliser la plaque de gril sans danger.

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

» La plaque de gril et les poignées sont briilantes. Portez des gants
ou des maniques thermo-isolés. Utilisez uniquement des gants ou
maniques secs. Les textiles humides ou mouillés conduisent mieux
la chaleur et peuvent causer des br(lures dues a la vapeur.
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fr - Votre contribution a la protection de I'environne-

ment

Recyclage de I’emballage

Nos emballages protegent votre appa-
reil des dommages qui peuvent survenir
pendant le transport. Nous les sélec-
tionnons en fonction de critéres écolo-
giques permettant d'en faciliter le recy-
clage.

En participant au recyclage de vos em-
ballages, vous contribuez a économiser
les matiéres premiéeres. Utilisez les col-
lectes de matiéres recyclables spéci-
figues aux matériaux et les possibilités
de retour. Les emballages de transport
sont repris par votre revendeur Miele.
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fr - Utilisation

Premier nettoyage Tableau des grillades

m Nettoyez la plaque de gril avant toute  Les temps indiqués dans le tableau
premiére utilisation avec une éponge, sont des valeurs indicatives et corres-

du liquide vaisselle et de I'eau pondent a un niveau de puissance 6-7
chaude. sur le gril préchauffé. La durée de cuis-
. son au gril dépend du type, de la pré-
Gril paration et de I'épaisseur de I'aliment a
m Placez la plaque de gril sur la zone de  9riller.
cuisson PowerFlex. Grillade @
[ | Pr‘echaL_Jffez la plaque de gril p_endant Viandes 10-20
2 a 5 minutes au niveau de puis-
sance 7. Travers de porc 15-25
m Retournez plusieurs fois I'aliment a Steaks minute 4-10
riller pendant la cuisson.
grierp u! Charcuteries 5-12
Conseils pour faire griller tofu 2-4
- Tamponnez et séchez les aliments Poisson 8-10
humides avec de I'essuie-tout pour -
éviter les giclements. Fruits de mer 2-4
- Ne salez la piéce a griller qu'aprés la | Legumes 2-6
cuisson pour éviter tout desséche- Fruits 1-3
ment.
. ) Toast/ Pain 2-6
- Nous vous conseillons de mariner les

aliments. Cela développe particulie- @ Temps de gril en minutes
rement bien leur saveur. Utilisez ex-

clusivement de la graisse ou de

I'huile résistante aux températures

élevées.

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

- L'utilisation de graisse ou d'huile
n'est pas nécessaire, car la plaque
de gril est recouverte d'un revéte-
ment.

34


https://manualsfile.com

fr - Nettoyage

& Risque de brdlures !

Laissez refroidir la plaque de gril jus-
qu'a ce qu'elle soit tiede, avant de la
nettoyer.

Le revétement est endommagé par
des produits coupants et agressifs.
N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou des objets pointus ou tranchants
pour le nettoyage.

La plaque de gril peut étre nettoyée au
lave-vaisselle. Nous conseillons le net-
toyage a la main, car le revétement
anti-adhésif perd de ses propriétés
apres quelques temps lorsque la
plaque est nettoyée au lave-vaisselle.

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

m Ramollissez les salissures tenaces.

m Nettoyez la plaque de gril apres
chaque utilisation avec une éponge
ou une brosse humideNettoyez la
plaque de gril aprés chaque utilisa-
tion avec une éponge, du liquide
vaisselle et de I'eau chaude., du li-
quide vaisselle et de I'eau chaude.
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hr - Sigurnosne napomene i upozorenja

» Ovu plodu za roétilj upotrebljavajte isklju¢ivo na PowerFlex polju
za kuhanje svoje Miele indukcijske ploce ili na Miele ploci za kuhanje
cijelom povrSinom.

» Za zagrijavanje ploCe za rostilj i za pripremu na rostilju nikada ne
koristite razinu snage 8, 9 ili Booster.

» Jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorijevaju pri visokim temperatura-
ma. Pri tome nastaje dim opasan po zdravlje. Zagorena ulja i masti
na povrsini ostavljaju smolu, koja se eventualno vise ne moze ukloniti
te tako utjeCe na karakteristiku protiv prianjanja. Upotrebljavajte iskl-
jucivo jestiva ulja i masti, otporna na visoke temperature, poput Cic-
kovog ulja, ulja od repice ili suncokretovog ulja.

» Ulja i masti mogu se zapaliti od pregrijavanja. Plo¢u za roétilj tije-
kom rada nikada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru uzrokovanu uljem i
mastima ne gasite vodom. Plamen pazljivo ugusite poklopcem ili kr-
pom.

» Metalni ili o$tri predmeti ostecuju povrsinski sloj. Upotrebljavajte
smo pribor za kuhanje od plastike ili drva. PloCu za rostilj mozete bez
razmisljanja i dalje upotrebljavati ako na povrsini nastanu manje og-
rebotine.

» Ukoliko dospiju ispod ploc¢e za roétilj, cestice prljavstine ili ostaci
zaCina mogu uzrokovati ogrebotine na staklokeramickoj ploci. Stak-
lokeramicCka plocCa i doniji dio ploCe za rostilj moraju biti Cisti prije no
Sto postavite ploCu za rostil|.

» Ploca za rostilj i rucke postaju vruce. Svoje ruke zastitite kuhinjs-
kim rukavicama ili hvataljikama za posude. Upotrebljavajte samo su-
he kuhinjske rukavice ili hvataljke za posude. Mokar ili vlazan tekstil
bolje provodi toplinu i moze parom uzrokovati opekline.
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hr - Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

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

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

Prvo €iSéenje Tablica za rostilj
m Prije prve uporabe operite plo¢u za Vremena navedena u tablici su orijenta-
rostilj spuzvicom s malo sredstva za cijske vrijednosti i vrijede za pec€enje na
ru¢no pranje posuda te ju isperite stupnju snage rada 6-7 na prethodno
toplom vodom. zagrijanoj plocCi za rostilj. Trajanje
. . o pecenja ovisi o vrsti, kvaliteti i debljini
Priprema jela na rostilju hrane koja se pece.
[ | Sta_wte plocu za rostilj na PowerFlex Hrana koja se pede @
polje za kuhanije.
m Plocu za rostilj prethodno zagrijte 2— Meso 10-20
5 minute na stupnju snage rada 7. Svinjska rebrica 15-25
m Namirnice koje pripremate nekoliko Minute steaks 4-10
puta okrenite na rostilju. Kobasica 5 10
Savjeti za pripremu jela na ros- | Tofu 2-4
tilju Riba 8-10
- Lagarlo papquat!m rucnicima posusi- Plodovi mora o4
te vlazne namirnice koje pripremate
kako biste izbjegli prskanje. Povrée 2-6
- Posolite namirnice tek nakon sto je Voce 1-3
priprema na rostilju zavrSena, jer bi
se u protivnom mogle sasusiti. Tost/Kruh 2-6

- Preporu¢ujemo mariniranje namirnica @ Vrijleme pecenja u minutama
koje se pripremaju na rostilju. Time
¢e im okus biti posebno aromati¢an.
Upotrebljavajte samo na visoke tem-
perature otporno ulje ili mast.

- Za odrzavanje topline upotrebljavajte
stupanj snage rada 2-3.

- Uporaba masti ili ulja nije nuzna zbog
sloja na ploc¢i za rostilj.
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& Opasnost od opeklina!

Prije no $to ju operete pustite da se
plo&a za rostilj ohladi na temperaturu
ruku.

Sloj protiv prianjanja ostetiti ¢e se
oStrim i agresivnim sredstvima za
pranje.

Za CiSc¢enje ne upotrebljavajte abra-
zivna sredstva za pranje i Cvrste Cet-
ke ili spuzvice.

Ploc¢a za rostiljf moze se prati u perilici
posuda. Preporucujemo ru¢no pranje,
jer Ce se sloj protiv prianjanja s vre-
menom istroSiti pranjem u perilici po-
suda.

m Veca zaprljanja uklonite papirnatim
ru¢nikom.

m Tvrdokorna zaprljanja namodite.

m Nakon svake uporabe ploCu za rostilj
operite spuzvicom ili mekom &etkom,

s malo sredstva za ru¢no pranje po-
suda i toplom vodom.
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» Ezt a grill lapot kizarolag a Miele indukcids féz6lap PowerFlex f6-
z6fellletén hasznalja vagy egy teljes fellletl indukcios Miele f6zbla-
pon.

» A grill lap felhevitéséhez és a grillezéshez soha ne hasznalja a 8-
as, 9-es teljesitményfokozatot vagy a Boostert.

» Magas hémérsékletnél az étolaj és a zsir nagyon hamar megég.
Egészségre karos fist keletkezik. A fellileten a megégett olaj és zsir
ragacsos réteget képez, amelyet mar esetleg nem lehet eltavolitani
és a tapadasgatlo tulajdonsagot karositja. Kizarélag magas héfokra
hevithet6 étolajat és zsirt hasznaljon, pl. bogancsolaj, repceolaj vagy
napraforgdolaj.

» Az olajok és zsirok tulheviilve meggyulladhatnak. M(ikodés koz-
ben ne hagyja feliigyelet nélkill a grill lapot! A meggyulladt olajat
vagy zsirt soha ne oltsa vizzel. Fedével vagy oltétakardval dvatosan
fojtsa el a tuzet.

» Fém vagy hegyes targyak karositjak a bevonatot. Csak mlianyag
vagy fa konyhai eszk6zoket hasznaljon. Ha kis karcolas nyomok ke-
letkeznek a fellleten, a grill lapot gondolkodas nélkll tovabb hasz-
nalhatja.

» Piszok szemcsék vagy fliszer maradvanyok karcolhatjak az tiveg-
keramia lapot, ha a grill lap ala keriilnek. Ugyeljen arra, hogy az
Uvegkeramia lap és a grill lap alsé oldala tiszta legyen, miel6tt felhe-
lyezi a grill lapot.

» A grill lap és a fogantyuk felforrésodnak. Mindig védje kezeit
edényfogod kesztylivel vagy ruhaval. Csak szaraz keszty(it vagy ruhat
hasznaljon. A vizes vagy nedves textilidk jobban vezetik a hét, és a
g6z égési sérlléseket okozhat.
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A csomagolas artalmatlanitasa

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

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

m Tisztitsa meg a grill lapot az elsé
hasznalat el6tt torl6kenddvel, némi
kézi mosogatdszerrel és meleg vizzel.

Grillezés

m Helyezze a grill lapot a PowerFlex f6-
zd&fellletre.

m Hevitse eld a grill lapot 2-5 percig 7-
es teljesitményfokozaton.

m A grillezendd ételt t6bbszor forditsa
meg a grillezés alatt.

Tippek a grillezéshez

- A kifréccsenés elkerlilése érdekében
szaritsa le konyhai térlével a nedves
ételt.

- Csak a grillezés utan s6zza be az
ételt, ellenkezd esetben kiszarad.

- Javasoljuk az étel marinalasat. Ezaltal
kildndsen izletes lesz. Csak magas
héfokra hevithet6 olajat vagy zsirt
hasznaljon.

- Melegentartashoz a 2-3 teljesitmény-
fokozatokat hasznalja.

- Zsir vagy olaj hasznalata nem szik-
séges, mivel a grill lap bevonattal
rendelkezik.
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Grilltablazat

A tablazatban megadott idék iranyérte-
kek, és a 6-7-as teljesitményfokozat ko-
z0Otti grillezésre érvényesek az eléhevi-
tett grillen. A grillezési id8 a grillezendd
étel fajtajatol, jellegétdl és vastagsaga-
tol figg.

Grilleznivalé étel D
Hus 10-20
Oldalas 15-25
Steak 4-10
Kolbasz 5-12
Tofu 2-4
Hal 8-10
Tenger gyUmolcsei 2-4
Zo6ldség 2-6
GylUmolcs 1-3
Pirités/kenyér 2-6

@ Grillezési id6 percben
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/N Egési sérillésveszély!
Hagyja kézmelegre lehdini a grill la-
pot, miel6tt megtisztitja.

A bevonatot az er8s és agressziv
tisztitoszerek karositjak.

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

A grill lap mosogatégépben tisztithato.
Javasoljuk a kézi tisztitast, mivel a be-
vonat a mosogatégépben valo tiszti-
tastodl egy idé utan matt lesz.

m A durva szennyezddéseket egy papir-

torlével tavolitsa el.

m A szilardan tapadé szennyez8déseket

aztassa be.

m A grill lapot minden hasznalat utan
tisztitsa meg egy szivacskenddvel
vagy egy puha kefével, kevés kézi
mosogatoszerrel és meleg vizzel.
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it - Indicazioni per la sicurezza e avvertenze

» Utilizzare la piastra grill solo sull'area cottura PowerFlex del piano
cottura a induzione Miele o su un piano cottura a induzione a super-
ficie unica Miele.

» Non utilizzare mai per nessun motivo il livello di potenza 8, 9 o il li-
vello Booster per riscaldare la piastra grill o per grigliare.

» Gli oli e i grassi alimentari bruciano molto velocemente a tempera-
ture elevate. Inoltre si forma un fumo dannoso per la salute. Gli oli e i
grassi che bruciano lasciano tracce di catrame sulla superficie, non
Si possono piu rimuovere e compromettono la proprieta antiaderente
della piastra. Utilizzare esclusivamente oli e grassi alimentari resi-
stenti alle alte temperature, ad es. olio di cardo, olio di colza o olio di
girasole.

» Oli e grassi si infiammano facilmente in caso di surriscaldamento.
Sorvegliare sempre la piastra grill quando € in funzione. Non spegne-
re mai con dell'acqua oli e grassi che prendono fuoco. Facendo
estrema attenzione, soffocare le fiamme utilizzando un coperchio op-
pure una coperta antifiamma.

» Oggetti in metallo o appuntiti danneggiano il rivestimento. Utilizza-
re esclusivamente utensili da cucina in plastica o legno. Se si doves-
sero presentare piccoli graffi, € possibile continuare a utilizzare la
piastra grill.

» Particelle di sporco o resti di spezie possono graffiare la superficie
in vetroceramica, se finiscono sotto la piastra grill. Fare attenzione
che la superficie in vetroceramica e la parte inferiore della piastra grill
siano pulite, prima di posizionare la piastra grill sul piano cottura.

» La piastra grill e le maniglie diventano molto calde. Proteggere le
mani con appositi guanti o presine. Utilizzare solo guanti o presine
asciutti. Tessuti bagnati conducono meglio il calore e possono cau-
sare ustioni per via del vapore.
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it - Il Vostro contributo alla tutela dell'ambiente

Smaltimento dell'imballaggio

L'imballaggio & pratico e protegge I'ap-
parecchio da eventuali danni di traspor-
to. | materiali utilizzati per I'imballaggio

sono riciclabili, in quanto selezionati se-
condo criteri di rispetto dell’ambiente e
di facilita di smaltimento.

Restituire gli imballaggi al circuito di
raccolta dei materiali consente di rispar-
miare materie prime. Utilizzare centri di
raccolta per materiali specifici ed even-
tuali opzioni di ritiro alternative. Smaltire
correttamente anche gli imballaggi uti-
lizzati per il trasporto.
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Prima pulizia

m Prima di utilizzare la piastra grill per la
prima volta, pulirla con una spugna,
dell'acqua calda e poco detersivo per
i piatti.

Grigliare

m Posizionare la piastra grill sull'area di
cottura PowerFlex.

m Riscaldare la piastra grill per 2-5 mi-
nuti al livello di potenza 7.

m Voltare spesso le pietanze durante il
procedimento grill.

Consigli per grigliare

- Se le pietanze risultano troppo umi-
de, tamponarle con della carta casa
per evitare schizzi.

- Salare la pietanza da grigliare solo al
termine della cottura, altrimenti si
secca.

- Consigliamo vivamente di marinare le
pietanze prima di grigliarle. Cosi risul-
tano particolarmente saporite. Utiliz-
zare solo oli o grassi resistenti alle al-
te temperature.

- Per tenere in caldo utilizzare i livelli di
potenza 2-3.

- Tuttavia I'utilizzo di oli o grassi non e
necessario, dal momento che la pia-
stra grill & dotata di uno speciale rive-
stimento.
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Tabella per grigliare

| tempi indicati nella tabella sono indi-
cativi. Si riferiscono al procedimento
grill con i livelli di potenza 6-7 sulla pia-
stra grill preriscaldata. La durata di cot-
tura dipende dal tipo, dalla struttura e
dallo spessore della pietanza da griglia-
re.

Pietanze da grigliare @
Carne 10-20
Spare Rips/Costine 15-25
Bistecche 4-10
Salsicce/Wdrstel 5-12
Tofu 2-4
Pesce 8-10
Frutti di mare 2-4
Verdura 2-6
Frutta 1-3
Toast/Pane 2-6

@ Durata in minuti
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/N Pericolo di ustioni!
Far raffreddare la piastra grill, prima
di pulirla.

Il rivestimento si rovina se si impie-
gano detergenti aggressivi.

Per la pulizia non utilizzare prodotti
abrasivi o spazzole e spugne dure.

La piastra grill pud essere lavata in la-
vastoviglie. Suggeriamo tuttavia il la-
vaggio a mano, dal momento che do-
po svariati lavaggi in lavastoviglie il ri-
vestimento potrebbe opacizzarsi.

m Rimuovere lo sporco piu grossolano
servendosi di carta casa.

m Se lo sporco risulta tenace, ammorbi-

dirlo prima.

m Pulire la piastra grill dopo ogni uso

COon una spugna o una spugna morbi-

da, poco detersivo per i piatti e del-
|'acqua calda.
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nl - Veiligheidsinstructies en waarschuwingen

» Gebruik deze grillplaat uitsluitend op de PowerFlex-kookzone van
uw Miele-inductiekookplaat of op een Miele-kookplaat met FullSurfa-
ce inductie.

» Gebruik nooit vermogensstand 8, 9 of de Booster voor het ver-
warmen van de grillplaat en voor het grilleren.

» Bij hoge temperaturen verbranden spijsolie en vet heel snel. Er
ontstaat rook, die schadelijk is voor de gezondheid. Verbrande olie
en vet kunnen niet meer van het oppervlak verwijderd worden en
tasten de anti-aanbaklaag aan. Gebruik uitsluitend spijsolie en vet,
die zeer heet mogen worden, bijv. distelolie, raapolie of zonnebloem-
olie.

» Olie en vet kunnen bij oververhitting vilam vatten. Houd toezicht op
het apparaat als het in gebruik is. Blus een brand met olie of vet
nooit met water. Doof vlammen voorzichtig met een deksel of blus-
deken.

» Metalen of scherpe voorwerpen kunnen de coating beschadigen.
Gebruik alleen keukengerei van kunststof of hout. Mochten er kleine
krasjes op het oppervlak verschijnen, dan kunt u de grillplaat gerust
nog gebruiken.

» Vuildeeltjes of resten van kruiden kunnen op de keramische kook-
plaat krassen veroorzaken als ze onder de grillplaat terechtkomen.
Controleer of de keramische kookplaat en de onderkant van de grill-
plaat schoon zijn, voordat u de grillplaat op de kookplaat zet.

» De grillplaat en de handgrepen worden heet. Gebruik ovenwanten
of pannenlappen. Deze moeten droog zijn. Nat of vochtig textiel ge-
leidt de warmte beter en kan door stoom brandwonden veroorzaken.
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nl - Uw bijdrage aan de bescherming van het milieu

Afdanken van de verpakking

De verpakking zorgt ervoor dat u het
apparaat gemakkelijk kunt hanteren en
beschermt het apparaat tegen trans-
portschade. Het verpakkingsmateriaal
is uitgekozen met het oog op een zo
gering mogelijke belasting van het mi-
lieu en is in het algemeen recyclebaar.

Door hergebruik van verpakkingsmateri-
aal wordt er op grondstoffen bespaard.
Gebruik materiaalspecifieke inzame-
lings- en retouropties voor recyclebaar
materiaal. Uw Miele vakhandelaar
neemt de transportverpakking terug.

49


https://manualsfile.com

nl - Gebruik

Eerste reiniging

m Reinig de grillplaat voor het eerste
gebruik met een sponsdoekje, wat af-
wasmiddel en warm water.

Grilleren

m Zet de grillplaat op de PowerFlex-
kookzone.

m Verwarm de grillplaat 2-5 minuten
voor op vermogensstand 7.

m Keer levensmiddelen regelmatig tij-
dens het grilleren.

Tips voor het grilleren

- Dep vochtige levensmiddelen met
keukenpapier droog om te voorko-
men dat ze gaan spetteren.

- Bestrooi de levensmiddelen pas met
zout, nadat ze zijn gegrilleerd, anders
worden ze droog.

- U kunt de levensmiddelen van tevo-
ren marineren. De smaak wordt dan
sterker. Gebruik alleen olie en vet, die
zeer heet mogen worden.

- Gebruik voor het warmhouden de
vermogensstanden 2-3.

- U hoeft geen vet of olie te gebruiken,
omdat de grillplaat een coating heeft.
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Tabel grilleren

De in de tabel aangegeven tijden zijn
richttijden. Zij gelden als u op vermo-
gensstand 6-7 op een voorverwarmde
grillplaat grilleert. De grilltijd is afhanke-
lijk van soort, samenstelling en dikte
van de levensmiddelen.

Product D
Vlees 10-20
Spareribs 15-25
Minutesteaks 4-10
Worst 5-12
Tofoe 2-4
Vis 8-10
Zeevruchten 2-4
Groente 2-6
Fruit 1-3
Toast/Brood 2-6

@ Grilltijd in minuten
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& Verbrandingsgevaar!

Laat de grillplaat afkoelen, totdat ze
handwarm is, voordat u de plaat gaat
reinigen.

Scherpe en agressieve reinigings-
middelen beschadigen de coating.
Gebruik geen schurende reinigings-
middelen, harde borstels of sponsen.

U kunt de grillplaat in de afwasauto-
maat reinigen. Wij adviseren echter, de
plaat met de hand te reinigen, omdat
de coating door reiniging in de afwas-
automaat na verloop van tijd stroef
wordt.

m Verwijder grove verontreinigingen met
een stuk papier.

m Laat vastzittende verontreinigingen
eerst inweken.

m Reinig de grillplaat elke keer, als u
deze gebruikt heeft, met een spons-
doekje of een zachte borstel, wat af-
wasmiddel en warm water.

51


https://manualsfile.com

no - Sikkerhetsregler

» Grillplaten skal kun brukes pa PowerFlex-kokeomréadet pa din
Miele-induksjonstopp eller pa en Miele platetopp med fullflex-
induksjon.

» Du mé4 aldri bruke effekttrinn 8, 9 eller Booster for & varme opp
grillplaten og for a grille.

» Matolje og fett forbrennes veldig raskt ved hgye temperaturer. Det
oppstar helseskadelig rayk. P& overflaten etterlater fastbrent olje og
fett et skadelig tjaerebelegg, som kan veere vanskelig & fijerne og som
pavirker non-stick-egenskapene. Bruk kun meget varmebestandige
matoljer og fett, f.eks. tistelolje, rapsolje eller solsikkeolje.

» Olje og fett kan selvantennes ved overoppheting. La aldri grill-
platen veere uten tilsyn nar den er i bruk. Slukk aldri olje- og fettbran-
ner med vann. Kvel flammen forsiktig med et lokk eller et branntep-

pe.

» Metalliske eller skarpe gjenstander skader belegget. Bruk kun
kjokkenredskaper av kunststoff eller tre. Selv om det oppstar sma
riper i overflaten er det fortsatt ufarlig & bruke grillplaten.

» Smusspartikler eller rester av krydder kan forarsake riper i glass-
keramikken, hvis de havner under grillplaten. Pass pa at glass-
keramikkplaten og undersiden av grillplaten er ren, for grillplaten set-
tes pa.

» Grillplaten og handtaket blir varme. Beskytt hendene med grillvott-
er eller grytekluter. Bruk kun tarre grillvotter eller grytekluter. Vate
eller fuktige tekstiler leder varme bedre og kan forarsake forbrenning
pga. damp.
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Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

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

Gjenvinning av emballasjen til material-
kretslgpet medforer besparelser av
rastoffer. Benytt deg av materialspesi-
fikke gjenvinningsstasjoner og retur-
muligheter. Miele-forhandleren tar
transportemballasjen i retur.
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Forste rengjoring

m Rengjor grillplaten for forste gangs
bruk med en svampklut, litt hAndopp-
vaskmiddel og varmt vann.

Grilling

m Legg grillplaten pa PowerFlex-koke-
omradet.

m Forvarm grillplaten i 2-5 minutter pa
effekttrinn 7.

m Snu grillmaten flere ganger under gril-
lingen.
Grilltips

- Fuktig grillmat terkes forsiktig med
kjokkenpapir, slik at du unngar spru-
ting.

- Grillmaten skal forst saltes etter at
den er grillet, ellers blir den torr.

- Vi anbefaler & marinere grillmaten. Da
far maten en ekstra god aroma. Bruk

kun olje og fett som taler sterk varme.

- Bruk effekttrinn 2-3 for & holde maten
varm.

- Bruk av fett eller olje er ikke ngdven-
dig, pga. belegget pa grillplaten.
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Grilltabell

Tidene som er angitt i tabellen er vei-
ledende og gjelder for grilling pa effekt-
trinn 6-7 pa forvarmet grillplate. Grill-
tiden avhenger av grillmatens type, kva-
litet og tykkelse.

Grillmat )
Kjott 10-20
Spareribs 15-25
Lovbiff 4-10
Palse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Sjomat 2-4
Grennsaker 2-6
Frukt 1-3
Toast/bred 2-6

@ Grilltid i minutter
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& Fare for forbrenning!
Avkjal grillplaten til lunken for den
rengjores.

Forseglingen blir skadet av skarpe og
aggressive rengjeringsmidler.

Ikke bruk skurende rengjeringsmidler
og harde bgrster eller svamper.

Grillplaten kan rengjeres i oppvask-
maskin. Vi anbefaler rengjoring for
hand, da forseglingen kan bli matt
etter hvert ved rengjoering i oppvask-
maskin.

m Fjern store matrester og flekker med
et kjgkkenpapir.

m Blotlegg vanskelige flekker pa for-
hand.

m Rengjor grillplaten etter hver bruk
med en svampklut eller en myk
barste, litt handoppvaskmiddel og
varmt vann.
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pl - Wskazéwki bezpieczenstwa i ostrzezenia

» Stosowac te ptyte grillowa wytgcznie na obszarze grzejnym
PowerFlex posiadanej ptyty indukcyjnej Miele lub na ptycie grzejne;j
Miele z indukcja powierzchniowa.

» Do nagrzewania ptyty grillowej i do grillowania nigdy nie stosowaé
poziomu mocy 8, 9 ani funkcji Booster.

» W wysokich temperaturach oleje i tluszcze bardzo szybko sie
przypalaja. Powstaje szkodliwy dla zdrowia dym. Przypalone oleje i
tluszcze pozostawiajg po sobie smotowate zabrudzenia, ktére ewen-
tualnie moga by¢ niemozliwe do usuniecia, powodujgc uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Stosowacé wytgcznie oleje i
tluszcze o wysokiej odpornosci temperaturowej, jak np. olej z kroko-
sza barwierskiego, olej rzepakowy lub olej stonecznikowy.

» W razie przegrzania oleje i ttuszcze moga sie zapali¢. Nigdy nie
zostawiac ptyty grillowej w czasie pracy bez nadzoru. Nigdy nie ga-
si¢ ptonacego oleju lub ttuszczu wodga. Ostroznie zdusi¢ ptomienie za
pomoca przykrywki lub koca gasniczego.

» Metalowe lub ostre przedmioty moga uszkodzi¢ powtoke. Stoso-
wac wytacznie przyrzady kuchenne z tworzyw sztucznych lub drew-
na. Jesli na powierzchni utworzg sie drobne zarysowania, nadal
mozna korzystac z ptyty grillowe;j.

» Zabrudzenia lub resztki przypraw moga spowodowac zarysowania
na szybie szklano-ceramicznej, gdy dostang sie pod ptyte grillowa.
Przed ustawieniem ptyty grillowej zwrdci¢ uwage na to, czy szyba
szklano-ceramiczna i spdd ptyty grillowej sg czyste.

» Plyta grillowa i uchwyty stajg sie gorgce. Chronic¢ rece za pomoca
rekawic termoizolacyjnych lub tapek do garnkéw. Stosowac wytacz-
nie suche rekawice termoizolacyjne lub tapki do garnkéw. Mokre lub
wilgotne tekstylia lepiej przewodzga ciepto i moga spowodowac opa-
rzenia parag.
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Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manipulacji

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

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

57


https://manualsfile.com

pl - Uzytkowanie

Pierwsze czyszczenie

m Przed pierwszym uzyciem umy¢ ptyte
grillowg za pomoca gabczastej Scie-
reczki, ciepta woda z dodatkiem pty-
nu do mycia naczyn.

Grillowanie

m Ustawic¢ ptyte grillowg na obszarze
grzejnym PowerFlex.

m Rozgrzewac ptyte grillowa przez
2-5 minut na poziomie mocy 7.

m Przewracac potrawe wielokrotnie
podczas grillowania.

Porady dotyczace grillowania

- Wilgotng potrawe do grillowania osu-
szy¢ recznikiem kuchennym, zeby
uniknac¢ rozpryskow.

- Potrawy soli¢ dopiero po grillowaniu,
poniewaz w przeciwnym razie stang
sie suche.

- Zalecamy zamarynowanie potrawy
przeznaczonej do grillowania. Dzigki
temu uzyska ona szczegdlnie aroma-
tyczny smak. Stosowac wytacznie
oleje i tluszcze o wysokiej odpornosci
temperaturowe.

- Do utrzymywania w cieple stosowac
poziomy mocy 2-3.

- Stosowanie oleju lub ttuszczu nie jest
konieczne, poniewaz ptyta grillowa
jest powlekana.
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Tabela grillowania

Czasy podane w tabeli stanowig warto-
Sci orientacyjne i obowigzuja dla grillo-
wania przy poziomie mocy 6-7 na roz-
grzanej ptycie grillowej. Czas grillowania
zalezy od rodzaju, stopnia przyrzgdze-
nia i grubosci grillowanej potrawy.

Grillowana potrawa @
Mieso 10-20
Zeberka 15-25
Steki minutowe 4-10
Kietbasa 5-12
Tofu 2-4
Ryby 8-10
Owoce morza 2-4
Warzywa 2-6
Owoce 1-3
Tosty/Chleb 2-6

@ Czas grillowania w minutach
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& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Przed czyszczeniem pozostawié pty-
te grillowa do ostygniecia.

Powtoka zostanie uszkodzona przez
ostre i agresywne srodki czyszczace.
Do czyszczenia nie stosowac zad-
nych szorujgcych srodkdéw czyszcza-
cych ani twardych szczotek lub ga-
bek.

Ptyta grillowa moze by¢ czyszczona w
zmywarce do naczyn. Zalecamy jed-
nak mycie reczne, poniewaz mycie w
zmywarce do naczynh po pewnym cza-
sie spowoduje zmatowienie powtoki.

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

m Mocno przywarte zabrudzenia nalezy
najpierw namoczyc.

m Po kazdym uzyciu ptyte grillowg nale-
zy umy¢ gabczastg Sciereczka lub
miekkg szczoteczka, za pomoca cie-
ptej wody z dodatkiem ptynu do my-
cia naczyn.
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» Utilize esta placa para grelhar exclusivamente na area de cozinhar
PowerFlex da sua placa de inducao Miele ou numa placa de indugao
total da Miele.

» Nunca utilize para aquecer a placa para grelhar e para grelhar os
niveis de poténcia 8, 9 ou o Booster.

» No caso de temperaturas elevadas, o azeite e a gordura queimam
muito rapidamente. Existe a formacao de gases nocivos a saude. Na
superficie, o azeite e a gordura queimados deixam resinas cuja re-
moc¢ao pode nao ser possivel, afetando as propriedades antiaderen-
tes. Utilize exclusivamente azeite e gordura resistente a temperaturas
elevadas, como por exemplo 6leo de cardo, dleo de colza ou dleo
de girassol.

» O azeite ou a gordura podem aquecer demasiado e incendiar-se.
Mantenha a placa para grelhar sob vigilancia sempre que esteja em
funcionamento. Nunca utilize agua para apagar chamas de 6leo ou
gordura que se tenham incendiado. Apague a chama com cuidado
utilizando uma tampa ou uma cobertura adequada.

» A utilizacdo de objetos metalicos ou afiados danifica o revesti-
mento. N&o utilize louga de plastico ou folha de aluminio. Se surgi-
rem na superficie pequenas marcas de arranhdes, pode continuar a
usar com seguranca a placa para grelhar.

» As particulas de sujidade ou os residuos de especiarias podem
provocar arranhdes no disco em vitroceramica se forem colocados
sob a placa para grelhar. Certifique-se de que o disco em vitrocera-
mica e a parte inferior da placa para grelhar se encontram limpos an-
tes de montar a placa para grelhar.

» A placa para grelhar e as pegas ficam quentes. Proteja as maos
com luvas de cozinha ou panos. Utilize apenas luvas ou panos se-
cos. Os téxteis molhados ou humidos conduzem melhor o calor e
podem causar queimaduras devido ao vapor.
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Eliminacao da embalagem

A embalagem é utilizada para o manu-
seamento e protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte. Os materiais da embalagem
séo selecionados do ponto de vista
ecoldgico e de eliminagao e sao geral-
mente reciclaveis.

A devolucdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de
materiais e possibilidades de devolucao
das embalagens. O seu distribuidor
Miele aceita de volta as embalagens de
transporte.
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Primeira limpeza

m Lave a placa para grelhar antes da
primeira utilizagdo, utilizando uma es-
ponja, um pouco de detergente de la-
var a louga a mao e agua quente.

Grelhar

m Coloque a placa para grelhar na area
de cozinhar Powerflex.

m Pré-aqueca a placa para grelhar du-
rante 2-5 minutos no nivel de potén-
cia’.

m Ao grelhar, vire o alimento vérias ve-
zes.

Dicas para grelhar

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

- Tempere os alimentos com sal sé de-
pois de estarem grelhados, caso
contrario estes ficam secos.

- Recomendamos que marine os ali-
mentos. Os alimentos marinados sédo
particularmente aromaticos. Use gor-
dura ou azeite para cozinhar.

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

- A utilizacdo de gordura e de azeite
nao é necessaria, uma vez que a pla-
ca para grelhar esta revestida.
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Tabela - Grelhados

Os tempos mencionados na tabela sao
valores indicativos e sao aplicaveis
apenas para grelhar no nivel de potén-
cia 6-7 com o grelhador pré-aquecido.
A duracéo depende do tipo, das carate-
risticas e da espessura do alimento.

Alimento D
Carne 10-20
Entrecosto 15-25
Bifes 4-10
Salsichas 5-12
Tofu 2-4
Peixe 8-10
Frutos do mar 2-4
Legumes 2-6
Fruta 1-3
Tostas/Pao 2-6

@ Tempo em minutos
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& Risco de queimaduras!

Deixe arrefecer a placa para grelhar
antes de a lavar.

O selo é danificado por produtos
agressivos.

Nao utilize detergentes abrasivos
nem escovas ou esponjas rigidas na
lavagem.

A placa para grelhar pode ser lavada
na maquina de lavar louga. Recomen-
damos uma lavagem a mao, pois o
selo fica baco depois de lavagens na
maquina de lavar louca apds algum
tempo.

m Elimine a sujidade maior, utilizando
um pano de papel.

m Humedeca a sujidade fortemente en-
tranhada.

m Lave a placa para grelhar depois de
cada utilizacdo, utilizando uma es-
ponja, uma escova suave, um pouco
de detergente de lavar a lougca a mao
€ agua quente.
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» VcnonbayiiTe AaHHYO MNAaCcTUHY OIS FPUIIS UCKITHOYUTESNIbHO Ha
30He npurotoBneHnsa PowerFlex Bawen NHOYKUMOHHOW MaHenn KoH-
dopok Miele nnn Ha naHenn KoHdopok Miele co CNAOLIHON 30HOM
Harpesa.

» Hukorga He UcnonbayinTe Ana Harpesa NnacTUHbl 4SS rpunsa U ons
NPUroTOBMIEHNS Ha rpue ypoBeHb MoLwHocTK 8, 9 nnn Booster.

» [Mpu BbICOKMX TeMMnepaTypax NuLLeBble Macna 1 XXnpbl 04eHb Gbl-
CTPO BocnnameHsitoTcs. MNpu 3ToM BO3HUKAET BpeaHbIii Ans 340p0o-
Bbsi AbIM. BocnnameHsisicb, Macna 1 >XXnpbl OCTaBASIOT Ha NOBepX-
HOCTW CMOJIbl, KOTOPblE HEBO3MOXXHO YAaNuTb 1 KOTOPbIE YXYALIatoT
aHTUNpUrapHble cBocTaa. Micnonbayiite NCKNOYUTENbHO NULLIEBbIE
Macra u Xnpbl, KOTOpPblE MOXHO HarpeBaTb NpW BbICOKMX TeMnepa-
Typax, Hanpumep, cadopoBoe, pancoBoe UK NOACOSIHEYHOE Mac-
no.

» Macna 1 Xu1pbl MOryT BOCMJITAMEHSATLCS Npu neperpese. Hukorpa
He OCTaBnsAnTe NNacTUHy ons rpuns 6e3 npucmoTpa B npoLecce
akcnnyataumn. B cnyvae Bo3ropaHns Macna uam XKupa Hu B KOeEM
cllyyae He NblTanTech 3aracuTb OroHb BoAon. OCTOPOXXHO NOTyLIUTE
nnamMs C NOMOLLIbIO KPbILKA UK CReLmanbHOro nokpbisana.

» MeTtannmyeckune unm ocTpble NPeaMETbl Bbi3bIBAOT MOBPEXAEHUS
NOKPbITUS. VICNonb3yiTe KyXOHHbIEe NPUHAANEXXHOCTN UCKITOUNTENb-
HO M3 nnacTMacchl Unn gepesa. B cnyyae BO3HVKHOBEHUS MafieHb-
KUX LapanunH Ha NOBEPXHOCTU Bbl MOXXETE NPOAO/KaTb NONb30BaTb-
Csi NACTUHOW ANs rpunsi.

> YacTtuupl rpAa3n M oCTaTtku rnpunpas MOTyT CTaTb I'Ipl/l‘-II/IHOI7|
BO3HNKHOBEHWUA LaparnH Ha CTeKJ'IOKepaMI/I‘-IeCKOVI NMOBEPXHOCTH,
€CJin OHM nonafyT nof nNacTuHy Oond rpuns. Cnepute 3a TEM, YTOObI
CTeK/okepamMm4eckas noBepxHoCTb 1N AHO Nocynbl ObININ YACTbIMM,
npexae 4em CtaBuUTb nacTuHy onda rpuns.
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» lMnacTvHa ans rpunsa n pydkn Harpesatotcs. Monbayiitecs py-
Kasuuammn nnm npuxeatkamu. Icnonb3yinTe TONbKO Cyxmne pykasuLpl
nnn NpuxesaTkn. Mokpbie nnm BnaxxHble TEKCTUNbHbIE N3LENNS NyY-
LLIe MPOBOAAT TEMNSI0 N MOryT BbI3BaTb OXXOM rOps4M NapoM.
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YTunusauyus TpaHCNopTHOMN
yNaKoBKM

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

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

m [Nepen nepBbIM MCMONB30BaHNEM
o4UCTUTE NAACTUHY ANs rpunsa ryéya-
TOl candeTKon, 6bITOBbIM MOKOLLM
CpencTBOM 1 TEMNSION BOAOMN.

Mpwvnb

W YCTaHOBUTE NNacTuHy AN rpuns Ha
30HY npurotosneHus PowerFlex.

m [lpegBapuTensHO HarpenTe NNacTuHy
ONa rpung B TedeHne 2-5 MUHYT Ha
YPOBHE MOLLHOCTN 7.

m Bo Bpems npuroToBneHns Ha rpuse
HECKOJIbKO pa3 NepeBepHnTe Npuro-
TaBNMBaEMbIi MPOJYKT.

PekomeHpauum no npuroTos-
JIEeHNI0 Ha rpune

- [NPOMOKHWTE BNaXHbI NPOJYKT Ky-
XOHHbIM MONOTEHLEM, YTOObI N36e-
»XaTb OpbI3r BO BPEMs NPUroTOB-
JIeHNs Ha rpune.

- Msico cnepnyeT conuTb TONBKO NOche
NPUroTOBAEHUS, NHa4Ye OHO BYAET Cy-
XNM.

- [Nepepq npuroToneHmem NPoayKT pe-
KOMeHAyeTCsi 3amapunHOBaThb. Takum
obpa3om, OH ByaeT 0Co6eHHO apo-
MaTHbIM. /Icnonb3yinTe TONbKO Xnp
WM Macro, KOTopble MOXHO Harpe-
BaTb MpW BbICOKMX TeMMNepaTypax.

- [Onsa nopgpep>xaHns Tenna ucnosnbaym-
Te YPOBHU MOLLHOCTHK 2-3.

- HeobsasaTenbHO NCMNonb30BaTh XUP
WM Macno, NOCKOMbKY MiacTuHa gJis
rpunsa MMeeT aHTUNPUrapHoe NMoKpbl-
Tre.

Ta6nuuya NpUroToBJyiEeHUN Ha
rpune

YKasaHHble B Tabnue 3Ha4eHus Bpe-
MEHU ABNSAOTCH OPUEHTUPOBOYHBLIMU U
,D,eI7ICTBVITeJ'IbeI Oona npuroToBneHnsa Ha
npeaBapuTeNbHO PasorpeTom rpune
Npn YCTaHOBJIEHHbIX CTYMNEeHAX MOLL-
HOCTM 6-7. [MpoooMKNTENBHOCTL NPUro-
TOBJIEHNS Ha rpusie 3aBUCKUT OT BUAa,
Ka4ecTBa 1 TOJWMHbI NPOAyKTa.

MpurotaBnueBaembiii Ha @
rpune NpopykT

Msco 10-20
CBuHble PEBPLILLIKA 15-25
BbicTpble cTenku 4-10
Kon6acku 5-12
Cblp TOdby 2-4
Pbi6a 8-10
MopenpogyKTbl 2-4
OBouin 2-6
OpyKThl 1-3
TocTbl/xneb 2-6

@ BpeMﬂ NpuUroToBneHna Ha rpusie B MMHy-
Tax
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& OnacHoCTb Noly4eHnst 0XKoros!
LHoxouTtecb, Noka nnacTuHa gns
rpunst OCTbIHET OO TAaKOW CTEMEHN,
4TO6bl MOXXHO ObINIO €€ OYNCTUTD.

JKECTKME 1 arpecCcuBHbIE YACTALLNE
cpencTea MOryT NoBpeanTb NMOKpPbI-
Tne.

He ncnonesyinte gns yncTkm abpa-

3/BHbIE YUCTALLME CPeaCcTBa 1 rpy-
Oble ryoKn Unn LWETKMN.

MnacTuHy onsa rpyns MOXHO MbiTb B
nocyaoMoeyHon matumHe. Mbl peko-
MEHOYEM YNCTKY BPYYHYO, MOCKONbKY
NpW O4YNCTKE B MOCYSOMOEYHON Ma-
LLUMHE Yepes3 HEKOTOPOe BPEMS MO-
KpbITE CTAHOBUTCS TYCKIbIM.

B Yoansite rpybble 3arpsa3HeHns cpasy
C MOMOLLIbI0 6YMa)KHOIo MoTeHLa.

m [penBapuTenbHO pasmsaryuTe Npoy-
HO BbEBLUMECS 3arpsA3HEHNSI.

m OuuwianTte NnacTUHy onsa rpuns no-
CIle KaXxgoro Mcnosib30BaHnA rybya-
TO candeTKon Unm MArkom LLETKOM,
HEB6ONbLLUNM KOMNYECTBOM BGbITOBOIO
MOIOLLIEro CpencTBa 1 TEMon BOAON.
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» Ovu plodu za roétilj koristite isklju¢ivo na PowerFlex oblasti Vase
Miele indukcione ploce za kuvanje ili na Miele ploci za kuvanje sa in-
dukcijom na celoj povrsini.

» Za zagrevanje ploce rostilja i za pecenje na rostilju nikada ne kori-
stite stepen snage 8, 9 ili funkciju Booster.

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

» Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Nikada ne
ostavljajte plocu rostilja tokom rada bez nadzora. Kada se zapali ulje
ili mast, pozar nikada ne gasite vodom. Pazljivo ugusite plamen uz
pomo¢ poklopca ili krpe za gasenje pozara.

» Metalni ili o$tri predmeti bi mogli da ostete zastitni sloj. Upotreb-
ljavajte samo plasti¢na ili drvena kuhinjska pomagala. Ukoliko se na
povrsini pojave male ogrebotine, ploCu za rostilj mozete bez razmi-

Sljanja da upotrebljavate dalje.

» Cestice prljavstine ili ostaci zadina mogu prouzrokovati ogrebotine
na staklokeramiCkoj povrsini ukoliko dospeju ispod ploCe za rostil].
Pre postavljanja ploCe za rostilj vodite raCuna da staklokeramicka
plo€a i donja strana plocCe rostilja budu Ciste.

» Ploc¢a rostilja i ru¢ke se jako zagreju. Vase ruke zastitite kuhinjskim
rukavicama ili manjom krpom. Koristite samo suve rukavice ili krpe.
Mokre ili vlazne tkanine bolje provode toplotu i mogle bi prouzroko-
vati opekotine zbog pare.
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Odlaganje ambalaze

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

Recikliranjem ambalaze Stede se sirovi-
ne. Koristite mesta za sakupljanje reci-
klabilnih materijala i opcije povrata za
specificne materijale. Vasa Miele servi-
sna sluzba ée uzeti transportno pakova-
nje.
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Prvo CiSéenje
m Pre prve upotrebe ploCu za rostilj oCi-
stite sunderastom krpom i toplom vo-

dom u koju ¢ete dodati malo deter-
dzenta za pranje sudova.

Pecenje na rostilju

m Plocu rostilja stavite na PowerFlex
oblast za kuvanije.

m Plocu rostilja prethodno zagrejte 2—
5 minuta na stepenu snage 7.

m Tokom pecenja na rostilju okrenite
namirnice nekoliko puta.

Saveti za pecenje na rostilju

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

- Namirnice posolite tek nakon pece-
nja, jer ¢e u protivnom biti suve.

- Preporucujemo mariniranje namirnice
koja se pece na rostilju. Tako ¢e ona
imati autenti¢nu aromu. Upotreblja-
vajte samo ulje ili mast koja dobro
podnosi visoke temperature.

- Za odrzavanje toplote koristite stepe-
ne snage 2-3.

- Posto je plo¢a za rostilj presvucena

zastitnim slojem, nije potrebno kori-
stiti mast ili ulje.

Tabela za pecenje na rostilju

Vremena koja su navedena u tabeli su
orijentacione vrednosti i vaze za peCe-
nje na rostilju sa stepenom snage 6-7

na prethodno zagrejanoj ploci rostilja.

Vreme pecenja na rostilju zavisi od vr-
ste, svojstava i debljine namirnice koja
se pece.

Namirnice D
Meso 10-20
Svinjska rebra 15-25
Brzi odresci 4-10
Kobasica 5-12
Tofu 2-4
Riba 8-10
Morski plodovi 2-4
Povrée 2-6
Voce 1-3
Tost/hleb 2-6

@ Vreme pecenja na rostilju u minutima
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& Opasnost od opekotina!

Pre CiS¢enja ostavite ploCu za rostilj
da se ohladi tako da mozete da je
dodirnete rukom.

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

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

PloCu za rostilj mozete da perete u
masini za pranje sudova. Preporucuje-
mo Vam ruc¢no cCiséenje, posto Ce za-
stitni sloj ¢is¢enjem u masini za pranje
sudova posle izvesnog vremena biti
bez sjaja.

m Grubu prljavstinu uklonite papirnim
ubrusom.

m Prethodno natopite tvrdokornu prljav-
Stinu.

m Posle svake upotrebe plocu za rostilj
ocistite sunderastom krpom ili me-
kom Cetkom i toplom vodom u koju
Cete dodati malo deterdzenta za ruc-
no pranje sudova.
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» Anvand denna grillplatta uteslutande p&4 PowerFlex-kokzonen pa
din Miele induktionshall eller pa en Miele hall med heltdckande indu-
ktion.

» Anvand aldrig effektlage 8, 9 eller boosterfunktionen till att varma
upp grillplattan och till att grilla.

» Vid hdéga temperaturer branns olja och fett fast valdigt fort. Det
uppstar halsovadlig rok. Fastbrand olja och fett lamnar kvar en yta
som eventuellt inte gar att f& bort och som inverkar pa stekpannans
funktion. Anvand endast matoljor och fetter som kan hettas upp,
t.ex. tistelolja, rapsolja eller solrosolja.

» Olja och fett kan sjélvantanda vid éverhettning. Ldmna aldrig grill-
plattan utan uppsikt nar den ar i drift! Slack aldrig olje- och fettbran-
der med vatten. Kvav forsiktigt elden med ett lock eller en brandfilt.

» Metalliska eller vassa féremal skadar ytskiktet. Anvand endast f6-
remal av plast eller trd. Om sma repor skulle uppsta pa ytan kan grill-
plattan fortsétta anvéndas utan problem.

» Smutspartiklar eller kryddrester kan orsaka repor pa glaskeramik-
skivan, om de hamnar under grillplattan. Se till att glaskeramikskivan
och undersidan av grillplattan ar rena innan du staller ner grillplattan.

» Grillplattan och handtagen blir varma. Skydda dina hander med
grythandskar eller grytlappar. Anvand endast torra grythandskar
resp. grytlappar. Blota eller fuktiga textilier leder varme béttre och
kan orsaka brannskador via anga.
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sv - Bidra till att skona miljon

Transportférpackning

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

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

Forsta rengoringen

m Rengor grillpannan innan den an-
vands for forsta gdngen med en disk-
trasa, lite handdiskmedel och varmt
vatten.

Grillning

m Lagg grillplattan pa PowerFlex-kokzo-
nen.

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

m Vand grillgodset flera gadnger medan
du grillar.

Tips for grillning

- Torka av fuktigt grillgods med hus-
hallspapper for att undvika stank.

- Salta grillgodset forst efter grillning
eftersom det annars blir torrt.

- Vi rekommenderar att du marinerar
det som ska grillas. Pa sé vis smakar
det extra gott. Anvand endast olja
eller fett som tal att varmas upp.

- Anvand effektlagena 2-3 for varmhall-
ning.

- Du behdver inte anvanda fett eller
olja eftersom grillplattan &r behand-
lad.

Grilltabell

Tiderna som anges i tabellen ar riktvar-
den och galler for grillning pa effektlage
6-7 pa forvarmd grillplatta. Grilltiden be-
ror pa vilken sorts mat som ska grillas
och tjockleken.

Grillgods S
Kott 10-20
Revbensspjill 15-25
Tunna steaks 4-10
Korv 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Skaldjur 2-4
Gronsaker 2-6
Frukt 1-3
Toast/bréd 2-6

@ grilltid i minuter
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sv - Rengoéring

/N Risk fér brannskada!

Lat grillplattan svalna innan du ren-
gor den.

Forseglingen skadas av starka och
aggressiva rengdringsmedel.
Anvand inga skurmedel, harda
borstar eller disksvampar for rengor-
ingen.

Grillplattan kan diskas i diskmaskin. Vi
rekommenderar handrengdring,
eftersom forseglingen efter ett tag blir
slé om den diskas i diskmaskin.

m Ta bort stérre matrester direkt med en
pappersduk.

m Smuts som har torkat fast kan du
blétldgga.

m Rengor grillplattan efter varje anvand-
ning med en trasa eller en mjuk bor-
ste, lite handdiskmedel och varmt
vatten.
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tr - Giivenlik Talimatlan ve Uyarilar

» Bu tavayi, sadece Miele indiiksiyonlu ocaginizin PowerFlex pigir-
me alaninda veya tam yizey indiksiyonlu Miele ocaginda kullaniniz.

» Izgara tavasini iIsitmak ve izgara yapmak icin asla 8. veya 9. glic
kademesini ya da Booster kademesini kullanmayiniz.

» Sivi ve kati yaglar ylksek sicakliklarda gcok cabuk yanarlar. Saghga
zararll bir duman olusur. Yanan yaglar yuzey Uzerinde artik temizlen-
mesi mUmkun olmayabilecek ve yapismazlik ézelligini olumsuz etki-
leyecek ziftler birakir. Sadece yilksek sicakliklara isitilabilen yaglar,
ornegdin aspir yagdl, kolza yagi veya aycicek yagi kullaniniz.

» Yaglar asiri iIsinma sonucu tutusabilir. Izgara tavasini calisirken asla
gbzetimsiz birakmayiniz. Yagin tutusmasi halinde atesi asla su ile
sdéndurmeye calismayiniz. Alevleri bir kapak veya bir yangin battani-
yesi ile dikkatli bir sekilde séndurindz.

» Metal ve sivri nesneler kaplamaya zarar verir. Sadece plastik veya
tahta mutfak aletleri kullaniniz. Ylzey Uzerinde kUguUk cizikler olusursa
1zgara tavasini kullanmaya devam edebilirsiniz.

» Izgara tavasinin altina giren kir parcaciklari ve baharat kalintilari
cam seramik yuzey Uzerinde cizikler olusturabilir. Izgara tavasini koy-
madan dnce cam seramik ylzeyin ve 1zgara tavasinin altinin temiz ol-
masina dikkat ediniz.

» Izgara tavasi ve saplari cok isinir. Ellerinizi mutfak eldiveni veya
tencere tutacagi ile koruyunuz. Sadece kuru mutfak eldiveni veya
tencere tutacagi kullaniniz. Islak veya nemli tekstil isiyi daha iyi iletir
ve buhar sonucu yaniklara sebep olabilir.
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tr - Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye Ambalajinin Elden Ci-
kariimasi

Ambalaj cihazi nakliye hasarlarina karsi
korur. Ambalaj malzemeleri tasfiyeye
yonelik olarak ¢evre dostu malzemeler-
den secilmistir ve bu sebeple geri do-
nasturdlmesi mimkundur.

Ambalajin malzeme dbngustine geri ka-
zandinlmasi hammadde tasarrufu saglar
ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz am-
balaji geri alabilir.
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tr - Kullanim

Ik temizlik

m Izgara tavasini ilk kullanimdan dnce
bir stinger bez, bir miktar elde bulagik
deterjani ve sicak su ile yikayiniz.

lzgara yapma

m |zgara tavasini PowerFlex pisirme ala-
ni Uzerine koyunuz.

B |zgara tavasini 7. gi¢c kademesinde
2-5 dakika Isitiniz.

m Izgara sirasinda malzemeyi birkac kez
geviriniz.

Izgara islemine iligkin faydali
bilgiler

- lzgara sirasinda sigramalarin éniine
gecmek icin nemli 1Izgara malzemesini
kagit havlu ile kurulayiniz.

- Malzemeyi ancak i1zgara yaptiktan
sonra tuzlayiniz, aksi takdirde kurur.

- lzgara malzemesini marine etmenizi
tavsiye ederiz. Bu sayede bilhassa
aromatik bir tadi olur. Sadece ylUksek
sicakliklara isitilabilen yaglar kullani-
niz.

- Sicak tutmak icin 2-3. glic kademele-
rini kullaniniz.

- lzgara tavasinin ytzeyi kaplanmis ol-
dugundan yag kullanmaya gerek yok-
tur.

lzgara tablosu

Tabloda verilen sireler referans deger-
lerdir ve 6-7 glc¢ kademesinde dnceden
Isitiimis 1zgara tavasi Uzerinde 1zgara
yapmak icin gecerlidir. Izgara suresi 1z-
gara malzemesinin tirQ, 6zelligi ve ka-
linligina baghdir.

Izgara malzemesi @
Et 10-20
Kaburga (Spare Ribs) 15-25
ince biftek 4-10
Sosis 5-12
Tofu 2-4
Balik 8-10
Deniz Urdnleri 2-4
Sebze 2-6
Meyve 1-3
Tost/Ekmek 2-6

@ 1zgara siiresi [dk.]
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tr - Temizlik

/N Yanik tehlikesi!

Izgara tavasini temizlemeden énce el
dokunulacak sicakliga sogumasini
bekleyiniz.

Kaplama keskin ve asindirici temizlik

maddelerinden zarar gorur.

Temizlik icin agindirici temizlik Grtnle-
ri ve sert fircalar ya da siingerler kul-

lanmayiniz.

Izgara tavasi bulasik makinesinde yi-
kanabilir. Bulagik makinesinde yikan-
ma sonucunda kaplama bir slire sonra
matlastigindan elde yikamanizi tavsiye
ederiz.

m BlyUk kirleri kagit havlu ile aliniz.
m Yapismis kirleri suda yumusatiniz.

m Izgara tavasini her kullanimdan sonra
bir stinger bez veya yumusak bir firga,
bir miktar elde bulasik deterjani ve si-
cak suyla temizleyiniz.
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