"
PLANCHA brders
UNIO PRO
——— 7798
®



DE
INBETRIEBNAHME

B Um die Plancha zu nutzen, muss diese anstelle der entsprechenden
Rostteile mittig oder auf eine beliebige Seite eingelegt werden.

B Die Oberflache der Plancha vor der ersten Nutzung mit einem feuchten
Tuch abwischen.

NUTZUNG

W Die Vorteile der Plancha entfalten sich erst dann, wenn sie ausreichend
bei geschlossener Garhaube fir ca. 15 bis 20 Minuten vorgeheizt wurde.

B Darauf achten, dass die Flissigkeiten aus den Speisen nie vollstdandig
verdampfen. So wird ein Anbrennen der Lebensmittel verhindert.

B Die heil}e Plancha immer auf einer hitzebestandigen Unterlage platzieren.
B Nie direkt auf einen kalten Untergrund abstellen, um Beschadigungen zu
vermeiden.

B Die Plancha nicht fallen lassen oder anschlagen, da die Emaille oder das
Gusseisen beschadigt werden kann.

W Bitte beachten Sie, dass die emaillierte Oberflache der Plancha bei
Verwendung von metallischem Grillbesteck beschadigt werden kann.

B Keine kalten Flissigkeiten auf die heille Plancha schiitten, da diese durch
den schnellen Temperaturwechsel Schaden nehmen kann.

B Sollten sich Fette entzinden, alle Brenner zudrehen, die Gasflasche
schlielien, alles Grillgut von der Plancha entfernen und den Deckel gedffnet
lassen, bis das Feuer erloschen ist.

B Beim Herausnehmen aus dem Grill besteht durch tberlaufendes Ol und
Fett die Gefahr der Flammbildung.

B Tragen Sie stets hitzebestandige Grillhandschuhe, wenn Sie die Enders
Plancha nutzen.

B Die Plancha kann sehr heil} werden. Da Gusseisen die Hitze sehr gut
speichert und verteilt sind maximale Brennerleistungen oft nicht notig.

B Vermeidung von Fettbrand: Tupfen Sie Uberschissiges Fett/Marinade
vor dem Grillen vom Grillgut ab. Das vermindert nicht den Geschmack des
Grillguts, sondern dient ausschliellich dazu, Fettbrand zu vermeiden.

REINIGUNG

W Die Plancha mit warmem Wasser, etwas Spulmittel und einem weichen
Spulschwamm oder einer Geschirrspilbirste mit der Hand reinigen.
Anschlielend grindlich klarspilen und mit einem weichen Lappen oder
Spiltuch abtrocknen und an einem trocknen Ort lagern.

B Lassen Sie die Plancha vor dem Reinigen vollstandig abkuhlen.

B Niemals die heille Plancha mit kaltem Wasser abschrecken, da diese
durch den schnellen Temperaturwechsel Schaden nehmen kann. Grobe
Verunreinigungen auf der emaillierten Plancha kdnnen mithilfe einer weichen
Burste entfernt werden.

B Zur grundlichen Reinigung entnehmen Sie die Plancha aus lhrem Grill.
Bitte beachten Sie, dass die Plancha nicht in die Spulmaschine gegeben
werden darf. Wirempfehlen Ihnen die Reinigung mit unserem Enders Grillrost-
Reiniger. Alternativ kann die Plancha mit mildem, warmem Seifenwasser
gereinigt werden. Zum Entfernen angebackener Partikel empfiehlt sich
vorheriges Einweichen. AnschlieRend sollte die Plancha mit klarem Wasser
abgespdlt werden.

B Um die Emaillebeschichtung nicht zu beschadigen, nur Reini-
gungsutensilien aus Holz, Kunststoff, Silikon oder geeignete Plancha-
Spachteln aus Edelstahl verwenden. Nicht mit spitzen oder scharfkantigen
Gegenstanden wenden oder schaben. Ebenfalls keine Stahlblrste oder
Scheuermittel verwenden, da diese die Emaille beschadigen wirde. Fur eine
besonders schonende Reinigung wird Essig empfohlen.

B Angebrannte Speisereste in heilem Wasser einweichen und zeitnah
schonend alle Oberflachen mit der Hand reinigen.

B Bei leichter Verschmutzung kann die Reinigung auch durch ein
Kiichenpapier mit pflanzlichem Ol erfolgen.

GB
BEFORE FIRST USE

B To use the plancha, it must be placed in the middle or on either side
instead of the corresponding grill grates.
B Before first use, wipe the surface of the Plancha with a damp cloth.

USING THE PLANCHA

B The advantages of the Plancha are only revealed when it is sufficiently
preheated with the hood closed for approx. 15 to 20 minutes. Do not allow
any liquids from the food to fully evaporate. This prevents the food becoming
burnt on to the Plancha.

B Always place the Plancha on a heat-resistant surface.

B To avoid damaging the product, never place it directly on a cold surface.
B Do not drop or strike the Plancha as this can damage the enamel or cast
iron.

B Please note that use of metal grill cutlery can damage the enamelled
surface of the Plancha.

W Do not pour cold liquids onto the hot plancha, as the rapid temperature
change can damage it.

B If grease catches fire, turn off all burners, close the valve on the gas
cylinder, remove all food from the Plancha and leave the lid open until the
fire goes out.

B When removing the Plancha from the grill, there is a risk of flames forming
due to overflowing oil and grease.

B Always wear heat-resistant barbecue gloves when using the Enders
plancha.

B The plancha can become very hot. As cast iron stores and distributes the
heat very well, maximum burner power is often not necessary.

B Preventing grease fires: Dab excess fat/marinade off the food before
grilling. This does not diminish the taste of the grilled food; it is purely to
prevent a grease fire.

CLEANING

B Wash the Plancha by hand with warm water, a little detergent and a soft
dish sponge or dish brush. Finally, rinse the Plancha thoroughly and dry with
a soft cloth or dish towel and store in a dry place.

W Allow the plancha to cool down completely before cleaning.

B Never quench the hot plancha with cold water, as the rapid change in
temperature can damage it. Coarse soiling on the enamelled plancha can be
removed using a soft brush.

B For thorough cleaning, remove the Plancha from your grill. Please note
that the Plancha should not be put in the dishwasher. We recommend using
our Enders cooking grate cleaner. The Plancha can also be cleaned with
mild, warm soapy water. We recommend soaking it first to loosen baked-on
particles. Then rinse the Plancha with clean water.

B To avoid damaging the enamel coating, only use cleaning utensils made
of wood, plastic, silicone or suitable stainless steel plancha spatulas. Do
not turn or scrape with pointed or sharp-edged objects. Also do not use a
steel brush or scouring agent, as this would damage the enamel. Vinegar is
recommended for particularly gentle cleaning.

B Soak burnt-on food residue in hot water and gently clean all surfaces by
hand soon after.

B Less stubborn dirt can be cleaned off using a paper towel and some
vegetable oil.
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NPEAV TTBPBOTO MYCKAHE B
HENCTBUE

B 3a ga wvanonseate nodata (NnaHdyaTa), TA Tps6Ba Aa ce nocTaBu B
cpefiata vnv OT eflHaTa CTpaHa BMECTO CbOTBETHUTE PELLIETKM.

B TloyncTeTe NOBBPXHOCTTa Ha nnovaTa Plancha ¢ BnaxkHa kbpna npeam
nbpeaTa ynotpeoa.

YTTOTPEBA

B [pegvMcTBaTa Ha MiaHYya ce MposiBABAT efBa cfief KaTo Ts e 6una
npeaBapuTEeNHO 3arpsaTa CbC 3aTBOPEH Kanak B MPOA4b/XKeHNe Ha OKoo 15
[0 20 MUHYTK.

B Crnepete TeYHOCTTa HMKOra Aia He ce 3napsiBa HambJ/1HO OT XpaHaTa. Taka
ce NpefoTBpaTABa 3arapsiHe Ha XPaHWUTENTHUTE MPOAYKTY.

B BwuHarn noctaeavTe ropeulata nnoda Plancha Bbpxy TepmoycTonymBa
MOBbPXHOCT.

B Hwkora He 9 NocTaBsNTe AUPEKTHO BbpPXYy CTYAEHa MOBBPXHOCT, 3a Aa
n36erHeTe noBpean.

B He nsnyckanTte 1 He yaopanTe niaaHLwa, Tbid KaTo eManbT Uan YyryHbT
Morar fja ce NoBpeasT.

B Monsg, uMmanTte npeasui, 4e emannumpaHaTa NMoBbPXHOCT Ha novarta
Plancha moxe fla ce noBpeayv Npy1 U3rossBaHe Ha MeTaH MpUeopw 3a rpuil.
B He na3nuBanTe CTyAEHN TEYHOCTM BBPXY ropeliara Mao4va, T KaTo
6bp3aTta NpoMsiHa Ha TemnepaTypaTa Moxe [1a 1 NoBpeaw.

B Ao ce 3ananaT MasHWMHW, U3KIKYETE BCUYKKU TFOPENKK, 3aTBOpeTe
rasopata OyTW/Ka, OTCTpaHeTe BCWYKM MPOAYKTU OT nnoyaTa Plancha n
OCTaBeTe Kanaka OTBOPEH, 0KaTO O bHAT U3racHe.

B [py n3BaxkaaHe OT rpuna CbLUecTByBa OMACHOCT OT Bb3HMKBaHE Ha
naambLM Nopaamn NpenmBaHe Ha Macsio M MasHWHa.

B BuHary HoceTe TOMOYCTOMUMBM pbKaBMUM 3a 6apbekto, KoraTto
nanonssaTte Enders Plancha.

B [naHyaTa MOXe Aa CTaHe MHOro ropeLua. Tbii KaTo YyryHbT CbhbxpaHsaBa 1
pasnpenens TonamHaTa MHOro J06pe, YECTO He e HEOOXOANMa MakcrMarHa
MOLLIHOCT Ha ropeskara.

B /36arBaHe Ha noxap, NPUYMHEH OT MasHWHK: [pean rpuoBaHeTo
nonunTe 3NnLLIHaTa MasHnHa/MapuHaTa oT NpoAyKTUTe. ToBa He HaMmanasa
BKyCa Ha MpOAYKTWUTE, a CAyXW camMO 3a MpeAoTBpaTsBaHe Ha mnoxap,
MPUYNHEH OT Ma3HMUHM.

MOYMCTBAHE

B TlouuncTeTe nnovaTa Plancha Ha pbka ¢ Tonna Bofa, Masko npenapaT 3a
CbA0Be 1 MeKa rbba Un YeTka 3a MreHe Ha cbaose. Criefl ToBa U3MIaKHETe
OCHOBHO 1 MOJCYLLIETE C MeKa Kbpra Uiv XaBNnsa U CbXPaHeTe Ha CyX0 MSACTO.
B Tpeav nouncTBaHe ocTaBeTe niovata Plancha aa nacTrHe HambHO.

B Hwkora He raceTe ropetlara niova cbe CTyAeHa Boaa, Thil KaTo 6bpsaTta
NpoMsHa Ha TemMrepaTypaTa Moxe Aia A NoBpeau. [py6uTe 3aMbpcaBaHns no
eMainmpaHaTa nnaHiwa MoraT [la Ce OTCTPaHAT C Meka YeTka.

B 3a OCHOBHO TMoO4YMCTBaHe w3BafeTe nnodata Plancha ot rpuna.
Mons, uMaiiTe npeasu, Ye nnovata Plancha He Tpsi6Ba fa ce noctassa B
CbAOMUANHA MallvHa. MpenopbyBamMe Bu TpeTvpaHe ¢ Enders npenapaTta
3a MouncTBaHe Ha ckapu. AnTepHaTMBHO niodata Plancha mMoxe ga ce
nouyncTBa C Meka, Tonna canyHeHa Boda. 3a MpemMaxBaHe Ha Hanenu e
NpenopbuYnTENHO NpeBapUTENHO HaknceaHe. Cref ToBa niodaTa Plancha
Tps6Ba fla ce UsnnakHe ¢ YicTa BOAA.

B 3a/aHe noBpeayTe eMaiIMpaHOTO MOKPUTUE, U3MON3BaiTE Camo Npreopwm
3a MoYMCTBaHe OT AbPBO, MIACTMaca, CUIMKOH WK LLINaTY/M OT HepbXaaema
CTOMaHa, noaxoadaLw 3a nioun Plancha. He pas6bpkBaiiTe 1 He CTbpXeTe C
NPEAMETY C OCTbP BPBX MM OCTPY pbBOBe. He M3Mnona3saiiTe CTOMaHeHa BbJHa,
CTOMaHeHW YETKM MK aBpasnBHY Npenapath, Thil KaTo Te 6yxa NoBpeanIn
emaiina. 3a 0co6eHo LWaAALLo NOYNCTBaHE Ce MPENOPbYBA OLIET.

B HakucHeTe 3aropenuTe OCTaTbLUM OT XpaHa B ropella Bofa v 6bpao
MOYNCTETE BCUYKM MOBBPXHOCTU BHUMATENHO Ha pbKa.

B Tpu NleKo 3aMbpcABaHe NMOYNCTBAHETO MOXE Aa Ce U3BBPLLUN ChLLO U C
KYXHEHCKa XapTusi C paCTUTENIHO Mac/Io.
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PREDPRVNIMUVEDENIMDOPROVOZU

B Pro pouziti planchy ji umistéte doprostfed nebo na libovolnou stranu
misto pfislusnych rosta.

B Pred prvnim pouzitim otrete povrch grilovaci desky Plancha vihkym
hadrikem.

POUZITI

B Vyhody varné desky plancha se projeviaz po jejim dostatecném predehrati
se zavienym vikem po dobu priblizné 15 az 20 minut.

B Dbejte na to, aby se tekutiny z jidla nikdy zcela nevypafily. Tim se zabrani
pripalenijidla.

B Horkou grilovaci desku Plancha vzdy pokladejte na zaruvzdorny povrch.
B Nikdy nepokladejte primo na studeny povrch, aby nedoslo k poskozeni.

B Nesmi dojit k padu nebo uderu do struhadla, protoze by se mohl poskodit
smalt nebo litina.

B Pamatujte, Ze se smaltovany povrch grilovaci desky Plancha mUze pfi
pouziti kovového grilovaciho nacini poskodit.

B Na horky struhadlo nenalévejte studené tekutiny, protoze rychla zména
teploty by ho mohla poskodit.

B Pokud by se tuky vznitily, vypnéte vSechny horaky, zavrete plynovou lahev,
odeberte z grilovaci desky Plancha vsechny potraviny a nechte viko oteviené,
dokud ohen nezhasne.

B Priodebirani z grilu je nebezpeci vzniceni plamend diky pretékajicimu oleji
a tuku.

B Pri pouzivani Endersova struhadla vzdy pouzivejte zaruvzdorné grilovaci
rukavice.

B Plancha mGze byt velmi horkd. Protoze litina velmi dobfe akumuluje a
rozvadi teplo, neni ¢asto nutny maximalni vykon horaku.

B Zabranénivznicenitukd: Pfebytecny tuk/marinddu musite pfed grilovanim
z grilovanych potravin otfit. Nedojde k omezeni chuti grilované potraviny, toto
opatfeni slouzi vyhradné k zabranéni pozaru tukd.

CISTENI

B Grilovaci desku Plancha cCistéte rucné teplou vodou, trochou myciho
prostfedku a meékkou houbou nebo kartackem na myti nadobi. Poté dlkladné
oplachnéte a osuste mekkym hadfikem nebo utérkou a ulozte na suché
misto.

B Pred ¢isténim nechte hoblik zcela vychladnout.

B Horkou planzetu nikdy neochlazujte studenou vodou, protoze by ji rychla
zmeéna teploty mohla poskodit. Hrubé znecisténi smaltovaného struhadla Ize
odstranit meékkym kartacem.

B KdUkladnému ¢isténi sundejte grilovaci desku Plancha z grilu. Pamatujte,
ze grilovaci deksku Plancha nesmite myt v mycce na nadobi. Doporucujeme
¢isténi pomoci naseho Cistice grilovacich rostd Enders. Alternativné mlzete
grilovaci desku Plancha Cistit zredénym teplym vodnim mydlovym roztokem.
K odstranéni pripecenych necistot doporucujeme nejdrive nechat vyrobek
odmocit. Nasledné byste méli grilovaci desku Plancha oplachnout Cistou
vodou.

B Aby nedoslo k poskozeni smaltovaného povrchu, pouzivejte k cisténi
pouze drevéné, plastové, silikonové nebo vhodné nerezové sSpachtle.
Neotacejte ani neskrabejte Spicatymi predmeéty nebo predmeéty s ostrymi
hranami. Nepouzivejte takeé ocelovy karta¢ nebo draténku, protoze by doslo k
poskozeni smaltu. Pro obzvlasté Setrné Cisténi se doporucuje ocet.

B Pripalené zbytky namocte do horké vody a nasledné jemné rucné ocCistéte
vSechny povrchy.

B V pripadé lehkého znecisténi Ize Cisténi provést i pomoci papirove utérky
s rostlinnym olejem.
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DK
INDEN FORSTE IBRUGTAGNING

B For at bruge planchaen skal den placeres i midten eller pa en af siderne i
stedet for de tilsvarende riste.
B Tgr planchaens overflade af med en fugtig klud, inden den bruges fgrste

gang.

ANVENDELSE

B Fordelene ved planchaen kommer fgrst til deres ret, nar den er blevet
forvarmet tilstraekkeligt med lukket l&g i ca. 15 til 20 minutter.

B Sgrg for, at veeskerne i maden ikke fordamper helt. Derved forhindrer du,
at maden braender pa.

B Anbring altid planchaen pd et varmebestandigt underlag, nar den er varm.
W Stil den aldrig pa et koldt underlag, sa du undgar beskadigelser.

B Tab eller sld ikke planchaen, da emaljen eller stgbejernet kan blive
beskadiget.

B Veer opmaerksom pa, at brugen af metallisk grillbestik kan beskadige
planchaens emaljerede overfalde.

B Heaeld ikke kolde veesker p& den varme plancha, da den hurtige
temperatureaendring kan beskadige den.

B Hvis fedtstofferne pa planchaen anteender, skal du slukke for alle
braenderne, fjerne al grillmaden fra planchaen og lade Idget sta &bent, indtil
ilden er gdet ud.

B Nar planchaen tages af grillen, er der fare for, at olie og fedt skvulper over
og fremkalder flammer.

B Brug altid varmebestandige grillhandsker, ndr du bruger Enders-
planchaen.

B Planchaen kan blive meget varm. Da stgbejern lagrer og fordeler varmen
meget godt, er det ofte ikke ngdvendigt med maksimal breendereffekt.

B Undgadelse af fedtbrand: Dup overskydende fedt/marinade af grillmaden,
for den grilles. Det forringer ikke grillmadens smag, men har udelukkende til
formal at undgé en fedtbrand.

RENGORING

B Renggr planchaen i handen med varmt vand, en smule opvaskemiddel
og en blgd opvaskesvamp eller en opvaskebgrste. Skyl herefter planchaen
grundigt i rent vand, tgr den med en blgd klud eller et viskestykke, og opbevar
den pé et tgrt sted.

B Lad planchaen kgle helt af, for den renggres.

B Sluk aldrig den varme plancha med koldt vand, da den hurtige
temperaturaendring kan beskadige den. Groft snavs pa den emaljerede
plancha kan fjernes med en blgd bgrste.

B Tag planchaen af din grill for at renggre planchaen grundigt. Veer
opmeerksom pa, at planchaen ikke ma vaskes i opvaskemaskinen. Vi
anbefaler at renggre planchaen med grillrist-renggringsmidlet fra Enders.
Alternativt kan planchaen renggres med mildt, varmt seebevand. For at fierne
rester, der har sat sig fast, anbefales det at laegge planchaen i blgd fgrst.
Efterfelgende skylles planchaen i rent vand.

B For at undgd at beskadige emaljebeleegningen ma du kun bruge
renggringsredskaber af tree, plast, silikone eller egnede plancha-spatler af
rustfrit stal. Vend eller skrab ikke med spidse eller skarpkantede genstande.
Brug heller ikke stélbgrste eller skuremiddel, da det vil beskadige emaljen.
Eddike anbefales til seerlig skdnsom renggring.

B Szt fastbreendte madrester i blgd i varmt vand, og renggr hurtigst muligt
efter madlavningen alle overflader skdnsomt i handen.

B Hvis planchaen kun er lettere snavset, kan den ogsa renggres ved brug af
kgkkenpapir med vegetabilsk olie

NL
VOOR DE EERSTE INGEBRUIKNAME

B Om de plancha te gebruiken, moet deze in het midden of aan een van de
zijkanten worden geplaatst in plaats van de betreffende grillroosters.

B Het oppervlak van de Plancha moet voor het eerste gebruik met een
vochtige doek worden afgeveegd.

GEBRUIK

B De voordelen van de plancha ontvouwen zich pas als deze voldoende is
voorverwarmd gedurende ongeveer 15 tot 20 minuten met gesloten deksel.
B Houd er rekening mee dat de vloeistoffen uit de gerechten nooit volledig
verdampen. Op deze manier wordt het aanbranden van levensmiddelen
voorkomen.

B De hete Plancha altijd op een hittebestendige ondergrond plaatsen

B Nooit direct op een koude ondergrond plaatsen om beschadigingen te
voorkomen.

B Laat de plancha niet vallen en stoot er niet tegen, want dan kan het emaille
of gietijzer beschadigd raken.

B Houd er rekening mee dat het geémailleerde oppervlak van de Plancha bij
gebruik van metalen barbecuebestek beschadigd kan worden.

B Giet geen koude vloeistoffen op de hete plancha, want de snelle
temperatuurverandering kan de plancha beschadigen.

B Mocht het vet vlam vatten, moet u alle branders dichtdraaien, de gasfles
afsluiten, al het voedsel van de Plancha verwijderen en het deksel open laten
staan, totdat het vuur is gedoofd.

B Bij het verwijderen uit de barbecue bestaat door lekkend olie en vet het
gevaar op vlammen.

B Draag altijd hittebestendige barbecuehandschoenen als je de Enders
plancha gebruikt.

B De plancha kan zeer heet worden. Omdat gietijzer de warmte zeer goed
opslaat en verdeelt, is een maximaal brandervermogen vaak niet nodig.

B Vermijden van vetbrand: Dep overtollig vet/marinade voor het grillen van
de levensmiddelen af. Dit vermindert de smaak van de levensmiddelen niet,
maar is uitsluitend bedoeld om vetbrand te voorkomen.

REINIGING

B Reinig de Plancha met de hand met warm water, een beetje afwasmiddel
en een zacht afwassponsje of een vaatwasborstel. Vervolgens grondig
afspoelen en met een zachte doek of vaatdoek afdrogen en op een droge
plek opbergen.

B Laat de Plancha voor het reinigen volledig afkoelen.

B Blus de hete plancha nooit af met koud water, want door de snelle
temperatuurwisseling kan de plancha beschadigd raken. Grof vuil op de
geémailleerde plancha kan worden verwijderd met een zachte borstel.

B Haal de Plancha uit uw barbecue als u deze goed wilt schoonmaken.
Denk eraan dat de Plancha niet in de vaatwasser mag worden gedaan. We
raden aan om onze Enders-grillroosterreiniger te gebruiken voor de reiniging.
Eventueel kan de Plancha ook worden schoongemaakt met een mild, warm
zeepsopje. Om ingebakken deeltjes te verwijderen eerst inweken. Vervolgens
moet de Plancha met schoon water worden afgespoeld.

B Gebruik, om beschadiging van de emaillaag te voorkomen,
alleen schoonmaakgerei van hout, kunststof, siliconen of geschikte
roestvrijstalen plancha spatels. Niet draaien of schrapen met puntige of
scherpgerande voorwerpen. Gebruik ook geen staalborstel of schurende
schoonmaakmiddelen, omdat deze het email beschadigen. Azijn wordt
aanbevolen voor een bijzonder zachte reiniging.

B Aangebrande levensmiddelrestjes in heet water inweken en tijdig
omzichtig alle oppervlakken met de hand reinigen.

B Bij geringe verontreiniging kan de reiniging ook met een stukje
keukenpapier met plantaardige olie geschieden.



EE
ENNE ESMAKORDSET KASUTUSE-
LEVOTTU

B Plancha kasutamiseks tuleb see asetada keskele voi Uhele kiljele
vastavate restide asemel.

B Enne esmakordset kasutamist puhkige plancha plaadi pealispind niiske
lapiga puhtaks.

KASUTAMINE

B Plancha eelised avanevad alles siis, kui seda on piisavalt eelsoojendatud
ja klpsetuskate on suletud umbes 15-20 minutit.

B Veenduge, et toidus olevad vedelikud ei aurustuks kunagi taielikult. Nii
hoiate ara toidu kdrbemise.

B Asetage kuum plancha plaat alati kuumakindlale pinnale.

B Kahjustuste valtimiseks arge asetage seda kunagi otse kilmale pinnale.
B Arge laske planchat maha ega 166ge seda, sest email vdi malm voib
kahjustada.

B Pange téhele, et plancha plaadi emailitud pind voib saada kahjustusi, kui
kasutate metallist grillimisriistasid.

B Arge valage kuuma plancha peale kiilma vedelikku, sest Kkiire
temperatuurimuutus voib seda kahjustada.

B Kui rasvad sittivad, lulitage koik pdletid valja, sulgege gaasiballoon,
eemaldage plancha plaadilt kogu toit ja jatke kaas lahti, kuni tuli kustub.

B Grillilt eemaldamisel tekib ulevoolavast dlist ja rasvast tuleoht.

B Kandke Enders plancha kasutamisel alati kuumakindlaid grillikindaid.

B Plancha voib muutuda vaga kuumaks. Kuna malm salvestab ja jaotab
kuumust vaga hasti, ei ole sageli vaja maksimaalset poleti vdimsust.

B Rasva polemise valtimine: Tupsutage Uleligne rasv/marinaad enne
grillimist grillilt maha. See ei vahenda grillitava toidu maitset, vaid hoiab ara
rasva polema suttimise.

PUHASTAMINE

B Peske plancha plaati kéasitsi sooja veega, kasutades pisut
ndudepesuvahendit ja pehmet Svammi vOi noudepesuharja. Seejarel
loputage hoolikalt ja kuivatage pehme lapiga voi ndudelapiga ning hoidke
kuivas kohas.

B Laske plancha plaadil enne puhastamist taielikult maha jahtuda.

B Arge kunagi kustutage kuuma plancha't kiillma veega, kuna see vaib kiirel
temperatuurimuutusel kahjustada. Eemaldatud plansa jamedad mustused
saab eemaldada pehme harjaga.

B Pohjalikuks puhastamiseks votke plancha plaat grillist valja. Pidage
meeles, et plancha plaati ei tohi pesta ndudepesumasinas. Soovitame
kasutada meie Endersi grillresti puhastusvahendit. Alternatiivina voib
plancha plaati pesta sooja, neutraalse seebiveega. Kérbenud osakeste
eemaldamiseks on soovitatav eelnev leotamine. Seejarel tuleb plancha plaat
puhta veega ule loputada.

B Et valtida emailkatte kahjustamist, kasutage ainult puidust, plastist,
silikoonist vOi sobivatest roostevabast terasest plancha spaatlitest
valmistatud puhastusvahendeid. Arge keerake ega kraapige teravate voi
teravkiilgsete esemetega. Arge kasutage ka terasharja ega abrasiivseid
puhastusvahendeid, sest need kahjustavad emaili. Eriti ornaks puhastamiseks
on soovitatav kasutada aadikat.

B Podlenud toidujagke leotage kuumas vees ning puhastage koik pinnad
kasitsi kiiresti ja ornalt.

B Kerge maardumise korral voib puhastada ka taime0li koogipaberiga.

FI 7798

ENNENENSIMMAISTAKAYTTOONOT-
TOA

B Planchaa kaytettdessa se on asetettava keskelle tai jommallekummalle
puolelle vastaavien ritildiden tilalle.

B Pyyhi Planchan pinta kostealla liinalla ennen kuin kaytéat sita ensimmaista
kertaa.

KAYTTO

B Planchan hyodyt tulevat esiin vasta, kun sita on esilammitetty riittavastija
keittoluukku on suljettu noin 15-20 minuutin ajan.

B Varmista, ettd ruoan sisaltamat nesteet eivat koskaan haihdu kokonaan.
Tama estaa ruokaa palamasta.

B Aseta kuumentunut Plancha aina kuumuutta kestavalle pinnalle.

B Al3 koskaan aseta suoraan kylmélle pinnalle vaurioiden vélttémiseksi.

B Al3 pudota tai kolhi planchaa, silla emali tai valurauta voi vahingoittua.

B Huomaa, etta Planchan emaloitu pinta voi vaurioitua metallisten
grillivalineiden kaytosta.

B Al3 kaada kylmid nesteitd kuumaan planchaan, silld nopea léampétilan
muutos voi vahingoittaa sita.

B Jos rasva syttyy palamaan, sammuta kaikki polttimet, sulje kaasupullo,
poista ruoka Planchasta ja jata kansi auki, kunnes tuli sammuu.

B Valurautalevya grillista poistettaessa voi syntya liekkeja, mikali oljya tai
rasvaa valuu siita yli.

B Kayta aina kuumuutta kestavia grillikasineita, kun kaytat Enders planchaa.
B Plancha voi kuumentua erittain kuumaksi. Koska valurauta varastoi ja
jakaa lammon hyvin, polttimen maksimitehoa ei useinkaan tarvita.

B Rasvapalojen valttaminen: Pyyhi liika rasva/marinadi ruoasta ennen
grillaamista. Taméa ei heikenna ruoan makua, vaan auttaa estamaan
rasvapalojen syntymista.

PUHDISTUS

B Puhdista Plancha kasin lampimalla vedellda ja pienella maaralla
astianpesuainetta kayttamalla pehmeaa sientd tai astianpesuharjaa.
Huuhtele sitten huolellisesti ja kuivaa pehmealla liinalla tai tiskiratilla ja
sailyta kuivassa paikassa.

B Anna Planchan jaahtya kokonaan ennen puhdistamista.

B Al koskaan sammuta kuumaa planchaa kylméllé vedelld, silld nopea
lampotilan muutos voi vahingoittaa sita. Karkea lika emaloidusta planchasta
voidaan poistaa pehmealla harjalla.

B Ota Plancha grillista perusteellista puhdistusta varten. Huomioi, etta
Planchaa ei saa pesta astianpesukoneessa. Suosittelemme puhdistusta
grilliritiloille tarkoitetulla Enders-puhdistusaineella. Vaihtoehtoisesti Plancha
voidaan pesta miedolla ja lampimalla saippuavedella. Pintaan tarttuneet
ruoanjaanteet voidaan poistaa liottamalla. Huuhtele Plancha lopuksi
puhtaalla vedella.

B Jotta emalipinnoite ei vahingoituisi, kayta ainoastaan puusta, muovista,
silikonista tai sopivista ruostumattomasta terdksesta valmistettuja
puhdistusastioita. Ald kdanné tai kaavi teravilla tai teravareunaisilla esineilla.
Ala mydskaan kayté terdsharjaa tai hankausaineita, silld ne vahingoittaisivat
emalia. Erityisen hellavaraiseen puhdistukseen suositellaan etikkaa.

B Liota palaneet ruokajaamat kuumassa vedessa ja puhdista kaikki pinnat
pian kayton jalkeen hellasti kasin.

B Mikali valurautalevy on vain vahan likainen, se voidaan puhdistaa myos
talouspaperilla ja pienella maaralla kasvioljya.
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AVANTLAPREMIEREMISEENSERVICE

W Pour utiliser la plancha, elle doit étre placée au centre ou sur un cété a la
place des grilles correspondantes.

B Avant la premiére utilisation du produit, essuyer la surface de la plancha
avec un chiffon humide.

UTILISATION

B Les avantages de la plancha ne se déploient que lorsquelle a été
suffisamment préchauffée, capot de cuisson fermé, pendant environ 15 a
20 minutes.

B Attention a ce que les liquides ne sévaporent jamais complétement des
aliments. Cela empéche la nourriture de braler.

B La plancha devient brilante, et doit toujours étre placée sur un support
résistant a la chaleur.

B Ne jamais la poser directement sur un support froid, afin d'éviter tout
dommage.

B Ne pas faire tomber la plancha ou la cogner, car I'émail ou la fonte
pourraient étre endommageés.

B Veuillez noter que la surface émaillée de la plancha peut étre abimée suite
a l'utilisation d'ustensiles métalliques pour barbecue.

B Ne pas verser de liquides froids sur la plancha chaude, car celle-ci pourrait
étre endommageée par le changement rapide de température.

B Sides graisses prennent feu, éteindre tous les brileurs, fermer la bouteille
de gaz, retirer tous les aliments de la plancha et laisser le couvercle ouvert
jusqu'a I'extinction du feu.

B Lors d'un retrait des aliments du gril, un excédent d'huile et de graisses
entraine le risque de formation de flammes.

B Portez toujours des gants de barbecue résistants a la chaleur lorsque
vous utilisez la plancha Enders.

B La plancha peut devenir trés chaude. Comme la fonte emmagasine et
répartit trés bien la chaleur, il n‘est souvent pas nécessaire d'utiliser une
puissance de brlleur maximale.

B Prévention des feux de graisse : tamponnez l'excédent de graisse/
marinade sur les aliments avant de les griller. Cela ne diminue pas le got des
aliments grillés, mais sert uniquement a éviter les feux de graisse.

NETTOYAGE

B Nettoyer manuellement la plancha a I'eau chaude, avec un peu de produit
vaisselle ainsi qu'une éponge ou une brosse a vaisselle. Rincer ensuite a I'eau
claire, puis essuyer avec un chiffon ou un torchon doux, et stocker dans un
lieu sec.

B Laissez la plancha refroidir completement avant de la nettoyer.

B Nejamais refroidir la plancha chaude avec de I'eau froide, car elle pourrait
étre endommagée par le changement rapide de température. Les salissures
grossieres sur la plancha émaillée peuvent étre éliminées a laide d'une
brosse douce.

B Pour un nettoyage en profondeur, retirez la plancha de votre gril. Faites
attention au fait que la plancha ne doit pas étre lavée au lave-vaisselle. Nous
vous conseillons de la nettoyer a I'aide de notre produit nettoyant pour grille
Enders. Sinon, la plancha peut étre nettoyée avec de I'eau savonneuse douce
et chaude. Pour enlever les particules incrustées, il est recommandé de
laisser tremper la grille au préalable. Enfin, la plancha doit étre rincée a l'eau
claire.

B Pour ne pas endommager le revétement émaillé, n'utiliser que des
ustensiles de nettoyage en bois, en plastique, en silicone ou des spatules
pour plancha appropriées en acier inoxydable. Ne pas retourner ou gratter
avec des objets pointus ou a arétes vives. De méme, ne pas utiliser de brosse
meétallique ou de produit abrasif, car cela endommagerait I'émail. Pour un
nettoyage particulierement doux, il est recommandé d'utiliser du vinaigre.

B Ramollirles restes de nourriture brilée dans de I'eau chaude, puis nettoyer
rapidement et délicatement toutes les surfaces a la main.

B Lors de salissures légeres, le nettoyage peut également étre réalisé avec
un essuie-tout et de I'huile végétale

GR
MPIN THN MPQTH ©E2H 2E AEITOYPT IA

B Tla va xpnolgomotnoeTe TNV mAdKa (plancha), mpemel va tomobetnOel
OTO KEVTPO I O€ OTIOLAOATIOTE TAEUPA AVTL yid TIG AVTIOTOIXEG OXAPEC.

B [lpwv TNV TPWTN Xpron okoutiote Tnv erugdvela g Plancha pe
Bpeyuevo mavi.

XPH2H

B Ta opéhn Tng plancha EedumAwvovtal pévo otav €xel TpobepuavOet
ETIAPKWIC UE TO KATIAKL JAYEIPEPATOC KAELOTO yiaTiepimou 15 €wg 20 AeTrtd.

B BeBawbeite OTL TA LYPA TWV PayNTWV Oev EEATUICOVTAL TIOTE EVTEAWC.
AUTO eUTOOIZEL TA TPOPLUA VA KAOLV.

B ToroBeTelte MAVTOTE TNV KAUTH YnoTiepa Plancha oe pla avBekTikh oTn
BepPOTNTA ETIPAVELQ.

B [lote pnv tnv Tomobeteite ameubelag oe KpLA ETULPAVELD, WOTE va
aAOPUYETE TUXOV {NULEG.

B Mnv pixvete 1) xtundte v plancha, kaBwe pmopel va katactpagpet To
OpAATO ) 0 XuTOGLdNPOG.

B [apakalovpe AABETE LTIOYN, OTLN epayLe eTipdavela tng Plancha pmopet va
uTooTEl {NPULA KATA TN XPr)oN HETAAAIKWY OTIATOUAWY KAL TILPOLVLWY YKPLA.

B Mnv pixveTe KpLA LYPA OTNV KAUTH plancha, kaBwg n ypriyopn aAAayn tng
Beppokpaoctag Pmopet va TV KaTaoTpEWeL.

B Edv Ta Aintn avagAeyoly, oBAoTE GAOUG TOUG KALOTNPEG, KAEIOTE TN YLAAN
aeplou, apalpeate OAa Ta TPOPA ard TNV YnoTiepa Plancha kat agnote To
KATTAKL QVOLXTO, EXPL VA OPMOEL N QWTLA.

B Kata tv agaipeon amd v oxdpa, LTIAPXeL KivOLVOG aVAPAEENS amo
urepxeilton Aadlou kat Airmoug.

B Odopdte mdavta ydvtia ynolpgatog avBekTika otn Oepuotnta  otav
xpnotuoroleite Tnv mAdvtda Enders.

B H m\dvTtda propet va yivel oAl kauTr). KaBwe o xutoaoidnpog anobnkevet
KAl KATAVEUEL TTIOAU KA TN BEPUOTNTA, N HEYLOTN LOXVG TOL KauoTrpa dev ival
ouxvd anapattnn.

B Aroguyn kavong Airoug: Mptv aro To Yoo, kabaplote To eploolo Ainog/
papvada ano To Yntod. AuTO OV HEWWVEL TN YELOTIKOTNTA TOL YPNTOU, AAAL
XPNOLUEVEL ATIOKAELOTIKA KAl HOVO TNV Alopuyr) TNG KAong ALmoug.

KAGAPIZMOZ

B [Aévete TNV ynotiepa Plancha 0To x€pL pe ZeaTo vepo, Alyo amoppumavTiko
KAl JaAakd o@ouyydpt fj Bouptod TAUCIUATOC TUATWY. 2T CUVEXEW ThV
EeMAEVETE KAAA KAl TNV OTEYVWVETE PE €va PaAako Tavi ry mavi mlvoiyatog
TUATWY KAl TNV (PUAACOETE TO OE OTEYVO HEPOGC.

W [pw Tov kaBaplopod agriveTe tTnv YnoTiepa Plancha va kpuwoet IARpWG.

B (ot unv oBrveTe Tnv KauTr plancha pe kpvo vepod, KaBwg n ypriyopn aAAayn
Beppokpaotag pmopel va tnv kataotpewel. Ot xovdpoeldeic akabapoteg otnv
eHayLE TTAQVTOA ITIOPOLV VA apalpeBoLV He pla HaAakr) Bouptoa.

B [ pudikod KaBaplopd mapte TV Ynotepa Plancha amd tnv oxdpa oag.
Mapaxkahovpe AdBete vmown, OTL N ynoTiepa Plancha dev erutpenetal va
TIAUBEL OTO TALVTHAPLO. YUVIOTOVHE TOV KABAPLOPO UE TO KABAPLOTIKO OXAPAG
Enders. EvaAAakTikd n pnoTiepa Plancha pmopet va kaBaplotet pe Ao, Zeoto,
oanouvovepo. Ma TV apalpeon KOAANUEVWY CwHATIOlwY CLVIoTATAL va
TponynBet povAlaoua. ¥tn ouvexela n Plancha mpemnel va EemAubet pe kabapod
VEPO.

B [lavaano@UyETe TNV KATACTPOPN TNG ETUKAAUPNG OUAATOU, XpNOLHOTIOLE(TE
HOVO OKeLN KaBapLopoL arno EVAO, TAACTIKG, GIALKOVN I KATAAANAEG OTIATOUVAEC
plancha amno avogeldwTto atodAl. Mnv TEPIOTPEPETE 1) EUVETE PE aAIXUNPA
alxpnpd avtikeipeva. Emiong, un xpnotpomoteite atodAlvn Bouptod i AelavTikd
KABAPLOTIKA, KABWGS auTd Ba PTtopoloay va TIPOKAAECOLY {NULd OTO OUAATO.
YuvioTtdral To EUdL yla dlaitepa anaod kabaplopo.

B MOUALAZETE TaKAPEVA LTIOAEPPATA (PAyNTWY O€ KAUTO vEPO KalKaBapilete
OLVTOPC OAEG TIG ETIPAVELEC ATIAAL OTO XEPL.

B e mepinTwon eAappwy pUTIWY 0 KABAPLOPOS UTopet va vivel emiong pe
xapTi kouZivag pe QUTIKO AddL
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PRIJE PRVOG PUSTANJA U RAD

B Za koristenje planche potrebno ju je postaviti u sredinu ili na bilo koju
stranu umjesto odgovarajucih resetki.
B ObriSite povrsinu rostilja Plancha vlaznom krpom prije prve upotrebe.

UPOTREBA

B Prednostiplanche postaju vidljive tek kada je dovoljno prethodno zagrijana
sa zatvorenom kuhinjskom napom oko 15 do 20 minuta.

B Pripazite da tekucine iz hrane nikada ne ispare u potpunosti. Tako cete
sprijeciti da namirnice ne zagore.

B Vrucirostilja Plancha uvijek stavite na podlogu otpornu na toplinu

B Nikada ga nemojte ostavljati izravno na hladnu podlogu kako biste
sprijecili ostecenja.

B Nemojte ispustati ili udarati planchu jer to moze oStetiti caklinu ili lijevano
zeljezo.

B Imajte na umu da bi se emajlirana povrsina rostilja Plancha mogla ostetiti
u slucaju upotrebe metalnog pribora za rostil;.

B Nemojte izlijevati hladne tekucine na vrucu planchu jer je brza promjena
temperature moze ostetiti.

B Ako se masti zapale, zavrnite sve plamenike, zatvorite plinsku bocu,
uklonite sve namirnice s rostilja Plancha te ostavite poklopac otvoren dok se
vatra ne ugasi.

B Pri uklanjanja rostilja postoji opasnost od stvaranja plamena zbog ulja i
masti koji cure.

B Uvijek nosite rukavice za rostilj otporne na toplinu kada koristite Enders
Planchu.

B Plancha moze postati jako vruc¢a. Buduci da lijevano zeljezo vrlo dobro
pohranjuje i rasporeduje toplinu, maksimalna snaga plamenika cesto nije
potrebna.

B Izbjegavanje gorenje masti: Uklonite prije rostiljanja viSak masnoce/
marinade od namirnica koje rostiljate. To ne smanjuje ukus namirnica koja se
peku na zaru, vec sluzi samo za izbjegavanje da se ne zapali.
CISCENJE

B Ocistite rostilj Plancha ru¢no toplom vodom uz malo sredstva za pranje
posuda i mekom spuzvom ili ¢etkom za pranje posuda. Nakon toga ga
temeljito isperite bistrom vodom i osusite krpom ili kuhinjskim ubrusom te
ga spremite na suho mjesto.

B Ostavite da se rostilj Plancha u potpunosti ohladi prije ¢iS¢enja.

B Nikada nemojte ispirati vrucu planchu hladnom vodom jer je brza
promjena temperature moze ostetiti. Gruba prljavstina na emajliranoj podlozi
moze se ukloniti mekom cetkom.

B Kod temeljitog CiScenje izvadite rostilj Plancha iz vaseg rostilja. Imajte na
umu, da rostilj Plancha ne smijete stavljati u perilicu posuda. Preporucujemo
Cisc¢enje nasim Enders sredstvom za Ciscenje reSetki. Alternativno se rostilj
Plancha moze ocistiti blagom, toplom sapunicom. Za uklanjanje zapecCenih
Cestica, preporucuje se namakanje. Na kraju je rostilj Plancha potrebno
isprati ¢istom vodom.

B Kako biste izbjegli ostecenje premaza emajla, koristite samo posude
za CiSc¢enje od drva, plastike, silikona ili odgovarajuce plancha lopatice
od nehrdajuceg celika. Ne okrecite i ne struzite Siljastim predmetima ili
predmetima s ostrim rubovima. Takoder nemojte koristiti Celicnu Cetku ili
abrazivna sredstva za ciScenije, jer bi to ostetilo caklinu. Za posebno njezno
Cisc¢enje preporucuje se ocat..

B Omeksajte sagorjele ostatke hrane u vrucoj vodi te nakon kratkog vremena
pazljivo ru¢no ocistite sve povrsine.

B U slucaju blagog zaprljanja ciscenje se moze provesti i kuhinjskim
ubrusom s biljnim uljem

HU 7798
AZ ELSO UZEMBE HELYEZES ELOTT

B A plancha hasznélatdhoz azt a megfeleld rostélyrészek helyére, kbzépre
vagy barmelyik oldalra kell helyezni.
B Azelsé hasznalat el6tt nedves ruhaval tordlje at a plancha grill lap fellletét.

HASZNALAT

B A plancha elényei csak akkor bontakoznak ki, ha a stitéfedelet kb. 15-20
percig zart stt6fedéllel kelléen elémelegitették.

B Ugyelien arra, hogy az ételekbdl széarmazd folyadékok soha ne
parologjanak el teljesen. Ezzel megakadalyozza, hogy az étel megégjen.

W A forré plancha grill lapot mindig h6allo fellletre helyezze.

B Soha ne helyezze a késziiléket kdzvetlenll hideg fellletre a sériilések
elkerllése érdekében.

B Ne ejtse le vagy Usse meg a planchat, mert a zomanc vagy az ontottvas
megseérilhet.

B Felhiviuk a figyelmét, hogy a plancha grill lap zomancozott feliilete
megsérilhet, ha fém grilleszkdzoket hasznal.

B Ne oOntson hideg folyadékot a forré planchdra,
hémeérsekletvaltozas karosithatja azt.

B Ha a zsirok meggyulladnak, kapcsolja ki az Osszes égoét, zarja el a
gazpalackot, tavolitsa el az 6sszes ételt a plancha grill laprdl, és hagyja nyitva
a fedelet, amig a tliz el nem alszik.

W Az ételek grillrél vald levételekor fennall a langképzédés veszélye a kiomld
olaj és zsir miatt.

B Az Enders plancha hasznalatakor mindig viseljen héallo grillkeszty(t.

B A plancha nagyon forréva valhat. Mivel az 6ntottvas nagyon jol tarolja és
elosztja a h6t, gyakran nincs sziikség a maximalis égételjesitményre.

B A zsir meggyulladdsanak megelézése: Crillezés el6tt tordlie le a
felesleges zsirt/marinadot a grillezendé ételrél. Ez nem csokkenti a grillételek
izélményét, hanem kizardlag a zsir meggyulladast el6zi meg.

TISZTITAS

B Tisztitsa meg a plancha grill lapot kézzel, meleg vizzel, egy kevés
mosogatoszerrel és egy puha mosogatdszivaccsal vagy kefével. Ezutan
alaposan oblitse le és szaritsa meg puha ruhaval vagy mosogatorongyal,
majd tarolja szaraz helyen.

B Atisztitas el6tt hagyja teljesen leh(ini a plancha grill lapot.

B Soha ne oltsa le a forrdo planchat hideg vizzel, mert a gyors
hémeérsekletvaltozas karosithatjia azt. A zomancozott plancha durva
szennyez6déseit puha kefével lehet eltavolitani.

B Az alapos tisztitashoz vegye le a plancha grill lapot a grillrél. Felhivjuk
a figyelmét, hogy a plancha grill lapot nem szabad mosogatdgépbe tenni.
Javasoljuk, hogy hasznalja az Enders racstisztitot a tisztitashoz. Alternativ
megoldasként a plancha grill lap enyhe, meleg szappanos vizzel is tisztithato.
Javasolt a bedztatas az odasllt részek eltavolitaséhoz. A plancha grill lapot
ezutan tiszta vizzel le kell obliteni.

B A zomancbevonat sérilésének elkerllése érdekében csak fabdl,
muanyagbdl, szilikonbdl készllt tisztitdeszkozoket vagy megfeleld
rozsdamentes acél plancha spatuldt hasznaljon. Ne forgassa vagy kaparja
hegyes vagy éles szél( targyakkal. Ne haszndljon tovabba acélkefét vagy
suroloszert, mivel az karositand a zomancot. A kulonosen kiméletes
tisztitashoz ecet ajanlott.

B Az odaégett ételmaradékokat aztassa be forrd vizbe, és a lehetd
leghamarabb dvatosan, kézzel tisztitsa meg az 6sszes fellletet.

B Enyhe szennyezddések esetén a tisztitas novényi olajos konyhai papirral
is elvégezhetd.

mert a gyors
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PRIMA DELLA PRIMA MESSA
IN FUNZIONE

W Per utilizzare la plancha, deve essere posizionata al centro o su un lato al
posto delle griglie corrispondenti.

W Pulire la superficie della teglia Plancha con un panno umido prima del
primo utilizzo.

USoO

B | beneficidella plancha sidispiegano solo quando é stata sufficientemente
preriscaldata con il coperchio di cottura chiuso per circa 15-20 minuti.

B Assicurarsi che i liquidi provenienti dal cibo non evaporino mai
completamente. In questo modo si evita che gli alimenti si brucino.

B Posizionare sempre la teglia Plancha calda su un supporto resistente al
calore.

B Non appoggiarla mai direttamente su una superficie fredda per evitare
danni.

B Non farcadere o urtare la piastra per non danneggiare lo smalto o la ghisa.
B Si prega di notare che la superficie smaltata della teglia Plancha puo
essere danneggiata se si utilizzano utensili da griglia metallici.

B Nonversareliquidifreddisulla plancha calda, poichéil rapido cambiamento
di temperatura puo danneggiarla.

B Seigrassiprendono fuoco, chiudere tuttii bruciatori e la bombola del gas,
togliere tutto il cibo grigliato dalla teglia Plancha e lasciare aperto il coperchio
finché il fuoco non si estingue.

B Quando si estrae dalla griglia si rischia la formazione di fiamme a causa
del trabocco di olio e grasso.

B Indossare sempre guanti da barbecue resistenti al calore quando si
utilizza la piastra Enders.

B La piastra puo diventare molto calda. Poiché la ghisa accumula e distribuisce
molto beneil calore, spesso non € necessaria la massima potenza del bruciatore.
B Evitare I'incendio degli oli: Tamponare il grasso/la marinatura in accesso
dal cibo prima di grigliare. Cio non riduce il sapore del cibo da grigliare, ma
serve solo ad evitare I'incendio degli oli e dei grassi.

PULIZIA

W Pulire la teglia Plancha a mano con acqua tiepida, un po' di detersivo e
una spugna morbida o una spazzola per lavare i piatti. Risciacquare quindi
abbondantemente e asciugare con un panno o0 una pezza morbida e
conservare in un luogo asciutto.

B Lasciar raffreddare completamente la teglia Plancha prima di pulirla.

B Nejamais refroidir la plancha chaude avec de I'eau froide, car elle pourrait
étre endommagée par le changement rapide de température. Les salissures
grossieres sur la plancha émaillée peuvent étre éliminées a laide d'une
brosse douce.

B Rimuovere la teglia Plancha dalla griglia per pulirla a fondo. Si prega di
tenere presente che la teglia Plancha non puo essere lavata in lavastoviglie.
Si raccomanda di effettuare la pulizia con il detergente per griglie di Enders.
In alternativa, & possibile lavare la teglia Plancha con acqua saponata calda
delicata. Per rimuovere le particelle di cibo bruciato si consiglia di mettere
prima la griglia in ammollo. Risciacquare quindi la teglia Plancha con acqua
pulita.

B Pour ne pas endommager le revétement émaillé, n'utiliser que des
ustensiles de nettoyage en bois, en plastique, en silicone ou des spatules
pour plancha appropriées en acier inoxydable. Ne pas retourner ou gratter
avec des objets pointus ou a arétes vives. De méme, ne pas utiliser de brosse
meétallique ou de produit abrasif, car cela endommagerait I'émail. Pour un
nettoyage particulierement doux, il est recommandé d'utiliser du vinaigre.

B Immergere gli avanzi bruciati in acqua calda e pulire delicatamente a
mano tutte le superfici senza far passare troppo tempo.

B In caso di sporcizia lieve, la pulizia pud essere effettuata anche con carta
da cucina e olio vegetale

Lv
PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
SAKSANAS

B Lai izmantotu planchu, ta janovieto vidu vai jebkura pusé esoSo restu
vieta.
B Pirms pirmas lietosanas reizes grila paplates virsmu noslaukiet ar mitru
dranu.

LIETOSANA

B Plankas plankas prieksrocibas izpauzas tikai tad, kad ta ir pietiekami
uzsildita ar aizvertu gatavosanas vaku aptuveni 15 lidz 20 mindtes.

B leverojiet, ka Skidrumi no €dieniem nekada gadijuma pilnigi neiztvaiko.
Sadi novérs partikas produktu piedeg$anu.

B Vienmeér novietojiet karsto grila paplati uz karstumizturiga paliktna.

B Nekada gadijuma tieSi nenovietojiet uz aukstas pamatnes, lai nepielautu
bojajumus.

B Nenometiet vai netrapiet plancha, jo var tikt bojata emalja vai cuguns.

B Lidzam ievérot, ka grila paplates emaljéta virsma var tikt sabojata, lietojot
metaliskus grila rikus.

B Nelejiet uz karstas plankas aukstus skidrumus, jo straujas temperaturas
izmainas var to sabojat.

B Ja taukvielas aizdegas, aizgrieziet visus deglus, aizveriet gazes balonu,
nonemiet visus griléjamos produktus no grila paplates un atstajiet vaku
atvertu, I1dz uguns bus nodzisis.

B Nonemot no grila, pastav uzliesmosanas risks, ko rada ella un taukvielas.
B Vienmeér valkajiet karstumizturigus grilésanas cimdus, kad lietojat Enders
plancha.

B Plancha var klut |oti karsta. Ta ka cuguns |oti labi uzkraj un sadala
karstumu, biezi vien nav nepiecieSama maksimala degla jauda.

B Taukvielu aizdegSanas nepielauSana: Pirms griléSanas noteciniet
liekas taukvielas/marinadi no grilgjama produkta. Tas neietekmé gril&jamo
produktu garSu, bet gan palidz izvairities no taukvielu aizdegsanas.
TIRISANA

B Arrokutirietgrilapaplati,izmantojotsiltu deni,mazliet traukumazgasanas
[[dzekla un mikstu trauku mazg$anas sukli vai trauku magasanas suku. Péc
tam kartigi noskalojiet un nosusiniet ar mikstu lupatinu vai virtuves dvieliti un
uzglabajiet sausa vieta.

B Pirms tiriSanas laujiet grila paplatei pilnigi atdzist.

B Nekad nelaistiet karstu planseru ar aukstu tdeni, jo straujas temperaturas
mainas dé| to var sabojat. Smalkus netirumus no emaljétas plansas var
notirit ar mikstu birstiti.

B Lairtpigi notiritu grila paplati, nonemiet to no grila. Ludzam nemt vera, ka
grila paplati nedrikst mazgat trauku mazgajamaja masina. lesakam tirisanai
izmantot Enders grila restes tiritaju. Alternativi grila paplati drikst tirit ari ar
maigu, siltu ziepjudeni. Lai notiritu piedegusas dalinas, ieteicams to ieprieks
iemerkt. Péc tam grila paplate janoskalo ar tiru adeni.

B Lainesabojatu emaljas parklajumu, izmantojiet tikai no koka, plastmasas,
silikona izgatavotus tiriSanas piederumus vai piemeérotas nerts€josa
térauda plansas lapstinas. Negriezt un neskrapét ar smailiem vai asiem
prieksmetiem. Neizmantojiet ar térauda suku vai tirisanas lidzekli, jo tas
bojatu emalju. Ipasi saudzigai tirisanai ieteicams izmantot etiki.

B Piedegusas édiena paliekas iemérciet karsta ddeni un tuvakaja laika
saudzigi ar roku notiriet visas virsmas.

B Neliela piesarnojuma gadijuma var veikt ari tirisanu, izmantojot papira
dvieli ar augu ellu.



LT
PRIES EKSPLOATACIJOS PRADZIA

B Naudojant plancha, jg reikia jdeti j vidurj arba j bet kurig puse vietoj
atitinkamy groteliy.

B Prie§ naudodami pirma kartg, nuvalykite ,Plancha” pavir§iy drégna
Sluoste.

NAUDOJIMAS

B Plancha privalumai atsiskleidzia tik tada, kai ji pakankamai jkaitinama
uzdarytu kepimo dangciu mazdaug 15-20 minuciy.

B |sitikinkite, kad maiste esantys skysciai niekada visiSkai neisgaruoja. Tai
neleidzia maistui sudegti.

B Visada padeékite karstg ,Plancha” ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

B Niekada nedékite tiesiai ant Salto pavirSiaus, kad nepazeistumete.

B Nemeskite ir netrenkite planchos, nes gali buti pazeistas emalis ar ketaus
pavirsius.

B Atkreipkite demesj, kad naudojant metalinius kepsniniy jrankius galima
apgadinti emaliuota ,Plancha” pavirsiy.

B Nepilkite salty skysciy ant jkaitusios planchos, nes staigus temperatiros
pokytis gali ja pazeisti.

B Jei riebalai uzsidegty, isjunkite visus degiklius, uzdarykite dujy balionélj,
iSimkite i§ ,Plancha” visg maista ir palikite dangtj atidaryta, kol ugnis uzges.
B ISimant iS kepsninés kyla liepsnos pavojus del iSsipylusio aliejaus ir
riebaly.

B Naudodami ,Enders plancha” visada muvekite karsciui atsparias grilio
pirstines.

B Plancha gali labai jkaisti. Kadangi ketus labai gerai kaupia ir paskirsto
Siluma, daznai nebutina naudoti maksimalios degiklio galios

B Riebaly gaisro prevencija: Prie§ kepdami kepsninéje, nusausinkite
nuo kepamo maisto riebaly ir (arba) marinato pertekliy. Tai nesumazina
kepsnineje kepamo maisto skonio, bet padeda iSvengti riebaly gaisro.

VALYMAS

B Nuvalykite ,Plancha” rankomis Siltu vandeniu, trupuciu ploviklio ir
minksta kempine arba indy plovimo Sepeciu. Tada kruopsciai nuplaukite ir
nusausinkite minkstu skuduréliu arba indy Sluoste ir laikykite sausoje vietoje.
B Prie$ valydami leiskite ,Plancha” visiSkai atvesti.

B Niekada nevalykite jkaitusios plancos $altu vandeniu, nes dél staigaus
temperaturos pokycio ji gali buti pazeista. Stambius emaliuotos planchos
nesvarumus galima pasalinti minkstu Sepetéliu.

B Nuodugniam valymui isimkite ,Plancha” i$ savo kepsninés. Atkreipkite
démes;j, kad Sios ,Plancha” negalima plauti indaplovéje. Rekomenduojame
valymui naudoti masy ,Enders" firmos grilio groteliy valiklj. Arba $ig ,Plancha”
galite nuplauti Siltu, muilinu vandeniu. Jei reikia pasalinti prikepusius
gabaliukus, rekomenduojame prie$ tai juos atmirkyti. Po to nuplaukite
,Plancha” Svariu vandeniu.

B Kad nepazeistumeéte emalio dangos, naudokite tik iS medzio, plastiko,
silikono pagamintus valymo jrankius arba tinkamas nerudijancio plieno
planchos mentelés. Nesukite ir nekrapstykite smailiais ar astriabriauniais
daiktais. Taip pat nenaudokite plieninio Sepecio ar Sveitimo priemonés, nes
tai pazeisty emale. Ypac Svelniam valymui rekomenduojama naudoti acta.
B Pridegusius likuCius pamirkykite karStame vandenyje ir greitai bei Svelniai
rankomis nuvalykite visus pavirsius.

B Esant nedideliam neSvarumui, valyma taip pat galima atlikti naudojant
popierinj ranksluostj su augaliniu aliejumi.

NO 7798
FOR FORSTE GANGS BRUK

B For & bruke planchaen ma den plasseres i midten eller pa en av sidene
i stedet for de tilsvarende ristene Tgrk av plancha-platens overflate med en
fuktig klut fgr den tas i bruk.

BRUK

B Fordelene med planchaen utfolder seg fgrst ndr den har veert tilstrekkelig
forvarmet med lokket lukket i ca. 15 til 20 minutter.

B Kontrollere at veesken fra maten aldri fordamper helt. Slik kan man
forhindre at maten brenner fast-

B Plasser den varme plancha-platen alltid pa et varmebestandig underlag.
W Still den aldri pa et kaldt underlag, det kan skade den.

B Ikke la planchaen falle ned eller sla pa den, da emaljen eller stgpejernet
kan ta skade.

B Veer oppmerksom pé at planchaens emaljerte overflate kan skades ved
bruk av grillbestikk i metall.

B |kke hell kalde vaesker pa den varme planchaen, da den raske
temperaturendringen kan skade den.

B Dersom fett skulle antennes, steng av alle brennerne, steng gassflasken,
fiern all mat fra planchaen og la lokke vaere &pnet til ilden er sluknet.

B Olje eller fett som Igper ut kan antennes nar man tar bor platen fra grillen
B Bruk alltid varmebestandige grillhansker nar du bruker Enders-grillen.

B Planchaen kan bli sveert varm. Ettersom stgpejern lagrer og fordeler
varmen sveert godt, er det ofte ikke ngdvendig & bruke maksimal brennereffekt.
B Unnga fettbrann: Terk av overflpdig fett/marinade pa grillmaten fgr du
legger den pa grillen. Den forminsker ikke smaken, men er med pa & unnga
fettbrann.

RENGJURING

B Rengjor plancha-platen for hdnd med varmt vann, litt oppvaskmiddel og
en myk svamp eller oppvaskbearste. Spyl deretter grundig med rent vann og
tgrk av med myk klut eller oppvaskklut og oppbevar den pa et tgrt sted.

B Laplancha-platen avkjgles helt for du gjgr den ren.

W Slukk aldri den varme planchaen med kaldt vann, da den kan ta skade
av den raske temperaturendringen. Grov tilsmussing pa den emaljerte
planchaen kan fjernes med en myk bgrste.

B Ta ut planchaen nér du vil gjere den grundig ren. Veer oppmerksom pa
at plancha-platen ikke far vaskes i oppvaskmaskin. Vi anbefaler & gjgre rent
med vart Enders grillrist-rengjgringsmiddel. Alternativt kan plancha-platen
rengjeres med mildt, varmt sépevann. For & fjerne fastbrente rester, anbefaler
vi & blgtlegge platen. Spyl deretter plancha-platen med rent vann.

B Fordunngdaskadeemaljebelegget ma dukunbrukerengjgringsredskaper
av tre, plast, silikon eller egnede plancha-spatler av rustfritt stal. Ikke vend
eller skrap med spisse eller skarpkantede gjenstander. Bruk heller ikke
stélbgrste eller skuremiddel, da dette kan skade emaljen. Eddik anbefales for
spesielt skansom rengjgring.

B Fastbrente matrester kan legges i blgt i varmt vann og deretter skdnsomt
tas bort for hand.

B Ved lett forsmussing kan man ogsé gjgre rent med tgrkepapir og
planteolje.
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PL
PRZED PIERWSZYM
URUCHOMIENIEM

B Aby korzystac z planchy, nalezy umiescic ja na srodku lub z dowolnej
strony zamiast odpowiednich rusztow.

B Przed pierwszym uzyciem wytrze¢ powierzchnie planchy wilgotna
szmatka.

UZYCIE

B Zalety planchy ujawniajg sie dopiero po jej wystarczajacym rozgrzaniu
przy zamknietej pokrywie przez okoto 15 do 20 minut.

B Nalezy zadbac o to, aby ptyny z potraw nigdy nie wyparowaty catkowicie.
Zapobiega to przypalaniu sie potraw.

B Goraca planche nalezy zawsze stawia¢ na powierzchni odpornej na
dziatanie wysokich temperatur.

B Nigdy nie stawia¢ bezposrednio na zimnej powierzchni, aby unikngc
uszkodzenia.

B Nie upuszczac ani nie uderzac planchy, poniewaz moze to spowodowac
uszkodzenie emalii lub zeliwa.

B Prosze pamieta¢, ze emaliowana powierzchnia planchy moze ulec
uszkodzeniu, jezeli uzywane sg metalowe przybory do grillowania.

B Nie wylewac¢ zimnych ptynow na rozgrzany grill, poniewaz gwattowna
zmiana temperatury moze go uszkodzic.

B W przypadku zapalenia sie ttuszczow nalezy wytgczy¢ wszystkie palniki,
zamknac¢ butle z gazem, wyja¢ wszystkie potrawy z planchy i pozostawi¢
otwartg pokrywe az do zgasniecia ognia.

B Przy wyjmowaniu z grilla istnieje ryzyko powstania ptomienia z powodu
przelewajgcego sie oleju i ttuszczu.

B Podczas korzystania z deski do grillowania Enders nalezy zawsze nosic¢
rekawice odporne na wysoka temperature.

B Plancha moze stac sie bardzo gorgca. Poniewaz zeliwo bardzo dobrze
magazynuje i rozprowadza ciepto, maksymalna moc palnika czesto nie jest
konieczna.

B Unikanie pozaru ttuszczu: Usungc¢ przed grillowaniem nadmiar ttuszczu/
marynaty z potrawy. Nie obniza to waloréw smakowych grillowanych potraw,
a jedynie stuzy zapobieganiu pozarom ttuszczu.

CZYSZCZENIE

B Planche nalezy czyscic¢ recznie ciepta woda, odrobing ptynu do mycia
naczyn i miekka gabka lub szczotka do mycia naczyn. Nastepnie doktadnie
wyptukac i osuszy¢ miekka szmatka lub Scierka do naczyn i przechowywac
w suchym miejscu.

B Przed czyszczeniem odczekac do catkowitego ostygniecia planchy.

B Nigdy nie schtadzaj goracej deski zimng wodg, poniewaz gwattowna
zmiana temperatury moze jg uszkodzi¢. Grube zabrudzenia na emaliowanej
desce do krojenia mozna usungc¢ za pomoca miekkiej szczotki.

B W celu doktadnego wyczyszczenia wyja¢ planche z grilla. Nalezy
pamietac, ze planchy nie wolno my¢ w zmywarce. Zalecamy czyszczenie
naszym srodkiem do czyszczenia rusztu grilla Enders. Alternatywnie planche
mozna oczysci¢ tagodnym roztworem cieptej wody z mydtem. W celu
usuniecia przypieczonych czasteczek zaleca sie wczesniejsze zamoczenie.
Nastepnie mozna sptukac planche zimng woda.

B Aby unikna¢ uszkodzenia powtoki emaliowanej, nalezy uzywac wytgcznie
przyborow do czyszczenia wykonanych z drewna, plastiku, silikonu lub
odpowiednich szpatutek ze stali nierdzewnej. Nie obracaj ani nie skrob za
pomoca spiczastych lub ostro zakonczonych przedmiotow. Nie uzywaj
rowniez stalowych szczotek ani srodkow do szorowania, poniewaz moga
one uszkodzi¢ emalie. Do szczegolnie delikatnego czyszczenia zaleca sie
stosowanie octu.

B Przypalone resztki jedzenia zanurzy¢ w gorgcej wodzie i jak najszybciej
delikatnie wyczyscic recznie wszystkie powierzchnie.

B W przypadku lekkich zabrudzen, czyszczenie mozna wykonac rowniez
przy uzyciu papieru kuchennego z olejem roslinnym.
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PT
ANTES DA PRIMEIRA COLOCACAO
EM FUNCIONAMENTO

W Para utilizar a plancha, deve ser colocada ao centro ou de um dos lados
em vez das respetivas grelhas.

B Limpar a superficie da placa com um pano himido antes de a utilizar pela
primeira vez.

UTILIZACAQO

B As vantagens da plancha s se revelam quando esta tiver sido
suficientemente pré-aquecida com a tampa de cozedura fechada durante
cerca de 15 a 20 minutos.

B Garantir que os liquidos dos alimentos nunca evaporam completamente.
Isto evita que a comida se queime.

B Colocar sempre a placa quente sobre uma superficie resistente ao calor.
B Nunca colocar a mesma diretamente sobre uma superficie fria para
evitar danos.

B N&o deixar cair nem bater na plancha, pois o esmalte ou o ferro fundido
podem ficar danificados.

B Por favor note que a superficie esmaltada da placa pode ficar danificada
se forem usados utensilios de metal para churrasco.

B N3ao deitar liquidos frios na plancha quente, pois a rdpida mudanga de
temperatura pode danifica-la.

B Se as gorduras se inflamarem, desligar todos os queimadores, fechar a
botija de gas, retirar toda a comida da placa e deixar a tampa aberta até que
o fogo se apague.

B Ao remover da grelha, existe o risco de se formarem chamas devido ao
transbordamento de 6leo e gordura.

W Utilize sempre luvas de churrasco resistentes ao calor quando utilizar a
plancha Enders.

B A plancha pode ficar muito quente. Como o ferro fundido armazena
e distribui muito bem o calor, muitas vezes ndo é necessaria a poténcia
maxima do queimador.

B Evitar queimaduras de gordura: Limpar bem o excesso de gordura/
marinada da comida antes de grelhar. Isto ndo reduz o sabor dos alimentos
grelhados, mas serve apenas para evitar queimar gordura.

LIMPEZA

B Lavar a placa a mao com agua morna, um pouco de detergente liquido e
uma esponja macia para lavar a louga ou escova. Depois passatr bem por
dagua e secar com um pano macio ou pano da louca e guardar num local
Seco.

B Deixar a placa arrefecer completamente antes da limpeza.

B Nunca arrefecer a plancha quente com agua fria, pois esta pode ser
danificada pela répida mudanga de temperatura. A sujidade mais grosseira
na plancha esmaltada pode ser removida com uma escova macia.

B Paraumalimpezacompleta, retire a placada sua grelha. Por favor note que
a placa nao deve ser colocada na maquina de lavar louca. Recomendamos
a sua limpeza com o nosso produto de limpeza para grelhadores da Enders.
Alternativamente, a placa pode ser limpa com agua morna. Para remover as
particulas cozidas, recomendamos deixar de molho algum tempo. A placa
deve entao ser lavada com agua limpa.

B Para evitar danificar o revestimento de esmalte, utilize apenas utensilios
de limpeza de madeira, plastico, silicone ou espatulas adequadas para
plancha em aco inoxidavel. Nao vire ou raspe com objectos pontiagudos
ou com arestas afiadas. Também ndo utilize uma escova de agco ou um
produto para esfregar, uma vez que isso danificaria o esmalte. O vinagre é
recomendado para uma limpeza particularmente suave.

B Deixar os residuos alimentares queimados amolecer em dgua quente e
lavar suavemente todas as superficies a mao o mais rapido possivel.

B No caso de sujidade leve, a limpeza também pode ser feita com um papel
de cozinha com o¢leo vegetal.



RO
INAINTE DE PRIMA PUNERE IN
FUNCTIUNE

B Pentru a utiliza plita (plancha), aceasta trebuie asezata in centru sau pe
oricare parte in locul gratarelor corespunzatoare.

B Stergeti cu o lavetd umedd, suprafata placii Plancha inainte de prima
utilizare.

UTILIZARE

B Avantajele plansei se manifestd numai atunci cand aceasta a fost
preincalzita suficient, cu capacul de gatit inchis, timp de aproximativ 15-20
de minute.

B Asigurati-va ca lichidele nu se evapora niciodata complet din alimente.
Astfel se previne arderea alimentelor.

B Amplasati placa Plancha incinsa intotdeauna pe un suport rezistent la
caldura.

B Nu amplasati niciodata direct pe un fundament rece, pentru a evita
deteriorarile.

B Nu scapati si nu loviti plita, deoarece emailul sau fonta pot fi deteriorate.
B Va3 rugam sa luati in considerare ca suprafata emailata a placii Plancha
poate fi deterioratd, daca se utilizeaza tacamuri metalice pentru gratar.

B Nu turnati lichide reci pe plansa fierbinte, deoarece schimbarea rapida de
temperaturd o poate deteriora.

B Daca grasimile iau foc, inchideti toate arzatoarelor, inchideti butelia cu
gaz, indepartati alimentele de preparat de pe placa Plancha si lasati capacul
deschis, pana cand focul s-a stins.

B La scoaterea din grdtar, exista pericolul de formare a flacarilor, datorita
uleiului si grasimii care se scurg.

B Purtati intotdeauna manusi de gratar rezistente la caldura atunci cand
utilizati plansa Enders.

B Plansa poate deveni foarte fierbinte. Deoarece fonta stocheazd si
distribuie foarte bine céldura, de multe ori nu este necesara puterea maxima
a arzatorului.

B Evitarea aprinderii grasimii: Tamponati grasimea/marinada in exces
inainte de frigere, de pe preparatul de gratar. Aceasta nu reduce aroma
preparatului ci serveste in mod exclusiv la evitarea aprinderii grasimii.

CURATARE

B Curatati manual placa Plancha cu apa calda, putin detergent de vase siun
burete de vase moale sau o perie pentru spalarea vaselor. Dupa aceea, clatiti
temeinic cu apa curata si stergeti cu o laveta moale sau o laveta de vase si
depozitati-o intr-un loc uscat.

B L3sati placa Plancha sa se raceasca complet inainte de curatare.

B Nu stingeti niciodata plansa fierbinte cu apa rece, deoarece aceasta
poate fi deterioratd de schimbarea rapida a temperaturii.

B Pentru curdtarea temeinica, scoateti placa Plancha din gratarul
dumneavoastra. Va rugam sa luatiin considerare ca placa Plancha nu trebuie
introdusa in masina de spélat vase. Va recomandam curatarea cu produsul
nostru de curdtare pentru grétar Enders. In mod alternativ, placa Plancha
poate fi curatatd cu apa cu sapun neagresiva, calda. Pentru indepdrtarea
particulelor lipite arse, se recomanda inmuierea anterioara. Dupd aceea,
placa Plancha trebuie clatita cu apa curata.

B Pentru a evita deteriorarea invelisului emailat, utilizati numai ustensile
de curatat din lemn, plastic, silicon sau spatule adecvate pentru plancha din
otel inoxidabil. Nu intoarceti sau razuiti cu obiecte ascutite sau cu margini
ascutite. De asemenea, nu utilizati o perie de otel sau un agent de curatare,
deoarece acestea ar deteriora smaltul. Otetul este recomandat pentru o
curatare deosebit de delicata.

B inmuiati resturile de alimente arse in apa fierbinte si curatati manual din
timp, In mod protectiv, toate suprafetele.

M In caz de murdérie superficiala, curétarea se poate realiza si cu hartie de
bucatarie cu ulei vegetal
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PRED PRVYM UVEDENIM DO PRE-
VADZKY

W CZa uporabo planche jo je treba namestiti na sredino ali na katero koli
stran namesto ustreznih reSetk.

B Pred prvym pouzitim utrite povrch grilovacej dosky Plancha vihkou
handrickou.

POUZITIE

B Prednosti pecice plancha se pokazejo Sele, ko je ta dovolj segreta in z
zaprtim pokrovom priblizno 15 do 20 minut.

B Dbajte na to, aby sa tekutiny z jedla nikdy Uplne nevyparili. Tym sa zabrani
pripaleniu jedla.

B Horucu grilovaciu dosku Plancha vzdy pokladajte na ziaruvzdorny povrch.
B Nikdy nekladte priamo na studeny povrch, aby nedoslo k poskodeniu.

B Planche ne spuscajte in ne udarjajte, saj se lahko poskodujeta emajl ali
litina.

B Pamatajte, ze sa smaltovany povrch grilovacej dosky Plancha moze pri
pouziti kovového grilovacieho nacinia poskodit.

B Na vroc¢o kuhalnico ne nalivajte hladnih tekocin, saj jo lahko hitra
sprememba temperature poskoduje.

W Pokial by sa tuky vznietili, vypnite vSetky horaky, zatvorte plynovu flasu,
odoberte z grilovacej dosky Plancha vSetky potraviny a nechajte veko
otvorené, kym ohen nezhasne.

B Pri odoberani z grilu je nebezpecenstvo vznietenia plamenov vdaka
pretekajucemu oleju a tuku.

W Priuporabi Endersove planche vedno nosite rokavice za zar, ki so odporne
na vrocino.

B Plancha lahko postane zelo vroca. Ker lito zelezo zelo dobro shranjuje in
razporeja toploto, najvec¢ja moc¢ gorilnika pogosto ni potrebna.

B Prevencia proti poziaru spoésobenému tukom: Pred grilovanim odsajte
prebyto¢ny tuk/marinddu z jedla. NezniZuje to chut grilovaného jedla, sltzi to
vyhradne zabraneniu horenia tuku.

CISTENIE

B Grilovaciu dosku Plancha Cistite rucne teplou vodou, trochou umyvacieho
prostriedku a méakkou $pongiou alebo kefkou na umyvanie riadu. Potom
dbékladne oplachnite a osuste makkou handrickou alebo utierkou a ulozte na
suché miesto.

B Pred Cistenim nechajte grilovaciu dosku Plancha Uplne vychladnut.

B Vroce kuhalnice nikoli ne gasite s hladno vodo, saj se lahko zaradi hitre
spremembe temperature poskoduje. Grobo umazanijo na emajlirani plansi
lahko odstranite z mehko krtaco.

B Nadokladné cistenie zlozte grilovaciu dosku Plancha z grilu. Pamatajte, ze
grilovaciu dosku Plancha nesmiete umyvat v umyvacke riadu. Odpori¢ame
Vam Cistenie nasim cCisticom Enders na grilové mriezky. Alternativne mézete
grilovaciu dosku Plancha Cistit zriedenym teplym vodnym mydlovym
roztokom. Pre odstranenie pripecenych zvyskov odporucame vopred
namodit. Ndsledne by ste mali grilovaciu dosku Plancha opldchnut ¢istou
vodou.

B Da ne bi poskodovali emajlirane prevleke, uporabljajte samo pripomocke
za CiSCenje iz lesa, plastike, silikona ali ustrezne lopatice za planche iz
nerjaveCega jekla. Ne obracajte ali strgajte s konicastimi predmeti ali
predmeti z ostrimi robovi. Prav tako ne uporabljajte jeklene krtace ali sredstva
za CiSCenje, saj bi s tem poskodovali emajl. Za posebno nezno ciscenje
priporo¢amo kis.

B Pripalené zvysky namocte do horucej vody a nasledne jemne rucne
ocistite vSetky povrchy.

W V pripade lahkého znecistenia je mozné Cistenie vykonat aj pomocou
papierovej utierky s rastlinnym olejom
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SK
PRED PRVIM DELOVANJEM

B Na pouzitie planchy ju umiestnite do stredu alebo na ktorukolvek stranu
namiesto prislusnych rostov.
B Pred prvo uporabo povrsino planche obrisite z vlazno krpo.

UPORABA

B Vyhody varnej dosky sa prejavia az po jej dostatocnom predhriati so
zatvorenym vekom po dobu priblizne 15 az 20 minut.

B Pazite na to, da tekocine iz jedi nikdar popolnoma ne izparijo. Tako boste
preprecili, da bi se zivila zazgala.

B Vroco plancho vselej namestite na temperaturno obstojno podlago.

B Nikdar je ne odlozite na hladno podlago, da preprecite poskodbe.

B Planchu neupustajte ani do nej neudierajte, pretoze by sa mohol poskodit
smalt alebo liatina.

B Prosimo upostevajte, da se lahko emajlirana povrsina planche ob uporabi
kovinskega pribora za zar poskoduje.

B Na horucu planchu nelejte studené tekutiny, pretoze rychla zmena teploty
ju moze poskodit.

W Ce bi se maséobe vZgale, izklopite vse gorilnike, zaprite plinsko jeklenko,
odstranite vse jedi s planche in pustite pokrov odprt, dokler ogenj ne ugasne.
B Pri jemanju z zara zaradi prelivajoCega se olja in mascobe obstoji
nevarnost nastanka plamenov.

B Pri pouzivani planche Enders vzdy pouzivajte ziaruvzdorné grilovacie
rukavice.

B Plancha méze byt velmi horuca. KedZe liatina velmi dobre akumuluje a
rozvadza teplo, ¢asto nie je potrebny maximalny vykon horaka.

B PreprecCevanje gorenja mascobe: Odvecno mascobo/marinado pred peko
dobro popivnajte z materiala za peko na zaru. To ne bo zmanjSalo okusa
materiala za peko na zaru, ampak je namenjeno preprecevanju gorenja
mascobe.

CISCENJE

B Plancho ocistite ro¢no s toplo vodo, z malo detergenta za pomivanje
posode in z mehko gobo ali s krtaco za pomivanje posode. Nato jo temeljito
sperite in osuSite z mehko krpo ali kuhinjsko krpo ter shranite na suhem
mestu.

B Pustite, da se plancha pred ¢iS¢enjem popolnoma ohladi.

B Horucu planzu nikdy nechladte studenou vodou, pretoze by sa mohla
poskodit prudkou zmenou teploty. Hrubé znecistenie na smaltovanej planche
mozno odstranit pomocou makkej kefky.

B Za temeljito CisCenje odstranite plancho iz vasega zara. UpoStevajte, da
planche ne smete dajati v pomivalni stroj. Priporocamo ciscenje z nasim
Cistilom za reSetke za zar Enders. Alternativno lahko plancho ocistite z
blago, toplo milnico. Za odstranjevanje zapecenih delcev priporocamo, da jih
predhodno zmehcate. Nato je treba plancho splakniti s Cisto vodo.

B Aby ste predisli poskodeniu smaltovaného povlaku, pouzivajte na Cistenie
len nacinie z dreva, plastu, silikénu alebo vhodné Spachtle na planchu z
nehrdzavejucej ocele. Neotacajte ani neskrabte Spicatymi predmetmi alebo
predmetmi s ostrymi hranami. NepouZivajte ani ocelové kefy alebo drhntce
prostriedky, pretoZe by sa tym poskodil smalt. Na obzvlast Setrné Cistenie sa
odporuca ocot.

B Zazgane ostanke hrane namocite v vroco vodo in vse povrsine ¢im prej
nezno ro¢no ocistite.

B Pri manjsi umazaniji lahko Ciscenje opravite tudi s kuhinjskim papirjem z
rastlinskim oljem.
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ES
ANTES DE LA PRIMERA PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO

W Para utilizar la plancha, debe colocarse en el centro o en cualquier lado en
lugar de las rejillas correspondientes.
B Frotelasuperficie de la plancha antes del primer uso con un pafio humedo.

USO

B Losbeneficios delaplancha sélo se despliegan cuando se ha precalentado
lo suficiente con la tapa de coccidn cerrada durante aprox. 15 a 20 minutos.
B Asegurese de que los liquidos de los alimentos nunca se evaporen del
todo. Asi se evitara que los alimentos se quemen.

B Coloque siempre la plancha sobre una superficie resistente al calor.

B No la cologue nunca directamente sobre una superficie fria para evitar
dafos.

B No deje caer ni golpee la plancha, ya que podria dafiarse el esmalte o el
hierro fundido.

B Por favor, tenga en cuenta que la superficie esmaltada de la plancha
puede dafiarse al utilizar cubiertos metalicos para asar.

B No vierta liquidos frios sobre la plancha caliente, ya que el répido cambio
de temperatura puede dafiarla.

B Si seinflaman grasas, apague todos los quemadores, cierre la bombona
de gas, retire todos los alimentos de la plancha y deje la tapa abierta hasta
que el fuego se haya apagado.

W Alretirar de la parrilla, existe el peligro de formacion de llamas por aceite
0 grasa que rebosen.

B Lleve siempre guantes resistentes al calor cuando utilice la plancha
Enders.

B La plancha puede calentarse mucho. Como el hierro fundido almacenay
distribuye muy bien el calor, a menudo no es necesaria la maxima potencia
de los quemadores.

B Evitar el rebosamiento por ebullicion: Seque la grasa/el adobo sobrante
de los alimentos antes de asarlos. Esto no reduce el sabor de los alimentos,
sino que Unicamente sirve para evitar que la grasa arda.

LIMPIEZA

B Limpie la plancha con agua caliente, un poco de detergente y una esponja
para fregar platos o un cepillo para fregar platos. A continuacién, enjuague
bien, seque con un pafo o un trapo de cocina suave y guardela en un lugar
seco.

B Deje que la plancha se enfrie completamente antes de limpiarla.

B No sumerja nunca la plancha caliente en agua fria, ya que podria resultar
dafada por el rapido cambio de temperatura. 4 La suciedad gruesa de la
plancha esmaltada puede eliminarse con un cepillo suave.

B Para una limpieza profunda, retire la plancha de la barbacoa. Por
favor, tenga en cuenta que no puede lavar la plancha en el lavavajillas. Le
recomendamos utilizar el limpiador para parilla de Enders. También puede
limpiar la plancha con agua caliente y jabon. Para eliminar las particulas
pegadas o quemadas, recomendamos dejarla un tiempo en remojo. Luego
debera aclarar la plancha con agua limpia.

B Paranodafarlacapadeesmalte, utilice Unicamente utensilios de limpieza
de madera, plastico, silicona o espatulas adecuadas para planchas de acero
inoxidable. No gire ni raspe con objetos puntiagudos o de bordes afilados.
Tampoco utilice cepillos de acero ni limpiadores abrasivos, ya que dafarian
el esmalte. Se recomienda utilizar vinagre para una limpieza especialmente
suave.

B Ablande los restos de comida quemados en agua caliente y limpie rapida
y cuidadosamente a mano todas las superficies.

B En caso de suciedad ligera, la limpieza también puede efectuarse con
papel de cocina y aceite vegetal.



SE
FORE FORSTA IDRIFTTAGNINGEN

B For att anvanda planchan ska den placeras i mitten eller pa valfri sida i
stallet for de motsvarande grillgallren.

B Torka av planchans yta med en fuktig duk innan du anvander den for
forsta gangen.

ANVANDNING

B Planchans fordelar kommer till sin ratt forst efter tillrdcklig forvarmning
med stangt lock i ca 15 till 20 minuter.

B Se till att vatskorna i maten aldrig fordngas komplett. P& detta satt
forhindras att livsmedlen branns.

B Placera den varma planchan alltid pa ett varmebestandigt underlag

B For att undvika sakdor stall den aldrig pé ett kallt underlag.

B Tappaellersldinteiplancha, eftersom emaljen eller gjutjarnet kan skadas.
B Beakta att planchans emaljerade yta kan skadas vid anvandning av
grillredskap av metall.

B Hall inte kalla vatskor p& den heta planchan, eftersom den snabba
temperaturforandringen kan skada den.

B Om fett antdnds maste alla brannare stéangas av och gasflaskan sténgas.
Ta bort alla grillprodukter fran planchan och ldmna locket 6ppet tills elden ar
slackt.

W Vid borttagning frén grillen foreligger risk for flambildning pa grund av olja
och fett som rinner Gver.

B Anvand alltid varmebestéandiga grillhandskar nar du anvander Enders-
planchan.

B Plattan kan bli mycket het. Eftersom gjutjarn lagrar och foérdelar varmen
mycket bra ar det ofta inte nddvandigt med maximal brannareffekt.

B Undvik fettbrand: Torka alltid av 6verflodigt fett/marinad fran grillmaten
innan grilining. Detta paverkar inte smaken pa grillmaten, men skyddar mot
fettbrand.

RENGORING

B Rengor planchan for hand med en liten mangd diskmedel och en mjuk
disksvamp eller diskborste. Skolj darefter noga och torka med en mjuk trasa
eller disktrasa och forvara den pa en torr plats.

B Lat planchan svalna fullstandigt fore rengoring.

B Spola aldrig kallt vatten pé en varm plancha, eftersom den kan skadas av
den snabba temperaturférandringen. Grov nedsmutsning pa den emaljerade
plancha kan avlagsnas med en mjuk borste.

B Tabortdin plancha fran grillen for grundlig rengoring. Beakta att planchan
inte far maskindiskas. Vi rekommenderar rengoring med vart Enders
rengoringsmedel for grillgaller. Alternativt kan planchan rengéras med milt,
varmt tvalvatten. Bl6tldggning rekommenderas for att ta bort fastbranda
partiklar. Darefter bor planchan spolas av med klart vatten.

B For att inte skada emaljbelaggningen, anvand endast rengoringsredskap
av tra, plast, silikon eller lampliga plancha-spatlar av rostfritt stal. Vand eller
skrapa inte med spetsiga eller vassa foremal. Anvénd inte heller stalborste
eller skurmedel eftersom det kan skada emaljen. Vinager rekommenderas
for sarskilt skonsam rengoring.

B BI6tlagg fastbranda matrester i varmt vatten och rengoér snabbt och
skonsamt alla ytor for hand.

W Vid latt nedsmutsning kan rengoringen dven utféras med hushallspapper
med vegetabilisk olja.
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TR 7798
ILK KEZ DEVREYE ALMADAN ONCE

B Planchay kullanmak icin, ilgili 1zgara pargalarinin yerine ortaya veya
herhangi bir kenara yerlestirilmelidir.
B Ik kullanim 6ncesi pleyt yuzeyini islak bir bezle silin.

KULLANIM

B Planganin faydalari ancak pisirme kapagdi kapali olarak yaklasik 15 ila 20
dakika boyunca yeterince isitildiginda ortaya gikar.

B Yemeklerdeki sivilarin asla tamamen buharlagsmamasina dikkat edin.
Boylece gidalarin yanmasi onlenir.

B Sicak pleyti daima isiya dayanikli bir ylizey Uzerine yerlestirin.

B Hasarlari onlemek igin asla dogrudan soguk bir ylzeye yerlestirmeyin.

B Emaye veya dokme demir hasar gorebileceginden plancgayr disirmeyin
veya garpmayin.

B Metal mangal aletleri kullanildiginda pleytin emaye ylzeyinin zarar
gorebilecegini lUtfen unutmayin.

B Sicak plancanin tzerine soguk sivilar dokmeyin, ¢unku sicakliktaki hizli
degisim plangaya zarar verebilir.

B Yagin tutusmasi halinde, ttim brulorleri kapatin, gaz tipunu kapatin, tim
yiyecekleri pleytten alin ve ates sonene kadar kapagi agik birakin.

B Izgaradan c¢ikarirken, tasan sivi ve kati yag nedeniyle alev olusma riski
mevcuttur.

B Enders plangasinikullanirken her zaman isiya dayanikli barbekd eldivenleri
giyin.

B Planga gok sicak olabilir. Dokme demir isiyi ¢ok iyi depoladigr ve dagittig
icin, maksimum brulor gucu genellikle gerekli degildir.

B Yagin tutusmasinin onlenmesi: Mangaldan once pisirilecek yiyeceg@in
Uzerindeki fazla yagi/terbiyeyi kurulayin. Bu, pisirilecek yiyeceg@in tadini
azaltmaz, sadece yagin tutusmasini 6nlemeye yarar.

TEMIZLIK

B Pleyti 1lk su, biraz bulasik deterjani ve yumusak bir bulasik stingeri veya
firgasiyla elle temizleyin. Ardindan iyice durulayin ve yumusak bir bez veya
kurutma beziyle kurulayin ve kuru bir yerde saklayin.

B Temizlemeden once pleyti tamamen sogumaya birakin.

B Hizli sicaklik degisimi nedeniyle zarar gorebileceginden, sicak plankayi
asla soguk suyla sondirmeyin. Emaye planca tzerindeki kaba kirler yumusak
bir firga ile temizlenebilir.

B Kapsamli temizlik igin pleyti mangalinizdan c¢ikarin. Pleytin bulasik
makinesine konulmamasi gerektigini Iitfen dikkate alin. Enders izgara
temizleyicimizle temizlemenizi 6neririz. Alternatif olarak, pleyt yumusak, ilik
sabunlu suyla temizlenebilir. Yapisan pargalari temizlemek igin dnceden suda
bekletmeniz onerilir. Pleyt daha sonra temiz suyla durulanmalidir.

B Emaye kaplamaya zarar vermemek igin sadece ahsap, plastik, silikon veya
uygun paslanmaz gelik planga spatulalarindan yapilmis temizlik gerecleri
kullanin. Sivri veya keskin kenarli nesnelerle gevirmeyin veya kazimayin.
Ayrica emayeye zarar verebileceginden gelik firga veya ovma maddesi
kullanmayin. Ozellikle nazik temizlik igin sirke énerilir.

B Yanmis yemek artiklarini sicak suda bekletin ve tim yuzeyleri mumkin
olan en kisa surede elle nazikge temizleyin.

W Hafif kirlenme durumunda, temizlik bitkisel yag igeren bir havlu kagit
kullanilarak da yapilabilir.
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IS
FYRIR FYRSTU NOTKUN

B Til ad nota plancha skal setja hana i midjuna eda a adra hlidina i stad
samsvarandi ristanna.
B burrkid af yfirbordi plancha med rakri tusku fyrir fyrstu notkun.

NOTKUN

B Kostir plancha koma fyrst i ljos pegar pad hefur verid neegilega forhitad
med lokudu eldunarhdlfinu i um 15 til 20 mindtur.

B Passid upp a ad vokvi grillmatarins gufi aldrei algjorlega upp. Pad kemur i
veg fyrir ad matveelin brenni vio.

B Setjio hina heitu plancha dvallt & hitapolid undirlag.

B Setjid hana aldrei beint & kalda jord til ad koma i veg fyrir skemsnmdir.

B Ekki missa eda lemja plancha pvi pad getur skemmt glerunginn eda
steypujarnid.

B Geetid pess ad gljidbrennda yfirbordid a plancha getur skemmst ef notud
eru grillahold ur malmi.

B Ekki hella koldum vokva & heita plancha, par sem hrod hitabreyting getur
skemmt pad.

W Ef kviknar i feiti eetti ad loka fyrir alla brennara, skrufa fyrir gaskutinn,
fjarlaegja allan grillmat af plancha og lata grilllokid standa opid par til eldurinn
hefur slokknad.

B Haettaer dad pad kvikni i pegar hun er tekin ur grillinu ef olia og feiti rennur
af henni.

B Notadu alltaf hitapolna grillhanska pegar pu notar Enders Plancha.

B Plancha getur ordid mjog heitt. par sem steypujarn geymir og dreifir hita
mjog vel er hamarksafl brennara oft ekki naudsynlegt.

B Komid i veg fyrir ad pad kvikni i feiti: berrid umframfeiti/-marineringu af
grillmatnum adur en grillad er. pad dregur ekki ur bragdi grillmatarins heldur
er eingongu til pess ad draga ur likum & pvi ad pad kvikni i feitinni.

PRIF

W Pbrifid plancha med volgu vatni, sma sdpu og mjukum pvottasvampi eda
upppvottabursta. Sidan aetti ad skola hana vandlega og purrka hana med
tusku eda viskastykki og geyma hana & purrum stad.

B Latio plancha kdlna alveg adur en hun er prifin.

W Skolid aldrei heita plancha med koldu vatni, par sem hrod hitabreyting
getur skemmt pad. Haegt er ad fjarleegja grof dhreinindi & glerungu plancha
med mjukum bursta.

W Vid itarlegri prif setti ad taka plancha ur grillinu. Hafid { huga ad ekki ma
setja plancha i upppvottavél. Vid meelum med Enders grillgrindarhreinsinum
okkar fyrir prifin. Einnig er haegt ad prifa plancha med mildu, volgu sapuvatni.
Til ad fjarlaegja vidbrenndar leifar maelum vid med pvi ad leggja hana i bleyti.
Sidan aetti ad skola plancha med hreinu vatni.

B Tilad fordast ad skemma glerungshudina skal adeins nota hreinsidhdld ur
vidi, plasti, silikoni eda videigandi plancha spada ur rydfriu stali. Ekki snia eda
skafa med oddhvassum eda beittum hlutum. Ekki ma heldur nota stélbursta
eda slipiefni, pvi pad myndi skemma glerunginn. Fyrir sérstaklega milda prif
er meelt med ediki.

W Vi3 vidbrenndar matarleifar aetti ad leggja plancha i bleyti og prifa allt
yfirbord med hondunum adur en of langur timi lidur.

W Vid litilshattar ohreinindi er einnig haegt ad framkvaema prifin med
eldhuspappir med plontuoliu
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