Premium Stainless Steel Griddle Insert

DLIRORNY Use & Care Guide

Step 1

+ Remove warming rack.

&WARNING!

Failure to follow these instructions can result in burns and/or serious injuries to yourself or others,
or damage to personal property.

Step 2

Step 3

Remove cooking grids. « DO NOT remove sear plates.
« Ensure ventilation holes are not obstructed.

Use the griddle only for its intended
purpose and within the designated
barbecue model.

Do not attempt to install the griddle in
a preheated barbecue. Do not attempt
to remove a hot griddle from the
barbecue.

Do not use the griddle without sear
plates installed above the burners.

Do not obstruct slots, holes, or passages
in the griddle, or cover the cooktop with
material such as aluminum foil.

With the griddle installed, it may be
difficult to see the barbecue burners
ignite. Listen for the sound of each
burner igniting, or look under the control
panel to verify proper ignition. If you
smell gas, turn off the gas supply and
ventilate the area.

« Do not touch any part of the griddle

during or immediately after operation.
Excessively applied cooking oil may
drain into the barbecue firebox and
increase the risk of a grease fire. Use oil
in moderation.
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&CAUTION!

» Be careful when adding cold or
frozen foods to a hot griddle. The
sudden temperature change may
lead to splattering of hot cooking oil.

« Exercise care when lifting the
griddle out of the barbecue to
avoid spilling food or oil remnants.

Use

1. Hand wash the griddle thoroughly with
warm, soapy water prior to first use. Rinse
with warm water and dry completely with a
soft cloth.

2. Remove the cooking grids and store them
for later use. Install the griddle, ensuring
that it is securely mounted.

3. Follow the instructions in your Napoleon
Barbecue Owner’s Manual to set the
appliance up for direct cooking.

The temperature of the griddle can be
determined using a non-contact infrared
thermometer. Alternatively, pour a few drops of
water on the griddle.

« Puddling and slow evaporation indicates
low heat.

« Water sizzling and evaporating quickly
indicates medium heat.

« Droplets hovering across the surface
indicate high heat.
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Seasoning The Griddle

Seasoning is optional and can help preserve
nonstick properties, but it is not essential for
corrosion resistant stainless steel.

1. Wash and dry as noted in Use above.
2. Preheat barbecue to its lowest setting.

3. Apply a small amount of high smoke point
cooking oil to the center of the griddle plate
and spread evenly using a spatula or clean
cloth. Avoid the corners.

4. Heat to 350°F (176°C) until the oil starts to
smoke. Turn the barbecue OFF and allow
to cool.

5. Once the cooking surface has cooled, wipe
off the excess oil.

6. Griddle is now seasoned. Repeat after cleaning.

Care and Cleaning

To remove heavy built-up residue, pour warm
water over the griddle surface with the appliance
turned off and the griddle still warm. Use a
spatula or stiff griddle scraper to loosen debris.
Wipe down the surface with a soft cloth or
paper towel to remove food residue. Special
food-safe griddle cleaners may also be suitable.
Thoroughly rinse the griddle plate with water
after using any cleaning agents. Dry thoroughly.
Always wipe in the direction of the grain. Do not
use oven cleaner.

Inspect the barbecue drip tray for residue and
clean as needed.

.

FAQ

Why is my griddle plate discoloured?
Expect the griddle plate to permanently
discolour from regular use at high
cooking temperatures. This is normal and
will not affect its performance.

It is normal for the griddle to crown
(become slightly uneven) in the centre?
This is caused by the contraction and
expansion of the metal during cooking
and should not affect the griddle’s
performance. To minimize crowning,
ensure even heat distribution and avoid
rapid temperature changes.
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Plaque en acier inoxydable de qualité supérieure
WL eRIelY) Guide d’utilisation et d’entretien

Etape 1 Etape 2 Etape 3
+ Retirez le support de réchauffement. « Enlevez les grilles de cuisson. « NE retirez PAS les cache brileurs.
« Assurez-vous que les trous de ventilation ne sont pas
obstrués.
AVERTISSEMENT !

Le non-respect de ces instructions peut entrainer des brilures et/ou des blessures graves pour vous ou
autrui, ainsi que des dommages matériels.

« Utilisez la plaque de cuisson uniquement » Ne bloquez pas les fentes, trous ou + Sivous sentez une odeur de gaz, fermez

pour 'usage prévu et avec le modele de
barbecue désigné.

N’essayez pas d’installer la plaque de
cuisson dans un barbecue préchauffé.
Ne tentez pas de retirer une plaque de
cuisson chaude du barbecue.

N’utilisez pas la plaque de cuisson sans
que les cache brileurs soient installées
au-dessus des braleurs.

passages de la plaque de cuisson, et
ne couvrez pas la surface de cuisson
avec des matériaux tels que du papier
d’aluminium.

» Avec la plaque de cuisson installée, il

peut étre difficile de voir I'allumage des
brlleurs du barbecue. Ecoutez le bruit de
I'allumage de chaque br(leur ou vérifiez
sous le panneau de commande pour
confirmer I'allumage correct.

I'alimentation en gaz et aérez la zone.
Ne touchez aucune partie de la plaque
de cuisson pendant ou immédiatement
apres son utilisation.

Une application excessive d’huile de
cuisson peut s’écouler dans le foyer
du barbecue et augmenter le risque
d’incendie de graisse. Utilisez I'huile
avec modeération.
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&ATTENTION !

Faites attention lorsque vous
ajoutez des aliments froids ou
congelés sur une plaque de cuisson

chaude. Le changement brusque
de température peut provoquer des
éclaboussures d’huile chaude.

« Soyez prudent en retirant la plaque
de cuisson du barbecue afin d’éviter
de renverser des aliments ou des
résidus d’huile.

Utilisation

1. Lavez soigneusement la plaque chauffante
a la main avec de I'eau tiede savonneuse
avant la premiére utilisation. Rincez a I'eau
tiede et séchez complétement avec un
chiffon doux.

2. Retirez les grilles de cuisson et mettez-
les de coté pour une utilisation ultérieure.
Installez la plaque chauffante en vous
assurant qu’elle est solidement fixée.

3. Suivez les instructions du manuel d’utilisation
du barbecue Napoleon pour configurer
I'appareil en mode cuisson directe.

La température de la plaque chauffante
peut étre vérifiée a I'aide d’'un thermomeétre
infrarouge sans contact. Sinon, versez
quelques gouttes d’eau sur la plaque :

- La formation de flaques et une évaporation
lente indiquent une basse température.

- De I'eau qui grésille et s’évapore rapidement
indique une température moyenne.

4|

- Des gouttelettes qui glissent a la surface
indiquent une haute température.

Assaisonnement de la plaque chauffante

L’assaisonnement est facultatif et peut aider a

préserver les propriétés antiadhésives, mais
il n’est pas essentiel pour I'acier inoxydable
résistant a la corrosion.

1. Lavez et séchez comme indiqué dans la
section Utilisation ci-dessus.

2. Préchauffez le barbecue a son réglage le
plus bas.

3. Appliguez une petite quantité d’huile de
cuisson a point de fumée élevé au centre
de la plaque et étalez-la uniformément a
’aide d’une spatule ou d’un chiffon propre.
Evitez les coins.

4. Chauffez a 350 °F (176 °C) jusqu’a ce que
I'huile commence a fumer. Eteignez le
barbecue et laissez refroidir.

5. Une fois la surface de cuisson refroidie,
essuyez I'exces d’huile.

6. La plague de cuisson est maintenant
assaisonnée. Répétez apres chaque
nettoyage.

Entretien et nettoyage

Pour enlever les résidus incrustés, versez

de I'eau tiede sur la surface de la plaque
chauffante, 'appareil étant éteint et la plaque
encore chaude. Utilisez une spatule ou un
grattoir rigide pour détacher les débris.
Essuyez la surface avec un chiffon doux ou
du papier absorbant pour éliminer les résidus
alimentaires. Des nettoyants spéciaux pour
plaques alimentaires peuvent également
convenir. Rincez soigneusement la plaque

avec de 'eau apres l'utilisation de tout produit
de nettoyage. Séchez completement. Essuyez
toujours dans le sens du grain. N'utilisez pas
de nettoyant pour four.

Inspectez le bac de récupération du barbecue

pour détecter tout résidu et nettoyez-le au
besoin.

:

FAQ

Pourquoi ma plaque de cuisson est-
elle décolorée ? Attendez-vous a ce
que la plaque de cuisson se décolore
de maniere permanente en raison d’'une
utilisation réguliere a des températures
de cuisson élevées. Cela est normal et
n’affectera pas ses performances.

Est-il normal que la plaque de cuisson
se courbe (devenir Iégérement inégale)
au centre ? Cela est causé par la
contraction et I'expansion du métal
pendant la cuisson et ne devrait pas
affecter les performances de la plaque
de cuisson. Pour minimiser la courbure,
assurez-vous d’une répartition uniforme
de la chaleur et évitez les changements
de température rapides.

J
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Plancha de acero inoxidable de primera calidad
WL eIl Guia de uso y cuidado

Paso 3

- Retire las rejillas de coccion. « No retire las los protectores de quemador.

- Asegurese de que los orificios de ventilacion
no estén obstruidos.

Paso 1 Paso 2

» Retire la rejilla de calentamiento.

&iADVERTENCIA!

El incumplimiento de estas instrucciones puede resultar en quemaduras y/o lesiones graves para
usted u otras personas, o dafios a la propiedad personal.

- Use la plancha solo para su propdsito
previsto y dentro del modelo de
barbacoa designado.

- No intente instalar la plancha en una

barbacoa precalentada. No intente retirar

una plancha caliente de la barbacoa.

« No use la plancha sin lalos protectores
de quemador instalados sobre los
quemadores.

No obstruya las ranuras, orificios o
pasajes en la plancha, ni cubra la
superficie de coccién con material
como papel de aluminio.

Con la plancha instalada, puede ser
dificil ver cdmo se encienden los
quemadores de la barbacoa. Escuche
el sonido de cada quemador al
encenderse o mire debajo del panel
de control para verificar el encendido

adecuado. Si huele a gas, cierre el
suministro de gas y ventile el area.

No toque ninguna parte de la plancha
durante o inmediatamente después de
la operacion.

El uso excesivo de aceite de cocina
puede drenar en la caja de fuego de la
barbacoa y aumentar el riesgo de un
incendio por grasa. Use el aceite con
moderacion.
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& :PRECAUCION!

. Tenga cuidado al agregar
alimentos frios o congelados a
una plancha caliente. El cambio
repentino de temperatura puede
provocar salpicaduras de aceite
de cocina caliente.

- Tenga cuidado al levantar la
plancha de la barbacoa para
evitar derramar alimentos o restos
de aceite.

Uso

. Lave a mano la plancha a fondo con agua

tibia y jabdn antes del primer uso. Enjuague
con agua tibia y seque completamente con
un pafio suave.

. Retire las rejillas de coccidn y gudrdelas

para su uso posterior. Instale la plancha,
asegurdndose de que esté montada de
manera segura.

. Siga las instrucciones en el Manual del

Propietario de su Barbacoa Napoleon para
configurar el aparato para la coccidn directa.

La temperatura de la plancha se puede
determinar utilizando un termdémetro infrarrojo
sin contacto. Alternativamente, vierta unas
gotas de agua sobre la plancha.

6|

La formacidon de charcos y la evaporacion
lenta indican baja temperatura.

El agua chisporroteando y evapordndose
rdpidamente indica temperatura media.
Las gotas que se deslizan sobre la
superficie indican alta temperatura.

Sazonado de la Plancha

El curado es opcional y puede ayudar a
preservar las propiedades antiadherentes,
pero no es esencial para el acero inoxidable
resistente a la corrosion.

1. Lave y seque como se indica en Uso arriba.

2. Precaliente la barbacoa a su configuracion
mas baja.

3. Aplique una pequefia cantidad de aceite de
cocina con alto punto de humo en el centro

de la placa de la plancha y extiéndalo

uniformemente con una espatula o un pafio

limpio. Evite las esquinas.

4. Caliente a 350°F (176°C) hasta que el aceite
comience a humear. Apague la barbacoay

deje enfriar.
5. Una vez que la superficie de coccidn se
haya enfriado, limpie el exceso de aceite.
6. La plancha ahora estd sazonada. Repita
después de limpiar.

Cuidado y Limpieza

Para eliminar la acumulacion de residuos
pesados, vierta agua tibia sobre la superficie
de la plancha con el aparato apagado vy la
plancha aun caliente. Use una espdatula o un
rascador rigido para aflojar los restos. Limpie
la superficie con un pafio suave o una toalla

de papel para eliminar los residuos de comida.

Los limpiadores especiales para planchas
seguros para alimentos también pueden ser
adecuados. Enjuague a fondo la placa de la
plancha con agua después de usar cualquier
producto de limpieza. Seque completamente.
Siempre limpie en la direccidn de la veta.

No use limpiador de hornos.

Inspeccione la bandeja de goteo de la
barbacoa en busca de residuos y limpie segun
sea necesario.

, \

FAQ

¢Por qué esta descolorida mi placa
de plancha? Es de esperar que la
placa de la plancha se decolore
permanentemente por el uso regular a
altas temperaturas de coccidn. Esto es
normal y no afectard su rendimiento.

¢Es normal que la plancha se abombe
(se vuelva ligeramente desigual)

en el centro? Esto es causado por

la contraccidon y expansion del metal
durante la coccidn y no deberia afectar el
rendimiento de la plancha. Para minimizar
el abombamiento, asegurese de que la
distribucion del calor sea uniforme y evite
cambios rdpidos de temperatura.

- J
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Premium-Edelstahl-Grillplatteneinsatz

WL Gebrauchsanweisung und Pflegehinweise

Schritt 1: Schritt 2: Schritt 3:
- Entfernen Sie das Warmhalterost. - Entfernen Sie die Grillroste. - ENTFERNEN SIE NICHT die Flammschutzbleche.
- Stellen Sie sicher, dass die Bellftungsoffnungen nicht
blockiert sind.
/\\ WARNUNG!

bei Ihnen oder anderen sowie zu Schaden an Eigentum fiihren.

« Verwenden Sie die Grillplatte nur flir den .
vorgesehenen Zweck und innerhalb des
vorgesehenen Grillmodells.

Blockieren Sie keine Schlitze, Locher
oder Durchgange in der Grillplatte und
decken Sie die Grillflache nicht mit

« Versuchen Sie nicht, die Grillplatte in Materialien wie Aluminiumfolie ab. c
einem vorgeheizten Grill zu installieren. « Bei eingebauter Grillplatte kann
Versuchen Sie nicht, eine heiBe es schwierig sein, das Zunden der 0

Grillorenner zu sehen. Horen Sie auf das
Gerausch jedes ziindenden Brenners

Grillplatte aus dem Grill zu entfernen.
« Verwenden Sie die Grillplatte nicht ohne

angebrachte Flammschutzbleche tber
den Brennern.

oder schauen Sie unter das Bedienfeld,
um die ordnungsgemaRe Ziindung

Das Nichteinhalten dieser Anweisungen kann zu Verbrennungen und/oder schweren Verletzungen

zu Uberprifen. Wenn Sie Gas riechen,
drehen Sie die Gaszufuhr ab und liften
Sie den Bereich.

Berlihren Sie wahrend oder unmittelbar
nach dem Betrieb keinen Teil der Grillplatte.
UbermaBig aufgetragenes Speised|
kann in die Grillfeuerbox abflieBen und
das Risiko eines Fettbrandes erhohen.
Verwenden Sie Ol in MaBen.
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&VORSICHT!

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie kalte
oder gefrorene Lebensmittel auf eine
heiBe Grillplatte legen. Der plotzliche
Temperaturwechsel kann zu Spritzern
von heiBem Speisedl fiihren.

» Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die
Grillplatte aus dem Grill heben, um
das Verschitten von Lebensmitteln
oder Olresten zu vermeiden.

Verwendung:

1. Waschen Sie die Grillplatte vor der ersten
Benutzung grindlich mit warmem, seifigem
Wasser. Spilen Sie sie mit warmem Wasser
ab und trocknen Sie sie vollstandig mit einem
weichen Tuch.

2. Entfernen Sie die Grillroste und lagern Sie sie
fur die spatere Verwendung. Installieren Sie
die Grillplatte und stellen Sie sicher, dass sie
sicher montiert ist.

3. Befolgen Sie die Anweisungen in lhrem
Benutzerhandbuch fiir den Napoleon-
Grill, um das Gerat flr das direkte Grillen
einzurichten.

Die Temperatur der Grillplatte kann mit einem

Infrarot-Thermometer ohne Kontakt bestimmt

werden. Alternativ kdnnen Sie ein paar Tropfen

Wasser auf die Grillplatte gieBBen.

 Die Bildung von Pfiitzen und langsame
Verdunstung deuten auf niedrige Hitze hin.

« Wasser, das zischt und schnell verdunstet,
deutet auf mittlere Hitze hin.

« Schwebende Tropfen auf der Oberflache
weisen auf hohe Hitze hin.

81

Die Grillplatte einbrennen:

Das Einbrennen ist optional und kann dazu
beitragen, die Antihaft-Eigenschaften zu
erhalten, ist jedoch flir korrosionsbesténdigen
Edelstahl nicht erforderlich.

1. Waschen und trocknen Sie die Grillplatte
wie im Abschnitt VERWENDUNG oben
angegeben.

2. Heizen Sie den Grill auf die niedrigste Stufe vor.

3. Tragen Sie eine kleine Menge Ol mit hohem
Rauchpunkt auf die Mitte der Grillplatte
auf und verteilen Sie es gleichmaBig mit
einem Spatel oder einem sauberen Tuch.
Vermeiden Sie die Ecken.

4. Erhitzen Sie die Grillplatte auf 350°F (176°C),
bis das Ol zu rauchen beginnt. Schalten Sie
den Grill AUS und lassen Sie ihn abkihlen.

5. Sobald die Kochflache abgekiihlt ist,
wischen Sie das iiberschiissige Ol ab.

6. Die Grillplatte ist jetzt gewlirzt. Wiederholen
Sie den Vorgang nach der Reinigung.

Pflege und Reinigung:

Um starke Rickstande zu entfernen, gieBen
Sie warmes Wasser uber die Grillplatte,
wahrend das Gerat ausgeschaltet und die
Platte noch warm ist. Verwenden Sie einen
Spatel oder einen festen Grillkratzer, um
Ablagerungen zu I6sen. Wischen Sie die
Oberflache mit einem weichen Tuch oder
Papiertuch ab, um Lebensmittelriickstande
zu entfernen. Spezielle, lebensmittelsichere
Grillreiniger kdnnen ebenfalls geeignet sein.
Sptulen Sie die Grillplatte nach der Verwendung
von Reinigungsmitteln griindlich mit Wasser

ab. Grindlich trocknen. Wischen Sie immer in
Richtung der Maserung. Verwenden Sie keinen
Ofenreiniger.

Uberpriifen Sie die Tropfschale des Grills auf
Rickstande und reinigen Sie sie nach Bedarf.

. .

FAQ

Warum ist meine Grillplatte verfarbt?
Die Grillplatte wird durch regelméaBigen
Gebrauch bei hohen Grilltemperaturen
dauerhaft verfarbt. Dies ist normal und
beeintrachtigt nicht ihre Leistung.

Ist es normal, dass die Grillplatte in der
Mitte gewolbt (leicht uneben) ist?
Dies wird durch die Kontraktion und
Expansion des Metalls wahrend
des Grillens verursacht und sollte
die Leistung der Grillplatte nicht
beeintrachtigen. Um das Wdlben

zu minimieren, sorgen Sie flr eine
gleichmaBige Warmeverteilung

und vermeiden Sie schnelle
Temperaturanderungen.

- J
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Placa para grelhar em aco inoxidavel Premium
WLYLRZNY Guia de utilizacdo e cuidados

Passo 1

« Retirar o suporte de aquecimento.

&AVISO!

O nao cumprimento destas instrucoes pode resultar em queimaduras e/ou ferimentos graves para
si ou para outros, ou danos em bens pessoais.

Passo 2

Retirar as grelhas de cozedura.

Passo 3

« NAO retirar as placas de selagem.

- Certifique-se de que os orificios de ventilagdo
ndo estdo obstruidos.

Utilize a placa de grelhar apenas para

o fim a que se destina e dentro do
modelo de churrasco designado.

Ndo tente instalar a placa de grelhar num
barbecue pré-aquecido. Ndo tente retirar
uma placa de grelhar quente do barbecue.
Ndo utilize a placa de grelhar sem as
placas de selagem instaladas por cima
dos queimadores.

N&o obstrua as ranhuras, orificios ou
passagens na chapa ou cubra o cooktop
com material como papel aluminio.
Com a chapa instalada, pode ser dificil
ver a ignicdo dos queimadores da
churrasqueira. Ouca o som da ignicdo
de cada queimador ou olhe por baixo
do painel de controlo para verificar se a
ignicdo esta correta. Se sentir cheiro a
gads, desligue o fornecimento de gés e
ventile a drea.

Nao tocar em nenhuma parte da placa
de cozedura durante ou imediatamente
apos o funcionamento.

O dleo de cozinha aplicado em excesso
pode escorrer para a fornalha da
churrasqueira e aumentar o risco de um
incéndio causado por gordura. Utilizar o
6leo com moderacao.




Placa para grelhar em aco inoxidavel Premium Guia de utilizacdo e cuidados

& CUIDADO! R Temperar a chapa Inspeccione o tabuleiro de recolha de residuos
O tempero & opcional e pode ajudar a do grelhador e limpe-o se necessario.

« Tenha cuidado ao adicionar preservar as propriedades antiaderentes,
alimentos frios ou congelados a uma mas néo € essencial para o a¢o inoxiddvel
chapa quente. A mudanca subita de resistente a corrosdo.
temperatura pode provocar salpicos 1. Lave e seque como indicado em
de dleo de cozinha quente. Utilizacdo acima.

» Tenha cuidado ao levantar a placa 2. Pré-aqueca o barbecue na posi¢do mais baixa.

de grelhar do barbecue para evitar

derramar alimentos ou restos de dleo. 3. Aplique uma pequena quantidade de cleo

de cozinha de elevado ponto de fumo

no centro da placa da grelha e espalhe

Utilizacao uniformemente utilizando uma espatula ou
um pano limpo. Evite os cantos.

4. Aqueca a 176°C (350°F) até o dleo
comecar a deitar fumo. Desligue o
barbecue e deixe arrefecer.

1. Lavar bem a placa de grelhar a mdo com
dgua morna e sabdo antes da primeira
utilizacdo. Enxaguar com dgua morna e
secar completamente com um pano macio.

2. Retirar as grelhas de cozedura e guarda-las 5. Quandg a S‘,Jperf'c'e de cozedur/a tiver - N
para uma utilizacdo posterior. Instale a placa arrefecido, Ierlpe 0 excesso de oleo. '
de cozedura, certificando-se de que estd 6. A grelha estd agora temperada. Repetir a FAQ
bem montada. operacao apos a limpeza.

Porque é que a minha placa de
Cuidados e limpeza grelhar esta descolorida? E de esperar
que a placa da grelha descolore
permanentemente devido a utilizagdo
regular a temperaturas de cozedura
elevadas. Isto é normal e ndo afecta o
seu desempenho.

3. Siga as instru¢des do Manual do Proprietdrio
do Barbecue Napoleon para configurar o
aparelho para cozinhar diretamente. Para remover residuos pesados, deite dgua

morna sobre a superficie da placa com o

aparelho desligado e a placa ainda quente.

Utilize uma espdatula ou um raspador rigido

para soltar os residuos. Limpe a superficie

A temperatura da chapa pode ser determinada
com um termdmetro de infravermelhos sem
contacto. Em alternativa, deite algumas gotas
de dgua sobre a chapa.

com um pano macio ou uma toalha de papel E normal que a placa de grelhar fique
- Aformacdo de pogas de agua e a evaporacao para remover os residuos de alimentos. ligeiramente irregular no centro? Isto é
lenta indicam uma temperatura baixa. Também podem ser adequados produtos de causado pela contracdo e expansado do
- A dgua a chiar e a evaporar rapidamente limpeza especiais para placas de grelhar que metal durante a cozedura e ndo deve
indica um calor médio. sejam seguros para alimentos. Enxague bem afetar o desempenho da placa. Para
- As gotas que pairam sobre a superficie a placa da grelha com agua depois de utilizar minimizar o efeito de coroa, assegure
indicam um calor elevado. quaisquer agentes de limpeza. Secar bem. uma distribuicdo uniforme do calor e
Limpe sempre na dire¢cdo do grdo. Nao utilize evite mudancas rapidas de temperatura.
detergente para forno. \_ J
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Premium roestvrijstalen bakplaat
WL Gebruik & Onderhoud

Stap 1

« Verwijder het warmhoudrek.

Stap 2

« Verwijder de grillroosters.

Stap 3

« Verwijder de schroeiplaten NIET.
- Zorg ervoor dat de ventilatiegaten niet
worden geblokkeerd.

&WAARSCHUWING!

Het niet opvolgen van deze instructies kan leiden tot brandwonden en/of ernstig letsel bij uzelf of
anderen, of schade aan persoonlijke eigendommen veroorzaken.

« Gebruik de bakplaat alleen voor het
beoogde doel en binnen het daarvoor
bestemde barbecuemodel.

- Blokkeer geen sleuven, gaten of
doorgangen in de bakplaat en bedek
het kookveld niet met materiaal zoals

of de ontsteking goed is. Als je gas
ruikt, schakel dan de gastoevoer uit en
ventileer de ruimte.

« Probeer het bakplaat niet te installeren

in een voorverwarmde barbecue.
Probeer een hete bakplaat niet van de
barbecue te verwijderen.

Gebruik de bakplaat niet zonder
schroeiplaten boven de branders.

aluminiumfolie. » Raak geen enkel deel van de bakplaat

Als de bakplaat geinstalleerd is, kan
het moeilijk zijn om de branders

van de barbecue te zien ontsteken.
Luister naar het geluid van elke
brander die ontsteekt, of kijk onder het
bedieningspaneel om te controleren

aan tijdens of onmiddellijk na het gebruik.

Overmatig aangebrachte bakolie kan in
de bak van de barbecue terechtkomen
en het risico op vetbrand vergroten.
Gebruik olie met mate.

11



Premium roestvrijstalen bakplaat Gebruik & Onderhoud

&VOORZICHTIG!

« Wees voorzichtig wanneer je
koud of bevroren voedsel op een
hete bakplaat legt. De plotselinge
temperatuurverandering kan leiden
tot spatten van hete bakolie.

- Wees voorzichtig als je de
bakplaat uit de barbecue tilt om
te voorkomen dat je voedsel of
olieresten morst.

Gebruik

1. Was de bakplaat voor het eerste gebruik
grondig met de hand in een warm sopje.
Spoel af met warm water en droog volledig
af met een zachte doek.

2. Verwijder de grillroosters en bewaar ze voor
later gebruik. Installeer de bakplaat en zorg
ervoor dat deze goed vastzit.

3. Volg de instructies in de handleiding van je
Napoleon Barbecue om het apparaat in te
stellen voor direct koken.

De temperatuur van de bakplaat kan
worden bepaald met een contactloze
infraroodthermometer. Je kunt ook een paar
druppels water op de bakplaat gieten.

« Een plas en langzame verdamping duidt op
een lage temperatuur.

« Water dat sist en snel verdampt duidt op
gemiddelde hitte.

« Druppels die over het oppervlak zweven
duiden op hoge hitte.

121

De bakplaat ingebrand

Ingebrand is optioneel en kan helpen

om de anti-aanbak eigenschappen te
behouden, maar het is niet essentieel voor
corrosiebestendig roestvrij staal.

1. Was en droog zoals aangegeven in
Gebruik hierboven.

2. Verwarm de barbecue voor op de laagste stand.

3. Breng een kleine hoeveelheid olie met een
hoog rookpunt aan in het midden van de
bakplaat en verdeel gelijkmatig met een spatel
of een schone doek. Vermijd de hoeken.

4. Verwarm tot 176°C (350°F) tot de olie
begint te roken. Zet de barbecue UIT en
laat afkoelen.

5. Zodra het bakoppervilak is afgekoeld, veeg
je de overtollige olie weg.

6. De bakplaat is nu ingebrand. Herhaal dit na
het schoonmaken.

Onderhoud en reiniging

Giet warm water over het bakplaatopperviak
terwijl het apparaat is uitgeschakeld en de
bakplaat nog warm is, om zware, opgehoopte
resten te verwijderen. Gebruik een spatel of
een stijve bakplaatschraper om het vuil los te
maken. Veeg het oppervlak af met een zachte
doek of papieren handdoek om etensresten
te verwijderen. Speciale voedselveilige
bakplaatreinigers kunnen ook geschikt zijn.
Spoel de bakplaat grondig af met water nadat
je schoonmaakmiddelen hebt gebruikt. Droog
grondig. Veeg altijd in de richting van de korrel.
Gebruik geen ovenreiniger.

Controleer de lekbak van de barbecue op resten
en reinig deze indien nodig.

.

FAQ

Waarom is mijn bakplaat verkleurd?
Verwacht dat de bakplaat permanent
verkleurt door regelmatig gebruik bij
hoge kooktemperaturen. Dit is normaal
en heeft geen invloed op de prestaties.

Is het normaal dat de bakplaat in

het midden een lichte oneffenheid
vertoont? Dit wordt veroorzaakt door
het samentrekken en uitzetten van

het metaal tijdens het koken en heeft
geen invloed op de prestaties van de
bakplaat. Zorg voor een gelijkmatige
warmteverdeling en vermijd snelle
temperatuurschommelingen om het
opbollen tot een minimum te beperken.
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Premium plancha i rustfritt stal
WENLeRdelY) Bruks- og vedlikeholdsveiledning

Trinn 1 Trinn 2 Trinn 3
« Fjern varmehyllen. « Fjern grillristene. « IKKE fjern Sear Plates.

« Sgrg for at ventilasjonshullene ikke er blokkert.
/N ADVARSEL!

Bruk planchaen kun til det tiltenkte .
formalet og i den angitte grillmodellen.

Ikke prov & installere planchaen i en

forvarmet grill. Ikke prgv a fierne en

varm plancha fra grillen. .
Ikke bruk planchaen uten at det er

montert Sear Plates over brennerne.

Ikke blokker spalter, hull eller
gjennomfgringer i planchaen, og ikke
dekk til platetoppen med materiale som
aluminiumsfolie.

Nar planchaen er installert, kan det vaere
vanskelig a se at grillorennerne tennes.
Lytt etter lyden av hver brenner som
tennes, eller se under kontrollpanelet
for & kontrollere at brennerne er korrekt
tent. Hvis det lukter gass, ma du sla av

Hvis du ikke folger disse instruksjonene, kan det fore til brannskader og/eller alvorlige personskader pa
deg selv eller andre, eller skade pa personlige eiendeler.

gasstilfgrselen og lufte ut omradet.

Ikke bergr noen del av planchaen under
eller umiddelbart etter bruk.

Overdreven bruk av matolje kan renne
ned i grillens brennkammer og gke
risikoen for fettbrann. Bruk olje med mate.
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) Premium plancha i rustfritt stal Bruks- og vedlikeholdsveiledning

&FORSIKTIG!

. Veer forsiktig nar du legger
kalde eller frosne matvarer pa
en varm plancha. Den plutselige
temperaturendringen kan fagre til
sprut av varm matolje.

« Veer forsiktig nar du lgfter planchaen
ut av grillen for & unnga segl av mat
eller oljerester.

Bruk

1. Vask planchaen grundig for hand med varmt
sapevann fgr farste gangs bruk. Skyll med
varmt vann og terk helt med en myk Klut.

2. Ta av grillristene og oppbevar dem for
senere bruk. Installer planchaen, og sgrg for
at den er forsvarlig montert.

3. Folg instruksjonene i bruksanvisningen for
Napoleon-grillen for & stille inn grillen for
direkte tilberedning.

Temperaturen pa planchaen kan males med et
bergringsfritt infrargdt termometer. Alternativt
kan du helle noen draper vann pa planchaen.

« Pytter og langsom fordampning indikerer
lav varme.

« Vann som syder og fordamper raskt,
indikerer middels varme.

. Dréaper som svever over overflaten,
indikerer hgy varme.

14|

Forbehandling av planchaen

Forbehandling er valgfri og kan bidra til G
bevare nonstick-egenskapene, men det er ikke
avgjerende for korrosjonsbestandig rustfritt stdl.

1. Vask og tgrk som beskrevet under Bruk ovenfor.

2. Forvarm grillen til laveste innstilling.

3. Pafar en liten mengde matolje med hayt
reykpunkt pd midten av planchaen og
fordel den jevnt med en stekespade eller
en ren klut. Unnga hjgrnene.

4. Varm opp til 176 °C (350 °F) til oljen begynner
a ryke. Sla grillen AV og la den avkjgles.

5. Terk av overfladig olje nar stekeflaten er avkjalt.

6. Planchaen er na Klar til bruk.
Gjenta etter rengjgring.
Vedlikehold og rengjering

For a fjerne rester som har bygget seg opp,
kan du helle varmt vann over planchaen mens

grillen er slatt av og planchaen fortsatt er varm.

Bruk en grillspade eller en stiv grillskrape

for & lgsne rester. Terk av overflaten med en
myk klut eller et papirhandkle for a fijerne
matrester. Spesielle rengjgringsmidler som er
egnet for matvarer, kan ogsa veere egnet. Skyll
planchaen grundig med vann etter bruk av
rengjgringsmidler. Tgrk grundig. Tgrk alltid av i
metallets sliperetning. Ikke bruk ovnsrens.

Se etter om det er rester i dryppbrettet, og
rengjaer etter behov.

VANLIGE SPORSMAL

Hvorfor er planchaen min misfarget?
Du ma regne med at planchaen blir
permanent misfarget ved regelmessig
bruk ved hgye koketemperaturer. Dette
er normalt og vil ikke pavirke ytelsen.

Er det normalt at planchaen blir hvelvet
(litt ujevn) i midten? Dette skyldes

at metallet trekker seg sammen og
utvider seg under stekingen, og skal
ikke pavirke produktets ytelse. For &
minimere ujevnheter ma du serge for
jevn varmefordeling og unnga raske
temperaturendringer.
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Forsteklasses plancha i rustfrit stal
WL Guide til brug og pleje

Trin 1 Trin 2 Trin 3

« Fjern varmehylden. « Fjern grillristene. « Fjern IKKE Sear Plates.
« Sgrg for, at ventilationshullerne ikke er blokeret.

&ADVARSEL!

selv eller andre eller beskadigelse af personlige ejendele.

- Brug kun planchaen til det formal, - Blokér ikke abninger, huller eller
den er beregnet til, og i den angivne passager i planchaen, og daek ikke
grillmodel. stegepladen til med materiale som f.eks.
. Forsgg ikke at installere planchaen i en aluminiumsfolie.
forvarmet grill. Forsag ikke at fijerne en « Nar planchaen er installeret, kan det
varm plancha fra grillen. veere sveert at se braenderne teende.
« Brug ikke planchaen, hvis der ikke er Lyt efter lyden af hver braender, der
installeret Sear Plates over breenderne. anteendes, eller kig under kontrolpanelet

for at sikre korrekt teending. Hvis
du kan lugte gas, skal du slukke for
gasforsyningen og lufte ud i omradet.

Hvis du ikke folger disse instruktioner, kan det resultere i forbreendinger og/eller alvorlige skader pa dig

Rar ikke ved nogen del af planchaen
under eller umiddelbart efter brug.

For meget madolie kan Igbe ned i
grillens breendkammer og gge risikoen
for en fedtbrand. Brug kun en moderat
maengde olie.
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D Forsteklasses plancha i rustfrit stal Guide til brug og pleje

&FORSIGTIG!

« Veer forsigtig, nar du lsegger
kolde eller frosne fgdevarer pa
en varm plancha. Den pludselige
temperaturaendring kan fgre til
sprgjt af varm madolie.

« Veer forsigtig, nar du Igfter
planchaen ud af grillen for at undga
at spilde mad eller olierester.

Brug

1. Vask planchaen grundigt i handen med varmt
seebevand fgr fgrste brug. Skyl med varmt
vand, og tar det helt af med en blgd klud.

2. Fjern grillristene, og opbevar dem til senere
brug. Installer planchaen, og sgrg for, at den
er sikkert monteret.

3. Fglg instruktionerne i brugervejledningen

til din Napoleon-grill for at indstille grillen til
direkte varme.

Planchaens temperatur kan males med et
infrargdt termometer. Alternativt kan du heelde
et par draber vand pa planchaen.

« Vandsamlinger og langsom fordampning
indikerer lav varme.

- Vand, der syder og fordamper hurtigt,
indikerer middelvarme.

. Draber, der svaever over overfladen,
indikerer hgj varme.
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Klargering af grillpladen

Klargaringen er valgriog kan hjcelpe med at
bevare nonstick-egenskaberne, men det er
ikke vigtigt for korrosionsbestandigt rustfrit stdl.

1. Vask og tgr som beskrevet under Brug
ovenfor.

2. Forvarm grillen til den laveste indstilling.

3. Pafgr en lille maengde madolie med hgijt
regpunkt pd midten af planchaen, og fordel
det jeevnt med en spatel eller en ren klud.
Undga hjgrnerne.

4. Opvarm til 176 °C (350 °F), indtil olien
begynder at ryge. Sluk for grillen, og lad
den kgle af.

5. Nar stegefladen er afkglet, tarres den
overskydende olie af.

6. Planchaen er nu krydret.
Gentag efter renggring.

Pleje og rengering

For at fjerne kraftige ophobede rester skal du
haelde varmt vand over planchaens overflade,
mens grillen er slukket, og planchaen stadig er
varm. Brug en spatel eller en stiv grillskraber til
at Igsne snavs. Tgr overfladen af med en blgd
klud eller kgkkenrulle for at fierne madrester.
Seerlige renggringsmidler til stegeplader, der
er egnet til fedevarer, kan ogsa bruges. Skyl
planchaen grundigt med vand efter brug af
renggringsmidler. Tar grundigt. Tgr altid af i
stalets sliberetning. Brug ikke ovnrens.

Undersag grillens drypbakke for rester, og
renggr den efter behov.

.

OFTE STILLEDE SPORGSMAL

Hvorfor er min plancha misfarvet?

Du kan forvente, at planchaen bliver
permanent misfarvet ved regelmaessig brug
ved hgije tilberedningstemperaturer. Det er
normalt og pavirker ikke dens ydeevne.

Er det normalt, at planchaen bliver lidt
ujsevn i midten?

Det skyldes, at metallet trackker

sig sammen og udvider sig under
tilberedningen, og det bgr ikke

pavirke planchaens ydeevne. For at
minimere udbuling skal du sikre en
jeevn varmefordeling og undga hurtige
temperaturaendringer.
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Stekplatta i rostfritt stal av hogsta kvalitet
DLILeRIeNY) Guide for anvandning och skotsel

Steg 1

« Ta bort varmehyllan.

Steg 2

- Ta bort matlagningsgallret.

Steg 3

« Ta INTE bort droppskydden.
. Se till att ventilationshalen inte ar blockerade.

&VARNING!

Om du inte foljer dessa anvisningar kan det leda till brannskador och/eller allvarliga skador pa dig sjalv
eller andra, eller skador pa personlig egendom.

- Anvéand endast grillen for avsett andamal « Nar stekplattan ar monterad kan det « Om du anvander for mycket matolja

och i den avsedda grillmodellen.

« Forsok inte att installera grillen i en
forvarmd grill. Forsok inte att ta bort en
varm grill fran grillen.

« Anvand inte grillen utan droppskydden
monterade ovanfdr brannarna.

. Blockera inte slitsar, hal eller passager i
grillen och tack inte heller dver spishallen
med t.ex. aluminiumfolie.

vara svart att se hur grillbrénnarna
ténds. Lyssna efter ljudet fran varje
brannare som tands eller titta under
kontrollpanelen for att kontrollera att
tandningen ar korrekt. Om du kanner
gaslukt, stdng av gastillforseln och
ventilera omradet.

Ror inte vid nagon del av grillen under
eller omedelbart efter anvandning.

kan det rinna ner i grillens eldstad och
Oka risken for fettbrand. Anvéand olja
med matta.




=) Stekplatta i rostfritt stal av hogsta kvalitet Guide for anvandning och skotsel

&F(")RSIKTIGHET!

« Var forsiktig nar du lagger kalla
eller frysta livsmedel pa en
varm stekplatta. Den pldtsliga
temperaturférandringen kan leda till
att het matolja stanker ut.

« Var forsiktig nar du lyfter ut
grillplattan ur grillen for att undvika
spill av mat eller oljerester.

Anvandning

1.

Handdiska stekhdallen noggrant med varmt
tvalvatten fore forsta anvandningen. Skolj
med varmt vatten och torka helt med en
mjuk trasa.

. Ta bort matlagningsgallren och forvara dem

for senare anvandning. Installera grillen och
se till att den &ar ordentligt monterad.

. F6lj anvisningarna i bruksanvisningen till din

Napoleon-grill for att stalla in apparaten for
direktmatlagning.

Temperaturen pa stekhallen kan métas med en
beréringsfri infrardd termometer. Alternativt kan
du hélla nagra droppar vatten pa grillplattan.

Polar och ldangsam avdunstning tyder pa
lag vérme.

Vatten som fraser och avdunstar snabbt
indikerar medelhdg varme.

Droppar som svavar over ytan indikerar
hog varme.
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Inbrénning av stekhallen

Inbrénning dr valfritt och kan bidra till att
bevara nonstick-egenskaperna, men det &r
inte nédvdndigt for korrosionsbestdndigt
rostfritt stdl.

1.

Tvétta och torka enligt anvisningarna i
avsnittet Anvandning ovan.

. Forvarm grillen till den lagsta instéllningen.
. Applicera en liten mangd matolja med

hog rokpunkt pa mitten av grillplattan och
fordela jamnt med hjalp av en spatel eller
ren trasa. Undvik hérnen.

. Varm till 176°C (350°F) tills oljan borjar ryka.

Sténg av grillen och 1at den svalna.

. Torka bort dverflodig olja nar grillytan har svalnat.
. Stekhallen &ar nu inbrannd.

Upprepa efter rengoring.

Skotsel och rengoring

For att avlagsna tjocka rester héaller du varmt
vatten over grillytan med apparaten avstangd
och stekplattan fortfarande varm. Anvand

en spatel eller en hard skrapa for att lossa
skrap. Torka av ytan med en mjuk trasa eller
pappershandduk for att ta bort matrester.
Sdarskilda rengdringsmedel som ar lampliga
for livsmedel kan ocksa vara lampliga.

Skalj stekplattan noggrant med vatten efter
anvandning av rengoringsmedel. Torka
noggrant. Torka alltid i fiberriktningen. Anvand
inte ugnsrengdringsmedel.

Kontrollera om det finns rester pa grillens
droppbricka och rengdr den vid behov.

.

FRAGOR OCH SVAR

Varfor ar min stekplatta missfargad?
Du kan forvanta dig att stekplattan
missfargas permanent vid

regelbunden anvandning vid hoga
tillagningstemperaturer. Detta &r normalt
och paverkar inte dess prestanda.

Ar det normalt att stekplattan blir nagot
ojamn i mitten? Detta orsakas av att
metallen drar ihop sig och expanderar
under tillagningen och ska inte paverka
stekplattans prestanda. For att minimera
ojamnheten ska du se till att varmen
fordelas jamnt och undvika snabba
temperaturforandringar.
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Premium ruostumattomasta teriksesta valmistettu paistolevy Gl
DLILRIeNY) K&aytto- ja hoito-opas

Vaihe 1 Vaihe 2 Vaihe 3

« Irrota [8mmitysritila « Ota pois grillausritilat. . ALA poista lammontasauslevyja.
- Varmista, etta tuuletusaukot eivat ole tukossa.

/\ VAROITUS!

Naiden ohjeiden noudattamatta jattaminen voi aiheuttaa palovammoja ja/tai vakavia vammoja itsellesi tai

muille tai vahingoittaa henkilokohtaista omaisuutta.

. Kayta paistolevya vain sille varattuun . AlA tuki levyn aukkoja, reikia tai - Al koske mihink&&n paistolevyn osaan
tarkoitukseen ja sille maaritellyssa lapivienteja tai peita grillausalaa kdayton aikana tai valittomasti sen jalkeen.
grillimallissa. materiaalilla, kuten alumiinifoliolla. . Liian paljon levitetty ruokadljy voi valua

. Al& yritd asentaa paistolevya « Kun paistolevy on asennettu, voi olla grillin tulipesaan ja lisata rasvapalon
esilammitettyyn grilliin. Al& yrita irrottaa vaikea nahda grillin polttimien syttyvan. riskia. Kayta oljya maltillisesti.
kuumaa paistolevya grillista. Kuuntele kunkin polttimen syttymisen

. Al kayta grillia ilman polttimien aanta tai katso ohjauspaneelin alle
yldpuolelle asennettuja varmistaaksesi, ettd polttimet syttyvat
lammontasauslevyja. kunnolla. Jos haistat kaasun hajua, sulje

kaasun syotto ja tuuleta alue.
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) Premium ruostumattomasta teraksesta valmistettu paistolevy Kaytto- ja hoito-opas

&VAROITUS!

« Ole varovainen, kun lisaat kylmia
tai pakastettuja ruokia kuumalle
paistopinnalle. Akillinen l&mpétilan
muutos voi johtaa kuuman
ruokadljyn roiskumiseen.

« Ole varovainen, kun nostat
paistolevyapois grillista, jotta
valtat ruoan tai oljyn jaénteiden
roiskumisen.

Kayttaminen

1. Pese paistolevy huolellisesti lampimalla
saippuavedelld ennen ensimmaista
kayttokertaa. Huuhtele lampimalla vedella ja
kuivaa kokonaan pehmealla liinalla.

2. Irrota grillausritilat ja sailytd ne myohempaa
kayttoa varten. Asenna paistolevy ja
varmista, ettad se on kiinnitetty tukevasti.

3. Noudata Napoleon-grillin kdyttdoppaan
ohjeita laitteen asettamiseksi suoraa
kypsennysta varten.

Paistopinnan lampdtila voidaan maarittaa
kosketuksettoman infrapunalampomittarin
avulla. Vaihtoehtoisesti voit kaataa paistoalalle
muutaman pisaran vetta.

« Lammikoituminen ja hidas haihtuminen
osoittavat, ettd 1dampd on alhainen.

- Nopeasti haihtuva ja sihiseva vesi osoittaa
keskilampoa.

- Pinnalla leijuvat pisarat osoittavat korkeaa
lampoa.

201

Levyn rasvapoltto

Rasvapoltto on valinnaista, ja se voi auttaa
sdilyttdmddn tarttumattomuusominaisuudet,
mutta se ei ole vdlttdmdatontda
korroosionkestdvdille ruostumattomalle terdkselle.

1. Pese ja kuivaa kuten edelld kohdassa
Kayttaminen on mainittu.

2. Esilammita grilli alimmalla lampodasetuksella.

3. Levita pieni maara korkean savupisteen
ruokaoljya grilllevyn keskelle ja levita
tasaisesti lastalla tai puhtaalla liinalla.
Valta kulmia.

4. Kuumenna 176 °C:een (350 °F), kunnes 0dljy

alkaa savuta. Sammuta grilli ja anna jaahtya.

5. Kun paistopinta on jadhtynyt, pyyhi
ylimaarainen oljy pois.

6. Paistolevy on nyt rasvapoltettu.
Toista puhdistuksen jalkeen.

Hoito ja puhdistus

Poistaaksesi raskaasti kertyneet jadmat, kaada
[amminta vetta paistopinnan paalle laitteen
ollessa sammutettuna ja grillipinnan ollessa viela
[@Bmmin. Kayta lastaa tai jaykkaa parilan kaapijaa
irrottaaksesi roskat. Pyyhi pinta pehmealla liinalla

tai paperipyyhkeelld ruokajagédmien poistamiseksi.

Myos erityiset elintarvikkeille soveltuvat parilan
puhdistusaineet voivat olla sopivia. Huuhtele
paistolevy huolellisesti vedelld kaikkien
puhdistusaineiden kayton jalkeen. Kuivaa
huolellisesti. Pyyhi aina terdksen syyn suuntaan.
Al3 k&yta uuninpuhdistusainetta.

Tarkasta paistolevyn rasvakuppi jadmien varalta
ja puhdista tarvittaessa.

.

FAQ

Miksi paistolevyni on vadrjaytynyt?
Odota, etta paistolevy varjaytyy pysyvasti,
kun sita kdytetddn saanndllisesti
korkeissa kypsennyslampotiloissa.

Tama on normaalia eika vaikuta sen
suorituskykyyn.

Onko normaalia, ettd paistolevy
kallistuu (muuttuu hieman
epatasaiseksi) keskelta?

Tama johtuu metallin supistumisesta ja
lagjenemisesta kypsennyksen aikana,
eika sen pitdisi vaikuttaa paistolevyn
suorituskykyyn. Jotta kruunaantuminen
olisi mahdollisimman vahaista, varmista
[dmmon tasainen jakautuminen ja valta
nopeita [ampdotilanvaihteluita.

N415-0817-CE | --0 1 11.28.24



Piastra in acciaio inox di alta qualita

WLIRORONY Guida all’uso e alla manutenzione

Passo 1

« Rimuovere lo scaldavivande.

&ATTENZIONE!

La mancata osservanza di queste istruzioni puo provocare ustioni e/o lesioni gravi a se stessi o ad altri,
oppure danni alle cose personali.

Passo 2

Rimuovere le griglie di cottura. « NON rimuovere i diffusori di calore.

Passo 3

« Assicurarsi che fori del bruciatore non siano ostruiti.

Utilizzare la piastra solo per lo scopo
previsto e all'interno del modello di
barbecue designato.

Non tentare di installare la piastra in un
barbecue preriscaldato. Non tentare

di rimuovere una piastra calda dal
barbecue.

Non utilizzare la piatra senza i diffusori
di calore posizionati sopra i bruciatori.

Non ostruire le fessure, i fori o i passaggi
della piastra, né coprire il piano di cottura
con materiale come fogli di alluminio.
Con la piastra installata, potrebbe
essere difficile vedere i bruciatori del
barbecue accendersi. Ascoltate il suono
dell’accensione di ciascun bruciatore o
guardate sotto il pannello di controllo
per verificare la corretta accensione.

Se si sente odore di gas, chiudere
I’alimentazione del gas e ventilare I'area.

Non toccare nessuna parte della piastra
durante o subito dopo il funzionamento.
Un’eccessiva quantita di olio da

cucina puo defluire nel focolare del
barbecue e aumentare il rischio di
incendio da grasso. Utilizzare I'olio con
moderazione.
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B Piastra in acciaio inox di alta qualita Guida all’'uso e alla manutenzione

&ATTENZIONE!

« Fare attenzione quando si aggiungono
cibi freddi o congelati a una piastra
calda. Limprovviso cambiamento di
temperatura puo provocare schizzi di
olio di cottura caldo.

» Fare attenzione quando si solleva la
piastra dal barbecue per evitare di
versare resti di cibo o di olio.

Utilizzo

1.

Lavare accuratamente la piastra a mano con

acqua calda e sapone prima del primo utilizzo.

Sciacquare con acqua calda e asciugare
completamente con un panno morbido.

. Rimuovere le griglie di cottura e conservarle

per un uso successivo. Installare la piastra,
assicurandosi che sia montata saldamente.

. Sequire le istruzioni del Manuale d’uso

del barbecue Napoleon per impostare
I'apparecchio per la cottura diretta.

La temperatura della piastra puo essere
determinata con un termometro a infrarossi
senza contatto. In alternativa, versate qualche
goccia d’acqua sulla piastra.

Acqua stagnante ed evaporazione lenta
indicano una bassa temperatura.

Acqua che sibila ed evapora rapidamente
indica una temperatura media.

Gocce d’acqua che saltellano sulla
superficie indicano un’alta temperatura.
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Trattamento della piastra

Il trattamento é facoltativo e pud contribuire a
preservare le proprieta antiaderenti, ma non é
essenziale per I'acciaio inossidabile resistente
alla corrosione.

1.

2.
3.

Lavare e asciugare come indicato sopra in Uso.
Preriscaldare il barbecue al minimo.
Applicare una piccola quantita di olio da
cucina ad alto punto di fumo al centro della
piastra e distribuirla uniformemente con una
spatola o un panno pulito. Evitare gli angoli.

. Riscaldare a 176°C (350°F) finché I'olio non

inizia a fumare. Spegnere il barbecue e
lasciarlo raffreddare.

. Una volta raffreddata la superficie di cottura,

eliminare I'olio in eccesso.

. La piastra e ora trattata.

Ripetere I'operazione dopo la pulizia.

Cura e pulizia

Per rimuovere i residui pesanti accumulati,
versare acqua calda sulla superficie della piastra
con I'apparecchio spento e la piastra ancora
calda. Utilizzare una spatola o un raschietto
rigido per rimuovere i residui. Pulire la superficie
con un panno morbido o un tovagliolo di carta
per rimuovere i residui di cibo. Possono essere
adatti anche detergenti speciali per griglie adatti
agli alimenti. Risciacquare accuratamente la
piastra con acqua dopo aver utilizzato qualsiasi
detergente. Asciugare accuratamente. Pulire
sempre nel senso delle venature. Non utilizzare
detergenti per forni.

Ispezionare la vaschetta di raccolta del
barbecue per verificare la presenza di residui e
pulirla se necessario.

.

DOMANDE FREQUENTI

Perché la mia piastra e scolorita?

La piastra puo scolorirsi in modo
permanente a causa dell’'uso regolare a
temperature di cottura elevate. Questo e
normale e non influisce sulle prestazioni.

E normale che la piastra si incurvi
leggermente al centro?

Questo fenomeno & causato dalla
contrazione e dall’espansione del metallo
durante la cottura e non dovrebbe influire
sulle prestazioni della piastra. Per ridurre
al minimo I'incurvamento, assicurati una
distribuzione uniforme del calore ed evita
rapidi sbalzi di temperatura.
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Vlozka do grilu z nerezové oceli (plancha) Premium

ALIZRINY Privodce pouzivanim a udrzbou

Krok 1 Krok 2 Krok 3

« Vyjméte regeneracni rost. + Vyjméte roSty na grilovani. « Neodstranujte kryty horaku.
- NepokousSejte se vyjmout horkou planchu z grilu.

/\\ UPOZORNENI!

Nedodrzeni téchto pokynl mize mit za nasledek popaleni a nebo vazné zranéni vas nebo jinych osob

nebo poskozeni osobniho majetku.

- Rost pouzivejte pouze k ur¢enému varnou desku materidlem, napfiklad
Ucelu a v ramci ur¢eného modelu grilu. hlinikovou fdlif.

« NepokousSejte se rost instalovat do « S nainstalovanou planchou mlze byt
predehiatého grilu. Nepouzivejte obtizné vidét zapdleni grilovacich horakd.
planchu bez krytu horak. Poslouchejte zvuk zapdleni jednotlivych

. Nepouzivejte roét bez opékacich desek hofdkl nebo se podivejte pod ovlddaci
instalovanych nad hotaky. panel, abyste si ovéfili sprdvné zapaleni.

. Nezakryvejte &térbiny, otvory nebo Pokud ucitite plyn, vypnéte pfivod plynu
prichody v rostu ani nezakryvejte a vyvetrejte prostor.

- Béhem provozu ani bezprostfedné po
ném se nedotykejte Zzadné casti grilu.

- Nadmeérné naneseny kuchynsky olej
mUZe vytéct do topenisté grilu a zvysit
riziko pozaru tuku. Olej pouzivejte s mirou.
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drzbou

&POZOR!

. Pfi pfidavani studenych nebo
zmrazenych potravin na horkou
planchu budte opatrni. Nahld zména
teploty mtize vést k vystfiknuti
horkého oleje.

« Pfizvedanirostu z grilu budte
opatrni, abyste zabranili rozliti jidla
nebo zbytkl oleje.

Pouzijte

1. Pred prvnim pouzitim planchu ddkladné
umyijte v ruce teplou vodou. Oplachnéte
teplou vodou a ususte mékkym hadfikem"™.

2. Vyjméte grilovaci rosty a planchu je pro
pozdéjsi pouziti. Nainstalujte planchu a
ujistéte se, ze je bezpecné upevnén.

3. Pfi nastaveni spotfebice pro pfimé vareni
postupujte podle pokyn( v ndvodu k
obsluze grilu Napoleon.

Teplotu planchy mizete urcit pomoci

bezkontaktniho infraterveného teploméru.
Pfipadné nalijte na planchu nékolik kapek vody.

- Kapky a pomalé odparovani signalizuji
nizkou teplotu.

« Prskajici a rychle se odpaftujici voda znaci
stfedni teplotu.

- Kapky vznasSejici se po povrchu ukazuji na
vysokou teplotu.
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Seasoning panve

Seasoning je volitelné a mize pomoci zachovat
neprilnave viastnosti, ale pro nerezovou ocel
odolnou proti korozi neni nezbytne.

1. Umyjte a osuste, jak je uvedeno vyse v
¢asti Pouziti.

3. Na stfed grilovaci desky naneste malé
mnozstvi oleje s vysokym bodem vzplanuti
a rovhomeérne jej rozetfete pomoci Spachtle
nebo disté utérky. Vyhnéte se rohlim.

4. Zahftivejte na 176 °C (350 °F), dokud se z
oleje nezacCne koufit. Gril vypnéte a nechte
vychladnout.

5. Po vychladnuti grilovaci plochy setfete
piebytec¢ny olej.
6. Grilovaci pdnev je nyni pfipravena.
Po vycisténi postup opakujte.
Péce a cisténi
Chcete-li odstranit silné usazeniny, polijte
povrch rostu teplou vodou pfi vypnutém
spotrebici a jeSté teplém rostu. K uvolnéni
necistot pouzijte Spachtli nebo tuhou
Skrabku na rosty. Povrch otfete mékkym
hadfikem nebo papirovou utérkou, abyste
odstranili zbytky jidla. Vhodné mohou byt i
specidlni Cistici prostfedky na roSty vhodné
pro potraviny. Po pouziti jakychkoli Cisticich
prostifedk(l peclivé oplachnéte grilovaci desku
vodou. Dlkladné ji osuste. VZdy otirejte ve
smeru vildken. Nepouzivejte Cistici prostfredky
na trouby.

Zkontrolujte, zda na odkapavaci misce grilu
nezlstaly zbytky, a podle potreby ji vycistéte.

Proc se mi zbarvuje

Ocekavejte, ze se deska plancha pfi
pravidelném pouzivani pfi vysokych
teplotdch trvale zabarvi. Je to normalni a
nema to vliv na jeji vykon.

Je normalni, Zze se plancha uprostied
zvrasni (stava se mirné nerovnym)? To
je zplsobeno smrstovanim a rozpindnim
kovu béhem vareni a nemélo by to mit
vliv na vykon planchy. Chcete-li zvrasnéni
minimalizovat, dbejte na rovhomeérné
rozlozeni tepla a vyvarujte se rychlych

zmeén teploty.

.

CASTO KLADENE DOTAZY

plotynka plancha?
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Ptyta grillowa ze stali nierdzewnej
WENLRZONY Instrukcja uzytkowania i pielegnadji

Krok 1 Krok 2 Krok 3

« Wyjmij ruszt gérny do podgrzewania. « Wyjmij ruszty gtéwne. « NIE wyjmuj aromatyzerdw.
« Upewnij sie, ze otwory wentylacyjne nie sg
zastoniete.
[\ OSTRZEZENIE!

Niezastosowanie sie do tych instrukcji moze skutkowac poparzeniami i/lub powaznymi obrazeniami ciata
uzytkownika lub innych osdb, a takze uszkodzeniem mienia osobistego.

« Ptyty grillowej nalezy uzywac wytacznie - Nie zastaniaj szczelin ani otworéw w przewietrz pomieszczenie.
zgodnie z jej przeznaczeniem i w ptycie grillowej ani nie przykrywac ptyty - Nie dotykaj zadnej czesci ptyty grillowej
ramach okreslonego modelu grilla. materiatem takim jak folia aluminiowa. podczas pracy lub bezposrednio po jej
« Nie prébuj instalowacd ptyty w « Po zainstalowaniu ptyty moze by¢ zakonczeniu.
rozgrzanym grillu. Nie nalezy prébowad trudniej zobaczyd, jak zapalaja sie - Nadmierna ilo$¢ oleju kuchennego
wyjmowac gorgcego rusztu z grilla. palniki grilla. Postuchaj dzwieku moze sptyngc do paleniska grilla i
« Nie uzywaj ptyty bez aromatyzeréw zapalania sie kazdego palnika lub zajrzyj zwiekszy¢ ryzyko pozaru ttuszczu. Oleju
zainstalowanych nad palnikami. pod panel sterowania, aby sprawdzi¢ nalezy uzywad z umiarem.

poprawnos¢ zaptonu. Jesli poczujesz
zapach gazu, wytacz doptyw gazu i
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Ptyta grillowa ze stali nierdzewnej Instrukcja uzytkowania i pielegnacji

&OSTROiNIE!

« Zachowaj ostroznos¢ podczas
dodawania zimnych lub mrozonych
potraw na rozgrzana ptyte.

Nagta zmiana temperatury moze
doprowadzic¢ do rozpryskiwania sie
goracego oleju kuchennego.

- Nalezy zachowac ostroznosc¢
podczas podnoszenia rusztu
z grilla, aby uniknac rozlania
zywnosci lub resztek oleju.

Sposob uzycia

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie
umyc¢ ptyte recznie ciepta woda z mydtem.
Sptukac ciepta woda i catkowicie osuszyc¢
miekka Sciereczka.

2. Zdejmij ruszty do grillowania i przechowu;j
je do pdzniejszego uzycia. Zainstalu;j
ruszt, upewniajac sie, ze jest bezpiecznie
zamontowany.

3. Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi
w instrukcji obstugi grilla Napoleon, aby
ustawic urzadzenie do bezposredniego
grillowania.

Temperature rusztu mozna okresli¢ za pomoca
bezdotykowego termometru na podczerwien.
Alternatywnie, wylej kilka kropel wody na ruszt.

« Plama wody i powolne parowanie wskazujg
na niska temperature.

« Skwierczaca i szybko parujgca woda
wskazuje na srednig temperature.

« Krople unoszgce sie na powierzchni
wskazujg na wysoka temperature.
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Konserwacja ptyty

Konserwacja jest opcjonalna i moze pomaoc
zachowac wtasciwosci nieprzywierajgce,
ale nie jest niezbedna w przypadku stali
nierdzewnej odpornej na korozje.

1. Umyj i wysusz ptyte zgodnie z opisem w
czesci Uzytkowanie powyzej.
2. Rozgrzej grill do najnizszego ustawienia.

3. Natdz niewielka ilos¢ oleju kuchennego o
wysokim punkcie dymienia na srodek ptyty
grillowej i rozprowadz réwnomiernie za
pomocag szpatutki lub czystej szmatki. Unikaj
naroznikow.

4. Podgrzej do temperatury 350°F (176°C), az
olej zacznie dymic. Wytacz grill i pozostaw
do ostygniecia.

5. Gdy powierzchnia do gotowania ostygnie,
zetrzyj nadmiar oleju.

6. Ptyta jest teraz zakonserwowana.
Powtdrz czynnosc po czyszczeniu.

Pielegnacja i czyszczenie

Aby usunac nagromadzony osad, polej
powierzchnie ptyty ciepta woda, gdy grill jest
wytgczony, a ptyta jest jeszcze ciepta. Uzyj
szpatutki lub sztywnego skrobaka, aby usunac
zanieczyszczenia. Wytrzyj powierzchnie
miekka sciereczka lub recznikiem
papierowym, aby usunac resztki jedzenia.
Odpowiednie moga byc réwniez specjalne
srodki czyszczace przeznaczone do kontaktu
Z zywnoscia. Po uzyciu jakichkolwiek srodkow
czyszczacych doktadnie sptucz ptyte woda.
Doktadnie wysusz. Wycieraj zawsze zgodnie
z kierunkiem witdkien. Nie uzywaj srodka do
czyszczenia piekarnikow.

Sprawdz tace ociekowa grilla pod katem
pozostatosci i wyczysc jg w razie potrzeby.

:

FAQ

Dlaczego moja ptyta grillowa jest
odbarwiona? Nalezy spodziewac sie
trwatego odbarwienia ptyty grillowej

w wyniku regularnego uzytkowania

w wysokich temperaturach. Jest to
normalne zjawisko, ktére nie wptywa na
wydajnosc phyty.

Czy to normalne, ze ptyta grillowa
wysklepia sie (staje sie nieco nieréwna)
na srodku? Jest to spowodowane
kurczeniem sie i rozszerzaniem metalu
podczas grillowania i nie powinno

miec wptywu na dziatanie phyty.

Aby zminimalizowad powstawanie
nieréwnosci, nalezy zapewnic
réwnomierne rozprowadzanie ciepta i
unikac¢ gwattownych zmian temperatury.

J
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Umetak za ploc¢u od premium nehrdajuceg celika
WL Vodic¢ za uporabu i odrzavanje

Korak 3

Korak 2

« Uklonite reSetke za kuhanje.

Korak 1

« Uklonite reSetku za zagrijavanje. « Nemojte uklanjati zastite za plamenike.

« Provjerite da otvori za ventilaciju nisu blokirani.

/\\ UPOZORENJE!
Nepostovanje ovih uputa moze dovesti do opeklina i/ili teskih ozljeda vas ili drugih osoba, kao i do
ostecenja imovine.

- Koristite plocu iskljucivo u « Ne blokirajte utore, rupe ili prolaze na - Nemoijte dirati nijedan dio ploce tijekom

njezinu predvidenu svrhu i unutar
odgovarajuc¢eg modela rostilja.

Nemojte pokusSavati instalirati plocu

na prethodno zagrijani rostilj. Nemojte
pokusavati ukloniti vrucu plocu s rostilja.
Nemoijte koristiti plo¢u bez ugradenih
zaStita iznad plamenika.

ploci niti pokrivajte plo¢u materijalima
poput aluminijske folije.

S instaliranom plo¢om moze biti teSko
vidjeti paljenje plamenika na rostilju.
Osluskujte zvuk paljenja svakog
plamenika ili provjerite ispod kontrolne
ploc¢e kako biste potvrdili ispravno
paljenje. Ako osjetite miris plina, zatvorite
dovod plina i provjetrite prostor.

rada ili neposredno nakon njega.
Prekomjerno nanosenje ulja za kuhanje
moze iscuriti u loziste rostilja i povecati
rizik od pozara zbog masnoce. Koristite
ulje umjereno.
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B Umetak za ploc¢u od premium nehrdajuceg celika VVodiC za uporabu i odrzavanje

&OPREZ!

« Budite oprezni pri dodavanju hladne
ili smrznute hrane na vrucu plocu.
Nagla promjena temperature moze
uzrokovati prskanje vruceg ulja.

- Pazite prilikom podizanja ploce
s rostilja kako biste izbjegli
prolijevanje hrane ili ostataka ulja.

Uporaba

1. Ruéno operite plo¢u toplom vodom i
sapunom prije prve uporabe. Isperite toplom
vodom i potpuno osusite mekom krpom.

2. Uklonite reSetke za kuhanje i spremite ih za
kasniju uporabu. Postavite plocu, pazedi da
je sigurno montirana.

3. Slijedite upute iz Napoleon priru¢nika za
vlasnike rostilja kako biste uredaj pripremili
za izravno pecenje.

Temperaturu plo¢e mozete odrediti pomodu
beskontaktnog infracrvenog termometra.
Alternativno, kapnite nekoliko kapi vode na plocu:

« Ako se voda zadrzava i sporo isparava,
temperatura je niska.

- Ako voda cvrdi i brzo isparava, temperatura
je srednja.

« Ako kapljice lete po povrsini, temperatura
je visoka.
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Pripremanje ploce

Pripremanje je opcionalno i moZe pomoci u
ocuvanju neljepljivih svojstava, ali nije nuzno
da je nehrdajuci celik otporan na koroziju.

1. Operite i osuSite kao $to je navedeno u
dijelu Uporaba iznad.

2. Zagrijte roStilj na najnizoj postavci.

3. Nanesite malu koli¢inu ulja za kuhanje s
visokim dimnim to¢kom na srediste ploce i
ravnomjerno rasporedite pomocu Spatule ili
Ciste krpe. Izbjegavajte kutove.

4. Zagrijavajte do 350°F (176°C) dok ulje ne
pocne dimiti. IskljuCite rostilj i ostavite da
se ohladi.

5. Nakon sto se povrsina za kuhanje ohladila,
obrisite viSak ulja.

6. Ploca je sada pripremljena. Ponovite
postupak nakon cCiséenja.

Njega i CiS¢enje

Da biste uklonili debele naslage, prelijte toplu

vodu po povrsini ploce dok je uredaj iskljucen

i ploca joS uvijek topla. Upotrijebite Spatulu

ili Cvrsti strugac za ploce kako biste olabavili

necistocu. ObriSite povrSinu mekom krpom

ili papirnatom ubrusom kako biste uklonili

ostatke hrane. Takoder mogu biti prikladni

specijalni Cistaci za ploce koji su sigurni za
hranu. Temeljito isperite ploCu vodom nakon
koristenja bilo kakvih sredstava za CiScenje.

Temeljito osusite. Uvijek briSite u smjeru zita.
Ne koristite sredstvo za Cis¢enje pecnica.

Provjerite ladicu za kapanje rostilja na ostatke i
ocistite prema potrebi.

Cesta pitanja (FAQ)

Zasto je moja ploca za pecenje
promijenila boju? Ocekujte da ce se
ploCa za pecenje trajno obezbojiti
zbog redovne upotrebe na visokim
temperaturama tijekom kuhanja. To
je normalno i nece utjecati na njezinu
ucinkovitost.

Je li normalno da ploca za pecenje
postane blago neravna u sredistu?

Da, to je uzrokovano kontrakcijom i
ekspanzijom metala tijekom kuhanja

i ne bi trebalo utjecati na rad ploce.
Kako biste smanijili neravnost, osigurajte
ravnomjernu raspodjelu topline i
izbjegavajte brze promjene temperature.

J
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Vstavek za resetko iz nerjavecega jekla Premium
WLNeRIelY) Navodila za uporabo in nego

Korak 1

« Odstranite ogrevalno resetko.

Korak 2

Odstranite reSetke za Peko.

Korak 3

« NE odstranjujte zaScite za gorilce.

- Prepricajte se, da prezracevalne odprtine niso ovirane.

&OPOZORILO!

skodo na osebni lastnini.

. Resetko uporabljajte le za predvideni

- Ne poskusSajte namestiti reSetke v
predhodno segret zZar. Vroce resetke ne
odstranjujte iz Zara.

- Ne uporabljajte reSetke brez zascit,
namescenih nad gorilniki.

. Ne zamasite rez, lukenj ali prehodov v
reSetki in ne prekrijte kuhalne plosce z
materialom, kot je aluminijasta folija.

namen in v okviru dolo¢enega modela Zara.

Neupostevanje teh navodil lahko povzroci opekline in/ali hude poskodbe vas ali drugih oseb ali

« Pri namesSceni resetki je morda tezko

opaziti vzig gorilnikov Zara. PosluSajte
zvok vziga vsakega gorilnika ali
poglejte pod nadzorno plosco, da
preverite pravilen vzig. Ce zadutite
vonj po plinu, izklopite dovod plina in
prezracite prostor.

Med delovanjem ali takoj po njem se ne
dotikajte nobenega dela Zara.

« Prekomerno naneseno olje za kuhanje
lahko stece v kuriS¢e Zara in poveca
nevarnost mas¢obnega pozara. Olje
uporabljajte v zmernih koli¢inah.
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) Vstavek za reSetko iz nerjavecega jekla Premium Navodila za uporabo in nego

&POZOR!

« Pri dodajanju hladnih ali zamrznjenih
zivil na vroco reSetko bodite
previdni. Nenadna sprememba
temperature lahko povzroci
brizganje vroCega olja.

« Pri dvigovanju reSetke iz zara bodite
previdni, da se izognete razlitju
hrane ali ostankov olja.

Uporaba

1. Pred prvo uporabo resetko temeljito operite
s toplo milnico. Izperite s toplo vodo in
popolnoma osusite z mehko krpo.

2. Odstranite reSetke za kuhanje in jih shranite
za poznejSo uporabo. Namestite resetko in
se prepricajte, da je varno pritrjena.

3. Za nastavitev naprave za neposredno
kuhanje upostevajte navodila iz priro¢nika
za uporabo Napoleon zZara.

Temperaturo reSetke lahko dolocite z
brezkontaktnim infrardecim termometrom.
Lahko pa na resetko zlijete nekaj kapljic vode.

- Kapljice in pocasno izhlapevanje kazejo na
nizko temperaturo.

- Sipanje in hitro izhlapevanje vode kaze na
srednjo temperaturo.

- Kapljice, ki lebdijo po povrsSini, kazejo na
visoko temperaturo.
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Priprava resetk

Priprava je opcijska in lahko pa pripomore
k ohranjanju nelepljivih lastnosti, vendar ni

nujna za nerjavno jeklo, odporno proti koroziji.

1. Operite in posusite, kot je navedeno v
razdelku Uporaba zgoraj.

2. Zar segrejte na najnizjo nastavitev.

3. Na sredino plosce za Zar nanesite majhno
koli¢ino olja za kuhanje z visoko tocko
dimljenja in ga z lopatico ali ¢isto krpo
enakomerno razporedite. Izogibajte se
vogalom.

4. Segrevajte na 176 °C (350 °F), dokler se iz
olja ne zacne kaditi. Zar izklopite in pustite,
da se ohladi.

5. Ko se kuhalna povrsina ohladi, obrisite
odvecno olje.

6. ReSetka je zdaj pripravljena. Po ciS¢enju
postopek ponovite.

Nega in cCiS€enje

Ce zelite odstraniti tezke nakopic¢ene ostankena

povrsino resetke polijte s toplo vodo, ko je

aparat izklopljen in je reSetka Se topla. Za
odstranjevanje ostankov uporabite lopatico

ali trdo strgalo za reSetke. Povrsino obriSite z

mehko krpo ali papirnato brisaco, da odstranite

ostanke hrane. Primerna so lahko tudi posebna

Cistila za resetke, ki so primerna za zivila. Po

uporabi Cistil plosCo resetke temeljito sperite z

vodo. Temeljito osusite. Vedno brusite v smeri
zrn. Ne uporabiljajte Cistil za pecice.

Preverite, ali so na pladnju za kapljanje zara
ostanki, in ga po potrebi ocistite.

.

POGOSTA VPRASANJA

Zakaj je moja plosca za pecenje na
reSetki obarvana? Pric¢akujte, da se bo
plosSca reSetke zaradi redne uporabe

pri visokih temperaturah kuhanja trajno
razbarvala. To je normalno in ne vpliva na
njeno delovanje.

Je normalno, da se reSetka na sredini
rahlo nagublje (postane rahlo neravna)?
To je posledica kréenja in raztezanja
kovine med kuhanjem in ne sme vplivati
na delovanje reSetke. Da bi ¢im bolj
zmanjSali nastanek neravnine, poskrbite
za enakomerno porazdelitev toplote

in se izogibajte hitrim temperaturnim
spremembam.
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Vlozka na grilovanie z nehrdzajucej ocelu (plancha) Premium
WLYLRJNY Sprievodca pouzivanim a starostlivostou

Krok 1 Krok 2 Krok 3

« Odstrante regeneracny rost. « Odstrante mriezky na grilovanie. « Neodstrafujte platne na pecenie.
- Uistite sa, Ze vetracie otvory nie su zablokovan é.

&VAROVANIE!

Nedodrzanie tychto pokynov méze mat za ndsledok popaleniny alebo vazne zranenia vas alebo inych

osob, pripadne poskodenie osobného majetku.

- Planchu pouzivajte len na urCeny ucel a priechody v grilovacej panvici, ani vypnite privod plynu a vyvetrajte priestor.
v ramci ur¢eného modelu grilu. neprikryvajte varnu plochu materidlom, . Pocas prevddzky alebo bezprostredne

. Planchu sa nepokusajte instalovat do ako je napriklad hlinikova fdlia. po nej sa nedotykajte ziadnej ¢asti grilu.
predhriateho grilu. Nepokusajte sa « S nainstalovanou planchou méze byt . Nadmerne naneseny kuchynsky olej moze
odstranit hordci rost z grilu. tazké vidiet zapdlenie horakov grilu. stekat do ohniska grilu a zvysit riziko

- Nepouzivajte grilovaci planchu bez PocCuvajte zvuk zapalovania jednotlivych poziaru tuku. Olej pouZivajte s mierou.
grilovacich dosiek nainstalovanych nad horakov alebo sa pozrite pod
hordkmi. ovlddaci panel, aby ste overili spravne

. Nezakryvajte &trbiny, otvory alebo zapalovanie. Ak citite zapach plynu,
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=) Vlozka na grilovanie z nehrdzajlicej ocelu (plancha) Premium Sprievodca pouzivanim a starostlivostou

&UPOZORNENIE!

« Pri priddvani studenych alebo
mrazenych potravin na horticu
planchu budte opatrni. Nahla zmena
teploty méze viest k postriekaniu
hordcim olejom.

« Pri zdvihani planchy z grilu budte
opatrni, aby ste zabranili rozliatiu
potravin alebo zvyskov oleja.

Pouzite
1. Pred prvym pouzitim grilovaci Planchu
dbékladne umyte v teplej mydlovej vode.

Oplachnite ju teplou vodou a Uplne osuste
makkou handrickou.

2. Vyberte mriezky na varenie a ulozte ich na
neskorsie pouzitie. Namontujte planchu rost
a uistite sa, Ze je bezpecne upevneny.

3. Pri nastavovani spotrebi¢a na priame
varenie postupujte podla pokynov v ndvode
na obsluhu grilu Napoleon.

Teplotu planchy mézete urcit pomocou
bezkontaktného infracerveného teplomera.
Pripadne nalejte na planchu niekolko kvapiek vody.

« Kvapkanie a pomalé odparovanie
signalizuje nizku teplotu.

- Prskajuca a rychlo sa odparujica voda
znamena strednu teplotu.

« Kvapky vzndasajlice sa na povrchu
naznacuju vysoku teplotu.
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Priprava grilovacej panvice

Priprava je volitelné a méze poméct zachovat
neprilnavée viastnosti, ale nie je nevyhnutné
pre nehrdzavejucu ocel odolnu voci korozii.

1. Umyte a vysuste, ako je uvedené v Casti
Pouzitie vyssie.

3. Na stred grilovacej dosky naneste malé
mnozZstvo oleja na varenie s vysokym
bodom zadymenia a rovnomerne ho
rozotrite pomocou Spachtle alebo Cistej
handri¢ky. Vyhnite sa rohom..

4. Zahrejte na 176 °C (350 °F), kym sa z oleja
nezacne dymit. Gril vypnite a nechajte
vychladnut.

5. Po vychladnuti grilovacej plochy zotrite
prebytocny olej.

6. Grilovacia panvica je teraz pripravena. Po
vycisteni postup zopakuijte.

Starostlivost a ¢istenie

Ak chcete odstranit silné nahromadené
zvySky, nalejte tepld vodu na povrch rostu pri
vypnutom spotrebici a eSte teplé planchy. Na
uvolnenie zvyskov pouzite Spachtlu alebo
tuhu Skrabku na rosty. Povrch utrite makkou
handri¢kou alebo papierovou utierkou, aby
ste odstranili zvysky jedla. Vhodné mbzu

byt aj Specidlne Cistiace prostriedky na rosty
vhodné na potraviny. Po pouziti akychkolvek
Cistiacich prostriedkov dosku dékladne
oplachnite vodou. Dékladne ju osuste. Vzdy
utierajte v smere vldkien. Nepouzivajte Cistiace
prostriedky na rury.

Skontrolujte, ¢i na odkvapkavacej miske grilu
nie su zvysky a podla potreby ju vycistite.

( :

CASTO KLADENE OTAZKY

Preco je moja platia na grilovanie
zafarbena? Pri pravidelnom pouzivani pri
vysokych teplotdch varenia olakavajte
trvalé zafarbenie grilovacej dosky. Je to
normalne a nema to vplyv na jej vykon.

Je normalne, ze sa grilovacia doska v
strede zvini (stane sa mierne nerovnou)?
Je to spdsobené zmrstovanim a
rozpinanim kovu pocas varenia a nemalo
by to mat vplyv na vykonnost rostu.

Aby ste minimalizovali tvorbu zvinéni,
dbajte na rovhomerné rozlozenie tepla a
vyhybajte sa rychlym zmendm teploty.
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Premium gvOsto mAaka Ynoipatog Plancha armo
WLIZ0RZNY avoEeidwTto atoaAl. OSnyocC XpNnong Kat ppovTidag

Bnpa 1 Bnpa 2 Bnupa 3

+ ApalpgoTe TN oxapa BEppavong. + AQQIPEOTE TIC OXAPEC MAYEIPEUATOG.  « MHN agaipeite Ti¢ MAAKES Pnoipatod.
« BeBawbeite 0TI ol OTTEG £EAgplopoL Sev gpmodidovral.
/\\ TPOEIAOTOIHZH!
H pn tTAPNON AUTWV TWV 08NYLWV HITOPEL VA TIPOKAAECEL EYKAUHATA R/Kal GoRAPOLG TPAVHATIGHOUG CTOV
£aUTO 6ag N o€ AAAOUG N {NHLEG GE TTPOCWITIKN TTEPIOLOIA.
+ XPNOIUOTIOINOTE TN TTAAKA HOVO Yla « Mnv @PACETE TIG OXIOUEC, TIG OTTEG N KAEIOTE TNV TTAPOXI AEPIOL KAl AEPIOTE
TOV TTIPOOPIOUO TNG KAl EVTOC TOU TA TTEPACHATA TNG OXAPAG KAl NV TNV TEPLOXN.
KABOPIOUEVOL HOVTEAOL UTTAPUITEKLOL. KOAUTTTETE TNV £0TIA PE LAIKO OTTWG « Mnv ayyiZete Kavéva HEPOG TNG
« MnV €TIXEIPNOETE VA EYKATAOTNOETE aAoLHVOXapToO. PNOTAPIAC KATA TN SIAPKELA I AUECWG
TN oXApa o€ £va TIPOOEPUACUEVO « Me TV £yKATEoTNUEVN OXAPA, UTTOPEL HETA TN ASITOLPYIA TNC.
UITAPUTTEKIOV. MNV ETTIXEIPNOETE va va sivat SUOKOAO va SelTe TNV avAPAEEN « H unepROAKNA TTOGATNTA LAYELPIKOU
APAIPECETE HIA KALTN OXAPA ATTO TO TWV KALOTHPWYV TOL UTTAPUTTEKIOU. AaS100, HIopet va 8lappeVioeL otV
UTTAPUTTEKIOU. AKOVLOTE TOV NXO TNG AVAPAEENC KABE €oTia TNG YNoTaplac Kat va avEnoel
« MnV XPNOILOTTIOIEITE TN TTAGKA XWPIG KaLOTNPEA N KOITAETE KATW arTO TOV TOV KivBLVO TTLPKAYLAG arTo AIToG.
TAGKEG PNOIHATOC TOTTOBETNEVEC mivaka eAyXou yia va eAEYEETE TN Xpnotuoroleite Aadt pe cLveon.
TTAVW amo TOUG KALGTHPEG. OwoTtn avapAegn. Eav HuploeTe agplo,
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Premium gv@eto mAaka Pnoipatog Plancha arro avo&eidwto atodiia O8nyoc xpnong Kat ppovtidac

&npozoxm

- Na eloTe TPOCEKTIKOL OTAV
TIPOCOETETE KPLA I KATEYULYUEVA
TPOPIUA OE pia KAuTn TAdka. H
EapVikn aA\ayn Bsppokpaciag
UITopEl va o8nynosl o MTolAiopa
KALTOU MAYELPIKOL AaSLoV.

« Na €loTe TPOCEKTIKOL OTAV
QAVAONKWVETE TN TAAKA aro To
UITAPUTTEKIOU YIA VA ATTOPUYETE
™ Slappon TPOPIUWY N
UTTOAEUHATWY AaSL00.

Xpnon

1. MAUOVETE TNV TTAAKA LE TO XEPL LE CEOTO
OQATTOLVOVEPO TIPLV ATTO TNV TTPWTN XPNOoN.
ZemMAUVETE PE (EOTO VEPO KAl OTEYVWOTE
EVTEAWG HE EvVA HAAAKO TTAVL.

2. AQAIPECTE TIG OXAPES MAYEIPEUATOC KAl
armoBNKEVLOTE TEG YIA LEANOVTIKT XPron.
EykaTtaoTAoTE TN MAAKA YNoipatoc,
PpPOoVTICOVTAG vVa TOTTOBETNOEL e AOPAAELQL.

AKOAOLBNOTE TIC 08NYIEG OTO EYXELPISIO

xpnone tng Ynotaptag Napoleon yua va

PUBUIOETE TN CLOKELN Yla ArTevBeiag

payelpepa.

H Beppokpaocia tng MAAKag Umopel va

TTPOCSIOPIOTEL HE TN XPNON EVOG BEPUOUETPOL

LTTEPLBPWV XWPIC eTTAP. EVAANAKTIKA, pIETE

HEPIKEG OTAYOVEG VEPO TTAVW OTN TTAAKA.

« To Aivadov vepo kat n apyn EAatuion
LTTOSEIKVLOLV XaUNAN Beppokpaoia.

. To vepo Tou Tottolpilsl kat sEatuidsTat
yPNyopa UTTOSEIKVUEL HETPLA BEPUOTNTA.
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- Ta otayovidia TTou alwpoLVTal OTNV
ETTIPAVELA LTTOSEIKVVOLV LYNAN BgpuoOTNTA.

Zuvtnpnon tng MAAakag

H ouvtnpnon sival mpoalpeTikn KAl UITopEl va
Bonénost otn 81atnEnNon Twv AVTIKOAANTIKWV
(SlotTwy, aAAd Sev sival arrapaitntn yla to
avo&eibwTto atoaAl Imov eival AvOsKTIKO OTN
SaBpwon.

1. MAUOVETE Kal OTEYVWOTE OTWE AVAPEPETAL
otnVv svotnta XpRon mapamdavw.

2. MPoBEPHAVETE TO UTTAPUITEKIOL OTN
XAUNAOTEPN PLBUION.

3. AAWOTE HId HIKPR TTOCOTNTA HAYELIPIKOV
Aadtol LPNAOL CNUEIOL KATTVOL OTO KEVTPO
NG TTAGKAG KAl AMAWOTE TNV OHOLOMOPPA
XPNOWOTTIOIWVTAC M OTTATOLAA 1 Eva
KaBapo mavi. ATTOPUYETE TIG YWVIEG.

4. Zeotalvete otoug 176°C (350°F)

HEXPL TO AASL va apxiosl va Kamvidesl.
ATIEVEQYOTTOINOTE TO UMAPUITEKIOL KAl
QAPNOTE TO VA KPLWOEL

5. MOAIC KPLUWOEL N €MPavela Pnoipatog,
OKOUTTIOTE TO TIEPITTO AASL.

6. H Adka sivat £Tolun ya xpnon.
ErmavaAaBete HETA TOV KABAPIOUO.

®dpovtida Kal KaOapIGHOoG

Ma va apaipeosTe Td Baptd CLOCWPELHEVA
UTTOAEIUHATA, PIETE CTEOTO VEPO TTAVW

OTNV €MPAVELA TNG TTAAKAG E TN CLOKELN
QTTEVEPYOTTOINHEVH KAl TN OXAPa aKOpd
ZeoTr. XpNOIHOTIONOTE Hid OTTATOLAA N Jia
okAnpn ELoTPa TAPIoL YIa VA ATTOKOAANOETE
TA VTTOAEIPPATA. TKOUTTIOTE TNV EMPAVELQ
LE €va HAAAKO TTavi N Xap Tl Kouivag yia va

QATTOUAKPUVETE TA UTTOAEIMUATA PpAYNTOU.
MTTopEel £TTIONG VA €lval KATAAMNAQ Ta €181KA
KABAPLOTIKA TaoL TTOL Elval acpain

Yl TPOPIUA. =ETTAUVETE OXOAACTIKA TNV
TMAGKA PNOIUATOC PUE VEPO UETA TN XPNOoN
OTTOLOLSNTTOTE KABAPLIOTIKOV. TTEYVWOTE KAAA.
Na okoUTIZETE TTAVTA TTPOC TNV KATELOBLVON
TOU KOKKOU. MNV XpNGCILOTTIOIEITE KABAPIOTIKO
(poLPVOL.

EAEYETE TO S0XEI0 GLANOYNG AITTOLG YId
UTTOAEIMUATA KAl KABAPIOTE TNV avaloya UE
TIG AVAYKEG.

. .

2YXNEZ EPQTHZEIZ

Mati n TAGKa TG 6XApag Hou £XEL
ammoxpwpatiotel; Eival avapevopevo ott
N MAAka PnNolpaTtoc Ba amoxXpWHATIOTEL
HOVILA aTTO TNV TAKTIKN XPron o<
LVYNAEG BEPHOKPATIEG HAYEIPEUATOC,
AUTO sival PUGCLIOAOYIKO Kal §gv
eMnNpeadlel TV amodoon Tnge.

Eivat puGIoAOYIKO N TTAGKA Pnoipatog
va £XEL KUPTWON (Va yivetal eEAappwg
QVOMOLOYEVHG) OTO KEVTPO; ALTO
TTPOKAAELTAL ATTO T CUCTOAN KAl TN
S1a0TOA TOL HETANAOL KATA TN SlApKELd
TOUL HAYEIPEUATOC Kal SV Ba TIPETIEL va
€MNPEAlel TNV armodoaon NG MAAKAG.
Ma va EAAXIOTOTIOOETE TN KLPTWON,
£E£A0PANIOTE OLOIOHOPPN KATAVOUN TNG
OEPUOTNTAC KAL ATTOPUYETE TIG YPHYOPES
aA\ayEG BeppoKkpaoiag,.

\ Y,
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NMnaH4a 3 HepXKaBilOYOI cTani Nnpemiym-Knacy

WLILRZLY) [10OCIBHUK 3 BUKOPUCTAHHSA Ta 4OMa4y

&yBArA!

Kpok 1

- 3HiMiTb NigcTaBky ansa nigirpisey.

Kpok 2

Kpok 3

o 3HATM peLiTKun. « HE 3HiMalnTe nnacTtMHM N8 CMaXKeHHS.

« [NepekoHanTecq, Wo BEHTUNALUINHI OTBOPU He
NepeKpuTi.

HepoTprMaHHS LMX iIHCTPYKLIiN MOXXe NPU3BECTU A0 onikiB Ta/abo ceprno3HUX TPaBM AN Bac abo iHmnx
noaen, a TakoXX Ao NOLWKOAKEeHHA ocobucTtoro mamHa.

« BukopuctoBynTe nnaHyy Tifbku 3a
MPU3HAYEHHAM | B MEXaX BU3HAYEHOI
Mogeni 6ap6ekio.

« He Hamaramtecs BctaHoBNOBATU
naaHyy B nonepeaHbo po3irpitnn
6apb6ekto. He HamaranTtecs 3HiMaTtu
rapsdy nnaHuy 3 6apb6ekio.

« He BukopwucToByiTe nnaH4vy 6e3
NAacTUH ONS CMaXKeHH4, BCTaHOBNEHNX
Hag KOHdpOopKaMu.

He 3akpvBaiTte npopisun, oTBOpK abo
NPOXoaM B M/1aHYi, 8 TaKOX He HakpuBanTe
BapWbHY NOBEPXHIO MaTepianom,
Hanpuknag, antoMmiHieBoto Gonbroto.

MNicna BcTaHOBAEHHSA MaHyi Moxe OyTu
BaXXKO No6aunTu, K 3anasorTbCa
KOoHbopKM 6apbekto. MNMpucnyxanteca oo
3BYKY 3anasitoBaHHS KOXHOIO nasibHMKa
ab0 NoamBITLCA Mig NaHeNb ynpaBniHHS,
LWo6 NnepekoHaTMCS B NPaBUIbHOCTI

3anantoBaHHA. 9KLWO BU BigvyBaETe
3anax rasy, BUMKHITb nogady rasy i
NMPOBITPITb NPUMILLEHHS.

He TopkanTecsa »oaHOoT YaCTUHM NnaHuyi
nig 4yac abo ogpasy nicna poboTu.
HagMipHO HaHeceHa on1ig MOXe noTpanuTy
B TOMKy 6ap6ekto i 36inbLUNTM PU3NK
3aropsHHs Xxupy. BukopucrtoByite onito B
MOMIPHMX KiNIbKOCTSIX.
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MnaHya 3 HepXXaBiloyoi cTani Npemiym-knacy [10oCiOHUK 3 BUKOPUCTAHHA Ta AorNaay

&OEEPE)KHO!

+ Byabre ob6epexHi, fogaloym XonoaHi
ab0 3aMOPOXXEHI MPOAYKTU Ha rapsady
naaH4vy. Piska 3miHa Temnepartypu
MOXe NPU3BECTU A0 PO36PU3KYBaHHS
raps4or onil.

« byabre o6epeXHi, BuiMmarouu
nnaHyvy 3 6apbekio, WO YHUKHYTH
pPO30pU3KyBaHHS DKi @00 3aMLWKIB onil.

BukopucrtaHHs

1.

MNepen NnepwnmM BUKOPUCTaHHAM PeTesibHO
BUMWINTE NNaHYy TEM/I0 MU/IBHOK BOAOLO.
Mpononowite TENI0K BOAOKO i MOBHICTIO
BUCYLLITb M’IKOKO TKAHMHOIO.

. 3HIMITb pewiTkn Ta 36epirante ix ans

noAanbLLIOro BUKOpUCTaHHA. BctaHOBITH
naaH4y, NepeKoHaBLUUCH, LLO BOHA HagilHO
3aKpinseHa.

. JoTpumynTech iHCTPYKLUIiN, HaBeOeHNX

y MocibHMKY KopucTyBada 6apbekto
Napoleon, wo6 HanawTyBaTn npunag ang
6e3nocepeaHbOro NPUroTyBaHHS i.

TemnepaTtypy niaH4yi MOXKHa BU3HAYNTK 3a
A0MOMOrot 6e3KOHTAKTHOIo iHGpavYepBOHOIO
TepmomMeTpa. Kpim Toro, B MoXeTe Hanmtu
Kifibka Kpanesb BOAW Ha PeLUiTKYy.

Kpanni gki NoBiNbHO BUNapoBYyOTLCA
cBig4yaTb NPO HU3bKY TEMMNEPAaTypy.
Kpanni aki Wwunaath i WBKMAKO
BMMApOBYIOTbCA CBig4YaTh NPO CEPEHIO
TeMnepartypy.

Kpanni aki po36iratoTbCs Mo NOBEPXHi
cBigyaTb NPO BUCOKY TeMMepaTypy.
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MpurotyBaHHA Ha NaHYi

O6pobka noBepxHi naaH4yi. Bu moxere
BUKOPUCTOBYBATH O/1it0 47151 3MALLYBAHHS
r1aHYi, o6 3ano6irty NPUropaHHO Ta
npuannaHHK iXi. Lje He € 060BSI3KOBUM, TAK
SIK M/1GHYQ BUrOTOB/IEHA i3 KOPO3IiNHOCTINKOI
HepXkaBito4oi cTarii.

1.

Bumuinte Ta BUCYLWITb, 9K 3a3HAYEHO B
po3aini BukopucrtaHHs BuLLe.

. Posirpinte 6ap6ekto o HaNHMXKYOro piBHS.
. HaHeciTb HeBeNnKY KinbKiCTb KyniHapHOT

OnNil 3 BUCOKOIO TEMMEPATYPOIO AMMNEHHA B
LLeHTP naHdi i piBHOMIpHO po3noA4iniTe 11 3a
O0MOMOroto 1onaTkm abo YMCTOT TKaHMHMN.
YHukanTe KyTiB.

. Harpinte po 350°F (176°C), nokun oniqa He

noyHe guMMiTn. BUMKHITE OGapbekio i gante
OXOJTOHYTW.

. Konv nnaH4a oxonoHe, BUTPITb HaA/TULLIKM

onir.

. MnaHya Tenep npunpasneHa. NoBTOpITL

nicna YMLLEHHA.

HDornap ta yMweHHd

LLlo6 Bnaanuntn CuibHWI Harap, nonvmiTe
MOBEPXHIO MN/1aHYi TEN/I00 BOAOKO MNP
BUMKHEHOMY npunagi, ane e Tennin naaHdvi.
BukopucTtoByiTe nonatky abo XXOpPCTKui
CKpebOoK /151 CKOBOPIAKMW, o6 BUOaNnTm1
3anu1LwKkuy i. MpoTpiTb NOBEPXHIO M'AKOIO
TKaHMHOIO ab0 NanepoBMM PYLLHMKOM,

Wo6 BNOANNTAN 3aULLIKM DKi. TaKOX MOXHaA
BUKOPUCTOBYBATW CreuiasibHi 3acobun ons
UMLLEHHSA CKOBOPIAOK, 6€3NeYHi Anda XapyHoBnX
npoaykTiB. [1icna BUKopUCTaHHSA Oyab-AKMX

3aco6iB 4N5 YMLLEHHS peTebHO NpoMUinTe
niaHyy BoAoto. PeTesibHO BUCYLWITb.

3aBxan BUTMpPaKrTe y HanNpsiIMKY BO/IOKOH. He
BUKOPWCTOBYMTE 3aCi6 AN YMLLEHHSA OyXOBKMU.
MNepesipTe NigaoH anga 360py Xnpy Ha
HasIBHICTb 3a/IMLLKIB i 3@ NOTPe6bu OYUCTITb MOro.

(2 \

NMOLUUPEHI SANMUTAHHA

Yomy Mos peLliTka 3He6apBunaca? Big
PEerynsipHoOro BUKOPUCTaHHS MpuY BUCOKMNX
Temneparypax nig Jyac npurotyBaHHa iXi
naaH4Ya ANns CMaxkKeHHs MoXe HasaBXAau
3MiHUTK KONip. Lle HopManbHe aBuule,
sIke He BMN/AMBAE Ha poboTy npunagy.

Yu € HopMmasibHUM, LLIO N/IaH4Ya NOo
LeHTPY BUKPUBNAETbCA (CTAa€E 3n1€erka
HepiBHO0)? Lle cnpMYMHEHO CTUCKAHHAM
i PO3LWMpPEHHAM MeTany nig vac
roTyBaHHS i He MOBWHHO BNIMBATK Ha
po6oTy nnaHui.

LLlo6 miHimizyBaTh gedopmalito

BaLUOI N1aHyi, Bax/MBo 3abe3neyumntu
PIiBHOMIpHMIA pPO3N0Aia Tena Ta yHUKaTn
Pi3KMX 3MiH TeMnepaTtypu.
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Premium Paslanmaz Celik Izgara Ek Parcasi
DLMAeRIeY) Kullanim ve Bakim Kilavuzu

Adim 1 Adim 2 Adim 3

« Isitici rafi ¢cikarin. « Pisirme i1zgaralarini ¢ikarin. « Kizartma plakalarini CIKARMAYIN.
- Havalandirma deliklerinin tikall olmadigindan
emin olun.

&UYARI!

Bu talimatlara uyulmamasi, kendinizin veya baskalarinin yanmasina ve/veya ciddi sekilde yaralanmasina
ya da kisisel esyalarinizin zarar gormesine neden olabilir.

+ lzgarayl sadece amacina uygun olarak ve « lzgaradaki yuvalari, delikleri veya gecitleri « Calisma sirasinda veya calismadan
belirlenen barbeki modeli icinde kullanin. kapatmayin veya ocadi aliminyum folyo hemen sonra 1zgaranin herhangi bir

o |Zgaray| onceden |5|t||m|§ bir barbek[]ye gibi malzemelerle éjrtmeyin. kismina dokunmayln.
yerlestirmeye calismayin. Sicak bir 1zgarayi « lzgara takiliyken barbeki brildrlerinin « Asirn uygulanan kizartma yagi barbeki
barbeklden cikarmaya calismayin. ateslendigini gormek zor olabilir. Her ates kutusuna akabilir ve yag yangini

. lzgarayi, briilérlerin tizerinde kizartma bir brulérin atesleme sesini dinleyin riskini artirabilir. Yagi olcult kullanin.
plakalari takili olmadan kullanmayin. veya dogru ateslemeyi dogrulamak

icin kontrol panelinin altina bakin. Gaz
kokusu alirsaniz, gaz kaynagini kapatin
ve alani havalandirin.
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Premium Paslanmaz Celik Izgara Ek Parcasi Kullanim ve Bakim Kilavuzu

&DiKKAT!

« Sicak bir 1izgaraya soguk veya donmus
yiyecekler eklerken dikkatli olun.
Ani sicaklik degisimi sicak kizartma
yaginin sicramasina neden olabilir.

» Yiyeceklerin veya yag kalintilarinin
dokilmesini onlemek i¢in 1zgarayi
barbekiiden cikarirken dikkatli olun.

Kullanim

1. ik kullanimdan énce 1zgarayi elde 1lik,
sabunlu suyla iyice yikayin. llik suyla
durulayin ve yumusak bir bezle tamamen
kurulayin.

2. Pisirme 1zgaralarini ¢ikarin ve daha sonra
kullanmak Uzere saklayin. Izgarayi guvenli bir

sekilde monte edildiginden emin olarak kurun.

3. Cihazi dogrudan pisirmeye ayarlamak
icin Napoleon Barbeku Kullanma
Kilavuzunuzdaki talimatlara uyunuz.

Izgaranin sicakligi temassiz bir kizilétesi
termometre kullanilarak belirlenebilir.
Alternatif olarak, 1zgaranin lizerine birkag
damla su dokun.

« Su birikintisi ve yavas buharlasma disuk
ISlylI gOsterir.

« Suyun cizirdamasi ve hizla buharlagsmasi
orta i1s1y1 gdsterir.

» Yuzeyde gezinen damlaciklar yiksek isiya
isaret eder.
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Izgara Tavasini Yaglama

Yaglama istege baglidir ve yapismaz
6zelliklerin korunmasina yardimci olabilir,
ancak paslanmaz ¢eligin korozyona dayanikli
olmasi icin sart degildir.

1. Yikayin ve kurulayin, yukaridaki “Kullanim”
bolimiinde belirtildigi gibi.
2. Barbekiyu en disulik ayarinda dnceden isitin.

3. Izgara tavasinin ortasina ylksek dumanlanma
noktasina sahip bir pisirme yagi striin ve bir
spatula veya temiz bir bez yardimiyla esit
sekilde yayin. Koéselerden kacinin.

4. Yagi 350°F (176°C)’ye kadar isitin ve yag
dumanlanmaya basladiginda barbektyu
KAPATIN. Sogumaya birakin.

5. Pisirme ylzeyi soguduktan sonra fazla yagi silin.

6. Izgara tavaniz artik yaglanmis durumda.
Temizlikten sonra bu islemi tekrarlayin.

Bakim ve Temizlik

Cok birikmis yemek kalintilari temizlemek

icin, cihaz kapaliyken ve 1zgara hala sicakken
Izgara ylzeyinin Uzerine ilik su dokin. Kalintilar
gevsetmek icin bir spatula veya sert bir izgara
kaziyici kullanin. Yemek kalintilarini temizlemek
icin ylzeyi yumusak bir bez veya kagit havlu ile
silin. Ozel gida glivenli izgara temizleyicileri de
uygun olabilir. Herhangi bir temizlik maddesi
kullandiktan sonra 1zgara plakasini suyla iyice
durulayin. lyice kurulayin. Her zaman damar
yonunde silin. Firin temizleyicisi kullanmayin.

Barbekl damlama tepsisinde kalinti olup
olmadigini kontrol edin ve gerekirse temizleyin.

.

SSS

Izgara plakamin rengi neden soldu?
Yuksek pisirme sicakliklarinda dizenli
kullanimdan dolayi 1zgara plakasinin
kalici olarak renk degistirmesibeklenen
bir tepkimedir. Bu normaldir ve
performansini etkilemez.

Izgaranin ortasinda ta¢ olusmasi (hafif
puriizlii hale gelmesi) normal mi?

Bu, pisirme sirasinda metalin bluzulmesi
ve genlesmesinden kaynaklanir ve
1zgaranin performansini etkilemesi
beklenmez. Ta¢lanmayi en aza indirmek
icin esit 1s1 dagilimi saglayin ve hizli
sicaklk degisimlerinden kacinin.
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