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DE
INBETRIEBNAHME

B FUr die Nutzung der Plancha mussen die variablen FiRe eingestellt
werden. Daflir wird die Platte anstelle des Rostes in den Grill gelegt und die
verstellbaren FiRRe so eingestellt, dass die Platte sicher aufliegt und noch
ohne Probleme herausgenommen werden kann. AnschlieBend werden die
Schrauben der Fille/Auflagen mit einem Kreuzschlitzschraubendreher
festgezogen, so dass sich diese nicht mehr bewegen kénnen.

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

NUTZUNG

B Die Vorteile der Plancha entfalten sich erst dann, wenn sie ausreichend bei
geschlossener Garhaube vorgeheizt wurde. Die schwere Plancha bendtigt
Zeit, um die Warme aufzunehmen und speichern zu kénnen. Ist dies nach 15-
20 Minuten abgeschlossen, steht dem Grillvergntigen mit der Plancha nichts
mehr im Wege.

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

B Die heille 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 / Die Plancha sollte nicht fallen gelassen
werden, da sie zerbrechen kann.

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

B Die Plancha niemals mit kaltem Wasser abschrecken, oder kalte
Flussigkeiten auf die heilfe Plancha schitten, da diese Schaden nehmen
kann.

B Sollten sich Fette entzlinden, alle Brenner zudrehen, die Gasflasche
schlielen, 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 beim Umgang oder Grillen mit der Plancha hitzebestandige
Grillhandschuhe, auch nach der Nutzung, da das Gusseisen die Hitze noch
lange speichert / Tragen Sie stets Grillhandschuhe, wenn Sie mit der Enders
Plancha hantieren.

B Die Plancha kann sehr heilt werden. Da Gusseisen die Hitze sehr gut
speichert und verteilt sind keine extrem hohen Temperaturen erforderlich.
Die besten Ergebnisse werden bei mittlerer bis hoher Hitze erzielt.

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

REINIGUNG

B Schrecken Sie die heie Plancha nicht mit kaltem Wasser ab. Grobe
Verunreinigungen auf der emaillierten Wendeplatte kdnnen mithilfe einer
weichen Burste entfernt werden.

B Zur grindlichen Reinigung entnehmen Sie die Plancha aus lhrem Grill.
Bitte beachten Sie, dass die Plancha nicht in die Spllmaschine 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. AnschlieBend sollte die Plancha mit klarem Wasser
abgespllt werden.

B Lassen Sie die Plancha vor dem Reinigen vollstandig abkihlen. Niemals
die heil3e Plancha in kaltes Wasser tauchen, da ein thermischer Schock die
Emaille und den Guss beschadigen kdnnte.

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 rihren oder schaben. Ebenfalls keine Stahlwolle, Stahlbirste
sowie Scheuermittel verwenden, da die Emaille beschadigt wiirde. Fir eine
besonders schonende Reinigung wird Essig empfohlen.

B Die Plancha mit warmem Wasser, etwas Spulmittel und einem weichen
Spllschwamm oder einer Geschirrspilbirste mit der Hand reinigen.
Anschliefend grundlich klarspilen und mit einem weichen Lappen oder
Spultuch abtrocknen und an einem trocknen Ort lagern.

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.

B Die Plancha ist nicht spilmaschinengeeignet.

GB
BEFORE FIRST USE

B Before using the Plancha, the feet must be adjusted. To do this, lay down
the plate in place of the grate and adjust the feet to ensure that the plate
sits securely but can still be easily removed. Next, tighten the screws on the
feet/pads with a crosshead screwdriver until they are fixed firmly and do not
move.

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. The heavy Plancha needs time to be able to
absorb and retain the heat. After 15-20 minutes, preheating is completed and
the Plancha is ready for your grilling pleasure.

B 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 / Do not drop the Plancha, as this could cause it to shatter.

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

B Never douse the Plancha with cold water or pour cold liquids on the hot
Plancha, as this can cause damage.

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 Wear heat-resistant grill gloves when handling the Plancha, even after use,
as the cast iron retains the heat for a very long time / Always wear grill gloves
when handling the Enders Plancha.

B The Plancha can get very hot. Since cast iron retains and distributes
heat very well, extremely high temperatures are not necessary. For optimal
results, use a medium-high heat.

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 Do not douse the hot Plancha with cold water. Large pieces of dirt on the
enameled grill plate can be removed with 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 Let the Plancha cool off completely before cleaning. Never immerse the
Plancha in cold water, as thermal shock can damage the enamel and cast
iron.

B To avoid damaging the enamel coating, only use cleaning utensils made
of wood, plastic or silicone, or special stainless-steel plancha spatulas. Do
not stir or scrape using pointed or sharp-edged objects. Also avoid using
steel wool, steel brushes and abrasive cleaners, as this would damage the
enamel. We recommend using vinegar for extra-gentle 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.

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.

B The Plancha is not dishwasher-safe.



BG
MPEQN MBPBOTO MYCKAHE B
NEVICTBUE

B 3a paa wmsnonseaTe nnoyata Plancha, kpadeTta Tpa6a fa 6baar
perynupanun. 3a uenTa niaovata ce nocTaBd B rpuia BMECTO CkapaTta U
perynmpyemuTe KpadeTa Ce HaCcTpoMBaT Taka, 4e nnoyarta fa npuierHe
6e30MacHoO ¥ Aa MOxe fa ce u3Baxa 6e3 3aTpyaHeHwsd. Cnef ToBa
BUHTOBETE Ha KpaquaTa/I'IO,[U'IOX(KVITe Ce 3aTdraTt C KpbCTaTa OTBEPTKa,
TaKa Ye [ja He MOraT [ia Ce ABMKaT noeeye.

B [louncTeTe NOBBPXHOCTTA Ha MnoyaTa Plancha ¢ BnaxkHa kbpna npeam
nbpBaTa ynorpeba.

YIOTPEBA

B [peavmcTBaTa Ha nno4vata Plancha ce nposiBsSBaT efiBa cnej Kato T e
ObJie 3arpsiTa AOCTaTbYHO NPW 3aTBOPEH Kanak. TexxkaTa nioya Plancha ce
Hy>k[lae OT BpPeMe, 3a a MOXe [la MoemMe 1 3anasun TonauHata. Korato Tosa
npuktoymn cne 15-20 MUHY T, HULLLO HE MOXKe 1a MONPeYr Ha YA0BOICTBMETO
Bu oT neveHeTo Ha rpun ¢ nnovata Plancha.

B CnepeTe Te4YHOCTTa HUKOra Aa He Ce 3napsiBa HaMbJ/IHO OT XpaHaTa. Taka
ce NpefOTBPaTSBa 3arapsiHe Ha XpaHUTENHUTE NPOAYKTY.

B BuHaru noctaesinTe ropelyata nnodva Plancha Bbpxy TepmoycToiyvea
MOBBPXHOCT.

B Hukora He A NocTaBsinTe AVPEKTHO BBPXY CTyAeHa MOBBPXHOCT, 3a Aa
n36erHeTe NoBpeam.

B He nanyckaitte 1 He yapsinTe nnoyata Plancha, Tbin kKaTo eMainsT unm
4yryHbT MoraT fla ce noBpeasT / He nanyckaite nnodata Plancha, Tbit kaTo
MOXe Aa ce CHYMnu.

B Mons, nmanTe npeasu, 4e emannvpaHaTa MOBBPXHOCT Ha MjovaTa
Plancha Moxe fia ce noBpean Npu n3non3BaHe Ha MeTanH Npuéopu 3a rpui.
B HwvKora He oxna)JaiTe WoKoBo nnoyata Plancha cbe cTyaeHa Bofa 1 He
N3n1BaiTe CTyAeHN TEYHOCTU BbpXY ropelyata nnoya Plancha, Thit kaTo TA
MOXe Aa ce NoBpeaun.

B AKO ce 3anandT MasHWHW, WM3KAKYeTe BCUYKM FOpesiku, 3aTBopeTe
razoBata 6yTuWKa, OTCTpaHeTe BCUYKM MPOAYKTW OT rodaTa Plancha u
OCTaBeTe Kanaka OTBOPEH, J0KATO OFbHAT M3racHe.

B [lpy n3BaxAaaHe OT rpuia CbliecTByBa OMACHOCT OT Bb3HWKBaHe Ha
nnambLUM Nopaav NpennBaHe Ha Macio U MasHMHa.

B [lpy 6GopaBeHe wau rpwioBaHe ¢ nnodvata Plancha Hocete
TEPMOYCTOMYMBIM PbKaBULM 3a FPUA, BKAKOYMTENHO W cned ynoTpeba, Thit
KaTo YyryHbT 3ana3Ba TonaMHaTa AbAro Bpeme / BuHarn HoceTe pbKaBuLm
3a rpui, korato 6opaswTe ¢ nnoyata Plancha Ha Enders.

B [1nodyaTa Plancha mMoxe Aa ce Haropeuy MHOro. Tbid KaTo YyryHbT
3anasBa v pasnpeaens TonaMHaTa onTUMaHo, He € HeoOXoAMMa eKCTPEMHO
BMCOKa TemnepaTypa. Hai-aobpuTe pedyntaTv ce NOCTUraT Npu cpefiHa Ao
BMCOKa Temneparypa.

B V136arBaHe Ha noxkap, MpWYMHEH OT MasHWHW: [pean rpunoBaHeTo
NonuiTe 3NuULHaTa MasHnHa/MapuHaTta OT NPoAyKTUTe. ToBa He Hamandea
BKyCa Ha MPOAYKTWTE, a CNY>XM CamMO 3a NpefoTBpaTsBaHe Ha Mnoxap,
MPUYYHEH OT Ma3HUHMW.

[MOYVICTBAHE

B He oxnaxpaiTe wokoBo nnovata Plancha cbe cTyaeHa Boaa. [pybute
3aMbpCsABaHMSA BbpXy emainvpaHata obpblialia ce naova moraT Aa
npemaxsaT C MeKa YeTKa.

B 3a OCHOBHO MouucTBaHe uw3BafeTe nnoyata Plancha ot rpuna.
Monsq, umainte npeasma, Ye nnodata Plancha He Tpa6ea Aa ce noctaBs B
cbAoMUAIHA MaluKnHa. MpenopbyBamMe Bu TpeTupaHe ¢ Enders npenapata
3a Mo4ncTBaHe Ha ckapwu. AnTepHaTvBHO novaTa Plancha moxe fa ce
noyMcTBa C Meka, TOMMa canyHeHa Bofa. 3a NMpemaxBaHe Ha Hanemu e
npenopbYnTeNHO NpefBapuTenHo HakuceaHe. Cnef ToBa nnoyata Plancha
Tpsi6Ba [la ce n3nnakHe ¢ YvicTa Boaa.

B [lpean nodmcTBaHe ocTaBeTe nnoyaTta Plancha ga M3cTWHe HanbiHO.
Hwukora He noTansiTe ropelata nnoya Plancha B cTygeHa Boaa, Thi KaTo
TEPMUYHUAT LLIOK MOXKe Aa MOBPeAn eMaiina 1 oT/InBKaTa.

B 3a[a He NoBpeanTe eMannnMpaHoTo NOKPUTHE, U3MON3BaiTe caMmo NpUGopK
3a NOYMCTBAHE OT AbPBO, N1acTMaca, CUAMKOH WAV LUNATYAn OT HepbXaaema
CTOMaHa, NoAxoAsLIM 3a nnoun Plancha. He pa36bpkBaiiTe 1 He CTbpXKeTe C
NpeAMETY C OCTbP BPbX MM OCTPU pbHoBe. He M3nonssaiite CTOMaHeHa BbIIHa,
CTOMaHEHN YeTKN UM abpasnBHM NpenapaTy, Tbii KaTo Te Buxa NoBpeann
emaiina. 3a 0cobeHo LaAaLL0 MOYMCTBaHE ce NMpenopbyBa OLET.

B [louncTeTe nnoyata Plancha Ha pbka ¢ Tonna Bofa, Masnko npenapaT 3a
Cb[0OBe 1 MeKa MbHa 1nm YeTka 3a MueHe Ha cbaoBe. Cnej ToBa M3nnakHeTe
OCHOBHO M NMOACYLLIeTe C MeKa Kbpra Un XaBAns U CbxpaHeTe Ha Cy X0 MACTO.
B HakvcHeTe 3aropenvTe ocTaTbuM OT XpaHa B ropella Boga U 6bp30
rnoymncTeTe BCUYKM NOBBPXHOCTM BHUMATESTHO Ha pbKa.

B [lpv neko 3aMbpcsaBaHe NOYUCTBAHETO MOXE Aia Ce U3BBPLUM ChLLO U C
KYXHEHCKa XapTusi C paCTUTEHO Macro.

B [noyaTta Plancha He e noaxoasila 3a M3MUBaHE B CbAOMUSNHA MalLUMHa.

CZ 7780/7799
PRED PRVNIM UVEDENIM DO PROVOZU

B Pro pouziti grilovaci desky Plancha je nutné nastavit variabilni nozky. K
tomu se deska umisti do grilu misto rostu a nastavitelné nozky se nastavi
tak, aby deska bezpecné lezela a dala se presto bez problém vyjmout. Poté
se srouby noZek/podlozek dotahnou kfizovym Sroubovakem tak, aby se jiz
nemohly pohybovat.

B Pred prvnim pouzitim otfete povrch grilovaci desky Plancha vihkym
hadfikem.

POUZITI

B Vyhody grilovaci desky Plancha se uplatni teprve tehdy, kdyz ji dostate¢né
predehrejete pod uzavienym vikem. Tézka grilovaci deska Plancha vyzaduje
Cas k zahrati a akumulovani tepla. Kdyz je po 15 az 20 minutach predehrati
dokonceno, nic uz nestoji v cesté k zdbavé, spojené s grilovanim na grilovaci
desce Plancha.

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

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

B Zabrante padu nebo narazu grilovaci desky Plancha, protoZe by se mohl
poskodit smalt nebo litina / Grilovaci desku Plancha byste neméli nechat
spadnout, protoze by se mohla rozbit.

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

B Grilovaci desku Plancha nikdy neochlazujte studenou vodou ani na horkou
nelijte studené tekutiny, mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

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

B Priodebirdniz grilu je nebezpedivzniceni plamen( diky pretékajicimu oleji
a tuku.

B Noste pfi zachdzeni nebo grilovani s grilovaci deskou Plancha teplotné
odolné grilovaci rukavoce, i po pouziti, protoze litina udrzuje vysokou teplotu
po dlouhou dobu / PFfi manipulaci s grilovaci deskou Plancha Enders vzdy
pouZivejte grilovaci rukavice.

B Grilovaci deska Plancha mUze byt velmi horkd. Protoze litina velmi dobre
zadrzuje a rozvadi teplo, neni potfeba extrémné vysokych teplot. Nejlepsi
vysledky jsou dosazeny pfi stfedni az vysoké teploté.

B Zabranénivznicenitukd: Prebyteény tuk/marinddu musite pred grilovanim
z grilovanych potravin otfit. Nedojde k omezeni chuti grilované potraviny, toto
opatreni slouzi vyhradné k zabranéni pozéru tuk(.

CISTENI

B Horkou grilovaci desku Plancha Sokové neochlazujte studenou vodou.
Hrubé necistoty na smaltovaném oboustranném platu odstranite mékkym
kartacem.

B Kdlkladnému ¢isténi sundejte grilovaci desku Plancha z grilu. Pamatuijte,
Ze grilovaci deksku Plancha nesmite myt v mycce na nadobi. Doporuc¢ujeme
¢isténi pomoci naseho cisti¢e grilovacich rostl Enders. Alternativné mdzete
grilovaci desku Plancha ¢istit zfedénym teplym vodnim mydlovym roztokem.
K odstranéni pripecenych necistot doporucujeme nejdfive nechat vyrobek
odmocit. Nasledné byste méli grilovaci desku Plancha oplachnout ¢istou
vodou.

B Pred cisténim nechte grilovaci desku Plancha uplné vychladnout.
Grilovaci desku Plancha nikdy neponofujte do studené vody, protozZe teplotni
Sok by mohl poskodit smalt a litinu.

B Aby nedoslo k poskozeni smaltovaného povrchu, pouzivejte pouze Cistici
nacini ze dfeva, plastu, silikonu nebo vhodné nerezové Spachtle Plancha.
Nemichejte ani neskrabejte Spicatymi predméty nebo pfedméty s ostrymi
hranami. NepouZzivejte ani ocelovou vinu, ocelové kartace nebo Cistici
prostiedky, protoZe by doslo k poSkozeni smaltu. Pro zvlasté jemné cisténi
se doporucuje ocet.

B Grilovaci desku Plancha cistéte ruéné teplou vodou, trochou myciho
prostfedku a mékkou houbou nebo kartackem na myti nadobi. Poté dlikladné
oplachnéte a osuste mekkym hadfikem nebo utérkou a uloZte na suché
misto.

B Pripalené zbytky namocte do horké vody a ndsledné jemneé ru¢né ocistéte
v§echny povrchy.

B V pfipadé lehkého znecisteni Ize ¢isténi provést i pomoci papirové uterky
s rostlinnym olejem.

B Grilovaci deska Plancha neni vhodna do my¢ky na nadobi.
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DK
INDEN FORSTE IBRUGTAGNING

B Fgr planchaen benyttes, skal de justerbare fgdder indstilles. Fjern risten
fra grillen, og anbring i stedet pladen pa grillen. Indstil de justerbare fgdder
sadan, at pladen hviler sikkert og stadig kan tages ud uden problemer.
Efterfglgende spaendes fgddernes/stgttepunkternes skruer fast med en
stjerneskruetraekker, sa de ikke lzengere kan bevaege sig.

B Tor planchaens overflade af med en fugtig klud, inden den bruges fgrste
gang.

ANVENDELSE

B Fordelene ved planchaen viser sig fgrst, nar den er blevet forvarmet
tilstraekkeligt under lukket lag. Der gar lidt tid, fer den tunge plancha har
optaget varmen. Nar den har optaget varmen efter 15-20 minutter, kan du
begynde at grille med din plancha.

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

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

B Sgrg for ikke at tabe planchaen og at den ikke stgder imod nogen steder,
da du risikerer, at emaljen eller stgbejernet beskadiges herved / Pas pa ikke
at tabe planchaen, da du risikerer, at den gér i stykker.

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

B Afkgl aldrig den varme plancha i koldt vand, og hzeld aldrig kolde vaesker
pa planchaen, mens den er varm, da den kan tage skade heraf.

W Hvis fedtstofferne pa planchaen anteender, skal du slukke for alle
braenderne, fierne al grillmaden fra planchaen og lade laget sta &bent, indtil
ilden er gaet ud.

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

B Sgrg for at have varmebestandige grillhandsker pa, nar du rgrer ved
planchaen eller tilbereder mad pa planchaen, ogsa senere efter anvendelsen,
da stgbejernet holder pa varmen i lang tid / Beer altid grillhandsker, nar du
benytter planchaen fra Enders.

W Planchaen kan blive meget varm. Da stgbejern holder meget godt pa
varmen og ogsa fordeler varmen meget godt, er det ikke ngdvendigt med
ekstremt hgje temperaturer. De beste resultater opnas ved middel til hgj
varme.

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

RENGURING

B Afkgl ikke den varme plancha i koldt vand. Stgrre urenheder pa den
emaljerede vendeplade kan fjernes med en blgd bgrste.

B Tag planchaen af din grill for at renggre planchaen grundigt. Veer
opmearksom 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 saebevand. For at fjerne
rester, der har sat sig fast, anbefales det at laegge planchaen i blgd fgrst.
Efterfglgende skylles planchaen i rent vand.

B Lad planchaen kgle helt af, fgr den renggres. Saenk aldrig planchaen ned
i koldt vand, mens den er varm, da du risikerer, at et termisk chok beskadiger
emaljen og stgbegodset.

B For ikke at beskadige emaljen ma der kun anvendes renggringsutensilier
af tree, kunststof eller silikone, eller egnede plancha-skrabere af rustfrit stal.
Skur og skrab ikke med spidse eller skarpkantede genstande. Brug heller
ikke staluld, stalbgrste eller skuremiddel for ikke at beskadige emaljen. Vi
anbefaler at bruge eddike, der er egnet til en sk&nende renggring.

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

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

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

B Planchaen kan ikke vaskes i opvaskemaskinen.

NL
VOOR DE EERSTE INGEBRUIKNAME

B Voor het gebruik van de Plancha moeten de variabele pootjes worden
ingesteld. Hiervoor wordt de plaat in plaats van het rooster in de barbecue
geplaatst en de instelbare pootjes zo ingesteld dat de plaat veilig erop ligt en
nog altijd zonder problemen eruit kan worden gehaald. Vervolgens worden
de schroeven van de pootjes/steunen met een kruiskopschroevendraaier
vastgedraaid, zodat deze niet meer kunnen bewegen.

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

GEBRUIK

B Devoordelen van de Plancha komen pas aan de dag als deze met gesloten
klep van de barbecue voldoende werd voorverwarmd. De zware Plancha
heeft tijd nodig om de warmte op te nemen en op te kunnen slaan. Als dit na
15-20 minuten is afgesloten, kan het barbecuegenot met de Plancha niets
meer in de weg staan.

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 nooit vallen en sla hem nergens tegenaan, omdat het
emaille of gietijzer beschadigd kan raken / U mag de Plancha nooit laten
vallen, omdat hij anders kan breken.

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

B Schrik de Plancha nooit met koud water af en schud geen koude
vloeistoffen op de hete Plancha, omdat deze hierdoor beschadigd kan raken
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 bij de omgang of het barbecueén met de Plancha hittebestendige
barbecue-handschoenen, ook na gebruik, omdat het gietijzer de hitte nog
lang opslaat / Draag altijd barbecue-handschoenen, als u hanteert met de
Enders Plancha.

B De Plancha kan zeer heet worden. Omdat gietijzer de hitte zeer goed
opslaat en verdeelt, zijn geen extreem hoge temperaturen nodig. De beste
resultaten worden bij een gemiddelde tot hoge hitte bereikt.

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 Schrik de hete Plancha niet af met koud water. Grove verontreinigingen op
de geémailleerde omkeerbare plaat kunnen met een zachte borstel worden
verwijderd.

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 Laat de Plancha voor het reinigen volledig afkoelen. Nooit de hete Plancha
in koud water dompelen, omdat een thermische shock het emaille en gietijzer
kan beschadigen.

B Om de emaille coating niet te beschadigen, mag u alleen reinigingsgerei
van hout, kunststof, siliconen of geschikte Plancha-spatels van roestvrij staal
gebruiken. Niet met puntige of scherpe voorwerpen roeren of schrapen.
Gebruik eveneens geen staalwol, stalen borstel en schuurmiddel, omdat
het emaille beschadigd kan raken. Wij raden azijn aan voor een bijzonder
omzichtige 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 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.

B De Planchais niet geschikt voor de vaatwasser.



EE
ENNE ESMAKORDSET KASUTUSE-
LEVOTTU

B Plancha plaadi kasutamiseks tuleb reguleerida reguleeritavaid jalgu.
Selleks asetage plaat resti asemel grilli sisse ja reguleerige reguleeritavad
jalad nii, et plaat asetseb kindlalt ja seda saab siiski probleemideta eemaldada.
Seejarel pingutage jalgade/aluste kruvid ristpeaga kruvikeeraja abil kinni, et
need ei saaks enam liikuda.

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

KASUTAMINE

B Plancha plaadi eelised ilmnevad alles siis, kui seda on suletud kaane all
piisavalt eelsoojendatud. Raske plancha plaat vajab soojuse neelamiseks
ja salvestamiseks aega. Kui see on 15-20 minutiga tehtud, ei takista miski
plancha plaadiga grillimise nautimist.

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 drge asetage seda kunagi otse kilmale pinnale.
B Arge kukutage plancha plaati maha ega [66ge seda, kuna email véi malm
vOib kahjustada saada./ Plancha plaati ei tohi maha kukutada, kuna see v&ib
puruneda.

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

B Arge kunagi ehmatage plancha plaati kiilma veega ega valage kuumale
plancha plaadile kiilma vedelikku, kuna see vdib plaati kahjustada.

B Kui rasvad sittivad, lllitage k&ik pdletid valja, sulgege gaasiballoon,
eemaldage plancha plaadilt kogu toit ja jatke kaas lahti, kuni tuli kustub.

B Grillilt eemaldamisel tekib llevoolavast dlist ja rasvast tuleoht.

B Kandke plancha plaadi kasitsemisel v&i grillimisel kuumakindlaid
grillimiskindaid, seda ka parast kasutamist, kuna malm sailitab kuumust
kaua./ Kandke Endersi plancha plaadi kasitsemisel alati grillimiskindaid.

B Plancha plaat v&ib vaga kuumaks minna. Kuna malm salvestab ja eraldab
soojust vaga hasti, pole Ulikérgeid temperatuure vaja. Kdige paremad
tulemused saavutate keskmise kuni kdrge kuumuse juures.

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

PUHASTAMINE

B Arge ehmatage kuuma plancha plaati kiilma veega. Suurt mustust saab
emailitud kahepoolselt plaadilt eemaldada pehme harjaga.

B Pdhjalikuks 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 lle loputada.

B Laske plancha plaadil enne puhastamist téielikult maha jahtuda. Arge
kunagi kastke kuuma plancha plaati kiilma vette, kuna termiline Sokk voib
kahjustada emaili ja malmi.

B Et emailkatet mitte kahjustada, kasutage ainult puidust, plastikust,
silikoonist v&i sobivast roostevabast terasest plancha spaatleid. Arge
segage ega kraapige teravaotsaliste vOi teravate servadega esemetega.
Arge kasutage ka terasvilla, terasharju ega mingeid kiitirimisvahendeid,
kuna email voib kahjustada saada. Eriti drnaks puhastamiseks on soovitatav
kasutada aadikat.

B Peske plancha plaati kéasitsi sooja veega, kasutades pisut
ndudepesuvahendit ja pehmet Svammi v&i ndudepesuharja. Seejarel
loputage hoolikalt ja kuivatage pehme lapiga v&i ndudelapiga ning hoidke
kuivas kohas.

B Pdlenud toidujagke leotage kuumas vees ning puhastage koik pinnad
kasitsi kiiresti ja drnalt.

B Kerge maardumise korral véib puhastada ka taimedli kd6gipaberiga.

B Plancha plaati ei tohi pesta nGudepesumasinas.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOONOT-
TOA

B Jotta voit kayttaa Planchaa, sen jalkoja on saddettava. Tata varten levy
asetetaan grillille ritilan sijaan, ja sen saadettavat jalat sdadetaan niin, etta
levy on tukevasti paikoillaan ja voidaan silti poistaa vaivattomasti. Sitten
jalkojen/tukien ruuvit kiristetaan ristipaaruuvimeisselillg, jotta ne eivat enaa
paase liikkkumaan.

B Pyyhi Planchan pinta kostealla liinalla ennen kuin kaytat sitd ensimmaista
kertaa.

KAYTTO

B Plancha-valurautalevyn edut tulevat esiin vasta, kun sita on esilammitetty
riittavasti grillikupu suljettuna. Raskas Plancha tarvitsee aikaa imedkseen
itseensa lampoda ja varastoidakseen sita. Esilammitys kestdaa 15-20
minuuttia, minka jalkeen Plancha on kayttovalmis.

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 valttamiseksi.

B Ald pudota Planchaa tai kohdista siihen iskuja, koska sen emali- tai
valurautapinta voi vaurioitua. / Planchaa ei saa pudottaa, koska se voi hajota.
B Huomaa, ettd Planchan emaloitu pinta voi vaurioitua metallisten
grillivalineiden kaytosta.

B Ala koskaan huuhtele Planchaa kylmélld vedella tai kaada kylmia nesteita
sen ollessa kuuma, koska tama 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 kuumuutta kestavia grillauskintaita, kun kasittelet Planchaa tai
grillaat silla. Tee ndin myos kayton jalkeen, koska valurauta pysyy lampimana
pitkaan. / Kayta aina grillauskintaita kasitellessasi Endersin Plancha-tuotetta.
B Plancha voi tulla hyvin kuumaksi. Koska valurauta sailyttdaa ja jakaa
lampoa erittdin hyvin, aarimmaisen korkeita lampdtiloja ei tarvita. Parhaat
tulokset saavutetaan keskilammolla tai korkealla lammalla.

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

PUHDISTUS

B Al3 huuhtele kuumaa Planchaa kylmalla vedella. Karkea lika emaloidusta
valurautalevysta voidaan poistaa pehmealla harjalla.

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

B Anna Planchan jaahtya kokonaan ennen puhdistamista. Alé koskaan
upota kuumaa Planchaa kylmaan veteen, koska lampdoshokki voi vahingoittaa
emalia ja valurautaa.

B Jotta emalipinnoite ei vahingoitu, kdyta vain puusta, muovista, silikonista
tai sopivista ruostumattomasta teraksesta valmistettuja siivousvalineita.
Ald sekoita ruokaa tai raaputa levya terdvilld tai teravareunaisilla esineilla.
Ald myoskaan kéyta terasvillaa, terdsharjoja tai hankausaineita, silld emali
voi vaurioitua niiden kaytosta. Etikkaa suositellaan erityisen helldvaraiseen
puhdistukseen.

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

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 myds
talouspaperilla ja pienellda maaralla kasvioljya.

B Plancha ei ole konepesun kestéava.
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AVANT LA PREMIERE MISE EN SERVICE

B Lespieds delaplancha doivent étre réglés afin d'utiliser le produit. Pour ce
faire, la plaque est posée sur le gril a la place de la grille, et les pieds réglables
sont positionnées de maniére a ce que la plaque repose en toute sécurité,
et puisse étre retirée sans aucun probleme. Ensuite, s'aider d'un tournevis
cruciforme pour serrer a fond les vis des pieds/supports, qui ne doivent plus
du tout bouger.

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

UTILISATION

B Les avantages de la plancha se dévoilent uniquement si vous l'avez
suffisamment préchauffée avec sa cloche de cuisson fermée. La plancha
est lourde, et a besoin de temps pour absorber et accumuler de la chaleur.
Une fois cette étape réalisée apreés 15-20 minutes, plus rien ne peut s'opposer
au plaisir de préparer de bonnes grillades avec la plancha.

B Attention a ce que les liquides ne s'évaporent jamais complétement des
aliments. Cela empéche la nourriture de briler.

B La plancha devient brllante, 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 jamais exposer la plancha a des chutes ou chocs, car cela risquerait
d'endommager I'émail ou la fonte / Une chute de plancha I'expose a un risque
de casse.

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

B Ne jamais refroidir brusquement la plancha a l'eau froide, ou verser de
liquide froid sur la plancha brdlante, au risque de 'endommager.

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 l'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 En manipulant la plancha ou en cuisinant avec celle-ci, portez des gants
de barbecue résistant a la chaleur, méme aprés utilisation car la fonte
emmagasine encore longtemps la chaleur / Portez toujours des gants de
barbecue lorsque vous manipulez la plancha Enders.

B La plancha en fonte peut étre brllante. La fonte emmagasine et répartit
bien la chaleur ; il n'est donc pas nécessaire d'atteindre des températures
extrémement élevées. Les meilleurs résultats sont obtenus avec une chaleur
moyenne a élevée.

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

NET TOYAGE

B Ne trempez pas la plancha brllante dans de I'eau froide. Les grosses
impuretés sur la plaque réversible émaillée peuvent étre éliminées a l'aide
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 '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 Laissez la plancha refroidir complétement avant de la nettoyer. Ne jamais
plonger la plancha brllante dans de I'eau froide, au risque de provoquer un
choc thermique qui va endommager I'émail et la

B fonte.

B Pour ne pas endommager le revétement en émail, utiliser uniquement des
ustensiles de nettoyage en bois, en plastique, en silicone ou des spatules
en inox adaptées a la plancha. Ne pas remuer ou gratter la plancha avec
des objets pointus ou tranchants. Ne pas utiliser non plus de laine d'acier,
de brosse en acier ou d'abrasif susceptibles d'endommager I'€mail. Pour un
nettoyage particulierement dou, il est conseillé d'utiliser du vinaigre.

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 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 Iégéres, le nettoyage peut également étre réalisé avec
un essuie-tout et de I'huile végétale

B La plancha ne peut pas se nettoyer au lave-vaisselle.

GR
[PIN THN TPQTH OE>H 2E AEITOYPTIA

B [la va xpnoldomolnoeTe TNV YnoTiepa Plancha, mpémnet va pubuioete ta
peTaBANTA modLa. Ma tov okomo avTto Tonobeteital n mMAAKa avTi ya tn
OXApa oTNV YnoTLEPa Kal Ta pubuLdpeva modla pubuidovTat €ToL, WoTe N
TIAGKA va eQapPoOlel he aopaAlela otn Beon TnG Kal va uropet va agatpedet
xwpig mpoBARuata. 2In ouvexela, ol PBideg Twv TodLWV/ETUBEPATWY
oplyyovtal ge oTaupokatodBLdo, WoTe va PNy UIopouy MAEOV va KvnBoLv.
W [lpwv TV TMPWTN Xprnon okoumiote tnv erudvela tng Plancha pe
Bpeyuevo mavi.

XPH3H

B TamAeovekTruatatngPlanchasktuAicoovTalpovoy,otavexelmpobeppaviet
ETAPKWG PE KAELOTO TO KamdkL. H Bapld ynotiogta Plancha xpelddetal xpovo,
yla va UIopet va arnoppoprioet Kat va anobnkevoet Tn BeppdtnTa. AQoL avTto
oAokANpwuel peTd amod 15-20 AeTttd, tinota dev epmodidel TAEOV TNy anoAauon
pnotpatog pe tnv Plancha.

B BeBawbelte OTL Ta Lypd Twv ayntwy dev e€aTuidovTal TIOTE EVIEAWS.
AUTO epnodiZel Ta TPOPLUA VA KAOUV.

B ToroBeTeite MAVTOTE TNV KALTA YNoTLEPA Plancha oe pla avBekTikr otn
BeppotnTaenpavela.

B [ote pnv tnv TomoBetelte amevbelag oe Kpvua EMPAVELQ, WOTE va
AMOPUYETE TUXOV {NULEG.

B Mnvapnoete Tnv ynotiepa Plancha vameoet ovte va xtumnBe, ylatt propet
vakataotpagel n epayLe emiotpwon n o xutooidnpog / Hynotiepa Plancha dev
TIPETIEL VA TIECEL, ETIELON UTIOPEL VA OTIACEL.

B lMapakaAolpe AABeTe TIOYN, OTLN epayLe eTupdvela g Plancha pmopet va
umooTel ¢NULA KATA TN XPron HETAAAKWY OTIATOVAWY KAl TULPOLVIWY YKPLA.

B [1oT€ pnv pixveTe Kpuo vepd otnv Plancha oute kpva uypd oTNV KAUT
pnoTiepa Plancha, ylati autr pmopet va urootet Znutd.

B Edv Ta Alin avag@Aeyoly, oBnote GAOUG TOUG KAUOTHPES, KAEIOTE TN (LAAN
aeplou, apalpeote OAa Ta TPOPLUA and Ty YnoTiepa Plancha kat agrote To
KATAKL AVOLXTO, EXPL VA OPBMNOEL N QITLA.

B Katd tv agaipeon amd tnv oxdpa, LTdpxel kKivduvog avapAegns amo
urtepxetAon Aadlou kat Alroug.

B Katd v xpron 1 To Yoo Pe tnv ynotiepa Plancha mpemel va popdte
QAvOEKTIKA 0TN BEPUOTNTA YAVTLA PNOIUATOG, AKOPA KAL HETA TN XpHon, KaBwg o
XuToo{dnNpPog anobnkeveL TN BepUOTNTA YIA HEYAAO XPOVIKO SldoTnua / dopdte
avTa ydvtia pnotuatog, otav xelpideote tnv pnoTiepa Enders Plancha.

B HynotiepaPlancha propet vakaiet oA, Emetdr) o xutooidnpog anobnkevet
Kat dlavepel TIOAL KaAd tn BeppotnTa, Oev amalToLVTAl EEAPETIKA LYNAES
Beppokpacieg. Ta KaAUTepa AMOTEAECHATA ETUTUYXAVOVTAL OE PETPLA €WC
uYNAn Beppokpacta.

B Artoguyr kavong Airtoug: Mptv ano to Yoo, kabapiote To Teplooto Alrog/
papwvada amnod To Ynto. AuTto Sev PELWVEL TN YELOTIKOTNTA TOL YNToU, AAAd
XPNOLHEVEL ATIOKAELOTIKA KAl HOVO OTNV AMOQUYH TNG KALoNG ALTOUG.

KAGAPIZMOX

B Mnv Bubloete moTe TNV KALTH YnoTepa Plancha oe kpuo vepd. Ot peyalot
PUTIOL OTNV epayLe TIAAKA BUTANG OYNG UTOPOLV va apatpeboly Pe pLa JaAaKT
Bouptoa.

B a pudiko kaBaplopd TdpTe TNV Ynotiepa Plancha amd tnv oxdpa oag.
Mapakaholpe AdBeTe umown, OTL N ynotepa Plancha dev emutpenetal va
TIAUBEL 0TO TTIALVTHPLO. ZUVIOTOVHE TOV KABAPLOUO PE TO KAaBapLoTIKO 0XApag
Enders. EvaAAakTIkd n ynotiepa Plancha pmopet va kabaploTel pe o, {eoTo,
oanouwvovepo. Ma tnv agaipeon KoAANUevwy owpatdiwy ouvioTdtal va
TiponynBet povAlaopa. 2tn ocuvexela n Plancha mpemet va EemALBel pe kaBapo
vepo.

W [pw Tov KaBaplopod agrvete TNV wnotiepa Plancha va kpuwaoel TANPWS.
Mote pnv Bubilete TV KauTr Ynotiepa Plancha og KpUo vepod, KaBWG TO BEPULKO
OOK Ba UTIOPOUOE VA KATACTPEWEL TNV EPAYLE ETIOTPWON KAl TOV XLTOGIONPO.
B [0 va pnv KataoTpeWPeTe TNV ePayLle EMOTPWON, XPNOLUOTOoTE HOVO
Xpewwdn kabaplopol amd E€UAO, CUVOETIKN UAN, OWAKOVN 1 KATAAANAEQ
omnatouAeg Plancha amné avo&eidwTo atodAl Mnv avakaTteveTe Kal pnv Euvete
Je puTepd f axunped avtikeiyeva. Emiong pnv xpnoldoroleite olpua yla
KAToapOAEC KABWG Kal ATCAALVEG BOUPTOEG N OLABPWTIKA KABAPLOTIKA, KABWGS
Ba kataoTpeoTav To epayLe. MNa wlaitepa ATo kKabaplopd cuvioTatal To VoL
B M\évete TV Ynotepa Plancha oto xept Pe e0Tod vepo, Alyo arnoppunavTiko
KAl JaAakd ogouyyapl 1 BoupToa TAUCIPATOS TUATWY. XTN ouvexeld TNV
EeTAEVETE KAAA KAl TNV OTEYVWVETE e eva JaAako Tavi f mavi mAuoipatog
TUATWV KAL TNV GUAGOOETE TO OE OTEYVO PEPOG.

B MoUALAZeTE TaKaPEVA LTIOAELPPATA PAYNTWY 08 KAUTO vEPO KalkaBapileTe
OLVTOHA OAEG TG ETULPAVELES ATAAN OTO XEPL.

B e meplntwon eha@pwy pUTIWY 0 KABapPLopoG propet va vivel emiong pe
xapti kouZivag Pe PUTIKO AAdL

B Hynotiepa Plancha bev AgveTal 0TO TTAUVTHPLO TUATWV.



HR
PRIJE PRVOG PUSTANJA U RAD

B Za upotrebu rostilja Plancha morate prvo podesiti varijabilne nogare. Za
to u rostilj postavlja plo¢a umjesto resetke te se podesivi nogari namjestaju
tako da ploca stoji sigurno te da se moze izvaditi bez problema. Zatim se
évrsto zateZu vijci nogara/postolja kriznim odvijacéem tako da se vise ne
mogu pomicati.

B Obrisite povrsinu rostilja Plancha vlaznom krpom prije prve upotrebe.

UPOTREBA

B Prednosti rostilja Plancha bit ¢e osjetne tek kada ste ga dovoljno zagrijali
uz zatvoren poklopac za pecenje. TeSkom rostilja Plancha potrebno je
vrijeme za preuzimanje i pohranjivanje topline. Ako se taj postupak zavrsi
nakon 15 do 20 minuta, zadovoljstvu rostiljanja s pomocu rostilja Plancha
viSe nista ne stoji na putu.

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 ostec¢enja.

B Rostilja Plancha ne smije pasti i ne smije se udariti jer bi se mogli ostetiti
emajlili lijevano Zeljezo / Rostilj Plancha ne smije pasti jer bi se mogao razbiti.
B Imajte na umu da bi se emajlirana povrsina rostilja Plancha mogla ostetiti
u sluc¢aju upotrebe metalnog pribora za rostil;.

B Nikada nemojte ispirati rostilj Plancha hladnom vodom ili lijevati hladne
tekucine na vruci rostilj Plancha jer bi se mogao 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 Pri rukovanju ili rostiljanju rostiliem Plancha uvijek nosite rukavice za
rostiljanje koje su otporne na toplinu, ¢ak i nakon uporabe jer lijevano Zeljeno
jo§ dugo pohranjuje toplinu / Uvijek nosite rukavice za rostiljanje kada
rukujete rostiljem Plancha tvrtke Enders.

B Rostilj Plancha moze biti vrlo vrué. S obzirom da lijevano Zeljeno vrlo
dobro pohranjuje i dijeli toplinu nisu potrebne iznimno visoke temperature.
Najbolji se rezultati ostvaruju uz srednju do visoku toplinu.

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

B Ne polijevajte vruci rostilj Plancha hladnom vodom. Gruba prljavstina na
emajliranoj plo¢i za okretanje moze se ukloniti mekom ¢etkom.

B Kod temeljitog Cisc¢enje izvadite rostilj Plancha iz vaseg rostilja. Imajte na
umu, da rostilj Plancha ne smijete stavljati u perilicu posuda. Preporu¢ujemo
¢iséenje nasim Enders sredstvom za ciScenje reSetki. Alternativno se rostilj
Plancha moze ogistiti blagom, toplom sapunicom. Za uklanjanje zapec¢enih
Cestica, preporucuje se namakanje. Na kraju je rostilj Plancha potrebno
isprati ¢istom vodom.

B Ostavite da se rostilj Plancha u potpunosti ohladi prije ¢is¢enja. Nikada
nemojte uranjati vruci rostilj Plancha u hladnu vodu jer bi termic¢ki Sok mogao
ostetiti emajl i lijevano zZeljezo.

B Kako se obloga od emajla ne bi ostetila, upotrebljavajte samo pribor za
Ciséenje od drveta, plastike, silikona ili prikladne lopatice za rostilj Plancha
od nehrdajuceg celika. Nemojte mijesati ili strugati Siljastim ili ostrim
predmetima. Nemojte upotrebljavati ni celicnu vunu, Celicnu cetku te
abrazivna sredstva koja bi mogla ostetiti emajl. Za posebno njezno Cisc¢enje
preporucuje se ocat.

B Ogistite 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 Omeksajte sagorjele ostatke hrane u vrucoj vodi te nakon kratkog vremena
pazljivo ruéno ocistite sve povrsine.

B U slu¢aju blagog zaprljanja cis¢enje se moze provesti i kuhinjskim
ubrusom s biljnim uljem

B Rostilj Plancha nije prikladan za pranje u perilici za sude.

HU 7780/7799
AZ ELSO UZEMBE HELYEZES ELOTT

B A plancha grill lap hasznalatdhoz a valtoztathatd labakat be kell allitani.
Ehhez helyezze egy tanyért a grillsitébe a racs helyett, és dllitsa be az
allithato labakat Ugy, hogy a tanyér biztonsagosan alljon, és mégis gond
nélkdl kivehetd legyen. Ezutan egy csillagcsavarhizdval hizza meg a labak/
tamasztékok csavarjait, hogy azok ne tudjanak tovabb mozogni.

B Azelséhasznalat el6tt nedves ruhaval torolje at a plancha grill lap felliletét.

HASZNALAT

B A plancha grill lap elényei csak akkor mutatkoznak meg, ha kelléen
eldbmelegitettik, és a stitéfedél zarva van. Idébe telik amig a nehéz plancha
grill lap felveszi a hét és tarolni tudja azt. Ez a folyamat kordlbeltl 15-20
percig tart, majd ezt kdvetéen semmi sem allhat a grillezés Gromének Utjaba
a plancha grill lappal.

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

B A forro plancha grill lapot mindig h6allo fellletre helyezze.

B Soha ne helyezze a késziiléket kozvetlendl hideg feliiletre a sériilések
elkerilése érdekében.

B Ne ejtse le vagy Usse meg a plancha grill lapot, mert a zomanc vagy az
ontottvas megsérilhet. / A grill lapot nem szabad leejteni, mert eltorhet.

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

B Soha ne oltsa a plancha grill lapot hideg vizzel, és ne 6ntson ra egyéb
hideg folyadékot sem, mert az karosithatja azt.

B Ha a zsirok meggyulladnak, kapcsolja ki az Osszes égét, zarja el a
gazpalackot, tavolitsa el az 0sszes ételt a plancha grill laprdl, és hagyja nyitva
a fedelet, amig a tliz el nem alszik.

B Az ételek grillrél valo levételekor fennall a langképzédés veszélye a kiomlé
olaj és zsir miatt.

B Viseljen héall6 grillkeszty(it, amikor a plancha grill lappal dolgozik vagy
grillez, még akkor is, ha mar nem hasznalja a grill lapot, mivel az 6ntoéttvas
sokaig megdrzi a hét. / Mindig viseljen grillkeszty(t, amikor az Enders grill
lappal dolgozik.

B A plancha grill lap nagyon felforrésodhat. Mivel az 6ntéttvas nagyon jol
tarolja és osztja szét a hét, nincs szlikség rendkivil magas hémérsékletre. A
legjobb eredményt kdzepes és magas héfokon érheti el.

B A zsir meggyulladasanak megel6zése: Grillezés el6tt tordlie le a
felesleges zsirt/marinadot a grillezendé ételrél. Ez nem csokkenti a grillételek
izélményét, hanem kizdrdlag a zsir meggyulladast el6zi meg.

TISZTITAS

B Soha ne ontse le hideg vizzel a forrd plancha grill lapot. A zomancozott
megfordithatd lemezen 1évé durva szennyezédések egy puha kefével
eltavolithatok.

B Az alapos tisztitdshoz vegye le a plancha grill lapot a grillrél. Felhivjuk
a figyelmét, hogy a plancha grill lapot nem szabad mosogatdgépbe tenni.
Javasoljuk, hogy hasznélja az Enders racstisztitét a tisztitashoz. Alternativ
megoldasként a plancha grill lap enyhe, meleg szappanos vizzel is tisztithato.
Javasolt a bedztatas az odasiilt részek eltavolitasahoz. A plancha grill lapot
ezutan tiszta vizzel le kell 6bliteni.

B A tisztitds el6tt hagyja teljesen lehdlni a plancha grill lapot. Soha ne
meritse a forrd plancha grill lapot hideg vizbe, mert a h6hatas kdrosithatja a
zomancot és az ontottvasat.

B A zomancbevonat sérllésének elkeriilése érdekében csak fabal,
mUanyagbdl, szilikonbdl késziilt tisztitdeszkozoket vagy megfelel6 nemesacél
plancha spatulat hasznaljon. Ne keverje az ételeket vagy kaparja a felliletet
éles vagy hegyes targyakkal. Ne hasznaljon acélgyapotot, acélkefét vagy
suroldészereket, mivel ezek karositanak a zomancot. A kilonosen kiméletes
tisztitashoz ecetet ajanlunk.

B Tisztitsa meg a plancha grill lapot kézzel, meleg vizzel, egy kevés
mosogatdszerrel és egy puha mosogatészivaccsal vagy kefével. Ezutén
alaposan oblitse le és szaritsa meg puha ruhaval vagy mosogatérongyal,
majd tarolja szaraz helyen.

B Az odaégett ételmaradékokat aztassa be forrd vizbe, és a lehet6
leghamarabb dvatosan, kézzel tisztitsa meg az 6sszes fellletet.

B Enyhe szennyezédések esetén a tisztitds novényi olajos konyhai papirral
is elvégezheté.

B A plancha grill lap mosogatdgépben nem moshato.
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PRIMA DELLA PRIMA MESSA
IN FUNZIONE

B Per utilizzare la teglia Plancha e necessario regolare i piedini di altezza
variabile. A tal fine, la piastra viene posizionata nella griglia al posto della
graticola e i piedini regolabili sono disposti in modo che la piastra sia fissata
in modo sicuro e possa essere rimossa senza problemi. Le viti dei piedini/
supporti vengono quindi serrate con un cacciavite a stella in modo che non
possano pil muoversi.

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

USO

B | vantaggi della teglia Plancha si ottengono solo se essa viene
sufficientemente preriscaldata con la cappa chiusa. La pesante teglia
Plancha ha bisogno di tempo per assorbire e immagazzinare il calore. Una
volta completata questa operazione, dopo 15-20 minuti non ci sara piu nulla
ad ostacolare il piacere di grigliare con la teglia Plancha.

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 far cadere o colpire la teglia Plancha in quanto lo smalto o la ghisa
potrebbero danneggiarsi / La teglia Plancha non dovrebbe cadere in quanto
potrebbe rompersi.

B Si prega di notare che la superficie smaltata della teglia Plancha puo
essere danneggiata se si utilizzano utensili da griglia metallici.

B Non raffreddare mai la teglia Plancha con acqua fredda, né versare mai
liquidi freddi sulla teglia Plancha calda, in quanto potrebbe danneggiarsi.

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 guanti da barbecue resistenti al calore quando si maneggia o
si griglia con la teglia Plancha, anche dopo I'uso, poiché la ghisa trattiene il
calore a lungo / Indossare sempre guanti da griglia quando si maneggia la
teglia Plancha Enders.

B La teglia Plancha puo diventare rovente. Poiché la ghisa immagazzina
e distribuisce molto bene il calore, non sono necessarie temperature
estremamente elevate. | migliori risultati si ottengono a temperature medio-alte.
B Evitare l'incendio degli oli: Tamponare il grasso/la marinatura in accesso
dal cibo prima di grigliare. Cid non riduce il sapore del cibo da grigliare, ma
serve solo ad evitare I'incendio degli oli e dei grassi.

PULIZIA

B Non raffreddare la teglia Plancha con acqua fredda quando &€ molto calda.
E possibile rimuovere lo sporco grossolano dalla piastra reversibile smaltata
con l'ausilio di una spazzola morbida.

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 Lasciar raffreddare completamente la teglia Plancha prima di pulirla. Non
immergere mai la teglia Plancha calda in acqua fredda, poiché uno shock
termico puo danneggiare lo smalto e la ghisa.

B Per non danneggiare il rivestimento dello smalto, utilizzare solo utensili
per la pulizia in legno, plastica, silicone o le apposite spatole per la teglia
Plancha in acciaio inox. Non mescolare o raschiare con oggetti appuntiti o
spigolosi. Inoltre, non utilizzare lana d'acciaio, pennelli dacciaio e abrasivi, in
quanto cio potrebbe danneggiare lo smalto. Per una pulizia particolarmente
delicata si consiglia l'aceto.

B 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 o una pezza morbida e
conservare in un luogo asciutto.

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

B Lateglia Plancha non é lavabile in lavastoviglie.

Lv
PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
SAKSANAS

MW Grila paplates lietosanai janoregulé mainamas kajinas. Sim nolGkam
platni ievieto grila restu vieta un regulgjamas kajinas noregulé ta, lai platne
drosi piek|aujas, un to bez problémam var iznemt. Péc tam kajinu/balstu
skrlves pievelk ar krustveida skrivgriezi, ta ka tas vairs nevar pakustinat.

B Pirms pirmas lietoSanas reizes grila paplates virsmu noslaukiet ar mitru
dranu.

LIETOSANA

B Grila paplates prieksrocibas paradas tikai tad, kad ta ir pietiekami ieprieks
uzsildita ar aizvertu grila parsegu. Smagajai grila paplatei ir nepiecieSams
laiks, lai varétu uznemt un saglabat siltumu. Ja péc 15-20 minttém ta ir
pabeigta, vairs nekas netrauce izbaudtt grilesanu.

B levérojiet, ka skidrumi no édieniem nekada gadijuma pilnigi neiztvaiko.
Sadi novérs partikas produktu piedegsanu.

B Vienmér novietojiet karsto grila paplati uz karstumizturiga paliktna.

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

B Nelaujiet grila paplatei nokrist vai atsisties, jo var sabojat emalju vai
¢ugunu / Nedrikst Jaut grila paplatei nokrist, jo ta var saplist.

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

B Nekada gadijuma atri neatdzesegjiet grila paplati ar aukstu tdeni, vai
nelejiet aukstu Skidrumu uz karstas grila paplates, jo ta var sabojaties.

B Ja taukvielas aizdegas, aizgrieziet visus deglus, aizveriet gazes balonu,
nonemiet visus grilejamos produktus no grila paplates un atstajiet vaku
atvértu, [1dz uguns bUs nodzisis.

B Nonemot no grila, pastav uzliesmosanas risks, ko rada ella un taukvielas.
B Rikojoties ar grila paplati vai grilgjot ar to, nésajiet karstumizturigus
cimdus ari péc lietoSanas, jo ¢uguns vel ilgi saglaba karstumu / Vienmeér
néesajiet grila cimdus, kad lietojat Enders grila paplati.

B Grila paplate var |oti sakarst. Ta ka ¢uguns |oti labi saglaba un sadala
karstumu, nav nepiecieSama |oti augsta temperatira. Vislabakos rezultatus
sasniedz, izmantojot vidéju I1dz lielu karstumu.

B Taukvielu aizdegSanas nepielausana: Pirms grilésanas noteciniet
liekas taukvielas/marinadi no grilejama produkta. Tas neietekmé griléjamo
produktu garsu, bet gan palidz izvairities no taukvielu aizdegsanas.
TIRISANA

B Atri neatdzeséjiet karsto grila paplati ar aukstu Gdeni. Rupjus netirumus
no emaljétas divpuséjas grila plaksnes var notirit ar mikstu suku.

W Lairlpigi 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 art ar
maigu, siltu ziepjudeni. Lai notiritu piedegusas dalinas, ieteicams to ieprieks
iemerkt. Pec tam grila paplate janoskalo ar tiru tdeni.

B Pirms tirisanas |aujiet grila paplatei pilnigi atdzist. Nekada gadijuma
neiemerciet karsto grila paplati auksta tdenr, jo termiskais trieciens varétu
sabojat emalju un ¢ugunu.

B Lai nesabojatu emaljas parklajumu, izmantojiet tikai koka, plastmasas,
silikona tirisanas priekSmetus vai grila paplatem piemeérotas nertséjosa
térauda lapstinas. Nemaisiet vai nekasiet ar smailiem priekSmetiem vai
prieksmetiem, kam ir asas malas. Tapat neizmantojiet térauda vilnu, terauda
suku, ka arT abrazivus materialus, jo tie varétu sabojat emalju. Ipasi saudzigai
tirisanai ir ieteicama etika lietosana.

B Arrokutirietgrilapaplatiizmantojotsiltu tdeni,mazliettraukumazgasanas
[Tdzek|a un mikstu trauku mazgs$anas sukli vai trauku magasanas suku. Péec
tam kartigi noskalojiet un nosusiniet ar mikstu lupatinu vai virtuves dvieliti un
uzglabajiet sausa vieta.

B Piedegusas ediena paliekas iemeérciet karsta ddent un tuvakaja laika
saudzigi ar roku notiriet visas virsmas.

B Neliela piesarnojuma gadijuma var veikt arf tiriSanu, izmantojot papira
dvieli ar augu ellu.

B Grila paplate nav piemérota mazgasanai trauku mazgajama masina.
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PRIES EKSPLOATACIJOS PRADZIA

B Norint naudoti ,Plancha” reikia sureguliuoti reguliuojamas kojeles. Norint
tai padaryti, ploksté jdedama j kepsnine vietoj groteliy, o reguliuojamos
kojelés sureguliuojamos taip, kad ploksté saugiai guléety ir jg buty galima
be problemy iSimti. Tada kojeliy / pagrindy varztai priverziami kryzminiu
atsuktuvu, kad jie nebegaléty judéti.

B PrieS naudodami pirmg kartg, nuvalykite ,Plancha” pavirsiy drégna
Sluoste.

NAUDOJIMAS

B ,Plancha” privalumai atsiskleidZia tik tada, kai ji buvo pakankamai jkaitinta
su uzdarytu gartraukiu. Sunkiai ,Plancha” reikia laiko, kad sugerty ir sukaupty
Siluma. ,Plancha” pakanka pakaitinti 15-20 minuciy ir tada galima ant jos
smagiai grilinti.

B Jsitikinkite, kad maiste esantys skysciai niekada visiSkai neiSgaruoja. Tai
neleidzia maistui sudegti.

B Visada padékite karstg ,Plancha” ant kar§¢iui atsparaus pavirsiaus.

B Niekada nedékite tiesiai ant Salto pavirSiaus, kad nepaZeistuméte.

B Nenumeskite ir nedauzykite ,Plancha®“, nes gali bti paZeistas emalis arba
ketus / ,Plancha" negalima numesti, nes ji gali suluzti.

B Atkreipkite demes;j, kad naudojant metalinius kepsniniy jrankius galima
apgadinti emaliuotg ,Plancha” pavirsiy.

B Niekada negesinkite ,Plancha” Saltu vandeniu ir nepilkite Salty skysciy ant
karstos ,Plancha”, nes galite jg sugadinti.

B Jei riebalai uzsidegtuy, isjunkite visus degiklius, uzdarykite dujy balionélj,
iSimkite i$ ,Plancha” visg maistg ir palikite dangtj atidaryta, kol ugnis uzges.
B [Simant i$ kepsninés kyla liepsnos pavojus dél issipylusio aliejaus ir
riebaly.

B Tvarkydami arba kepdami su ,Plancha” mdaveékite karsciui atsparias
kepimo pirstines, net ir po naudojimo, nes ketus ilgg laikg islaiko Siluma /
Dirbdami su ,Enders” ,Plancha” visada muvekite kepimo pirstines.

B ,Plancha” gali labai jkaisti. Kadangi ketus labai gerai sulaiko ir paskirsto
Siluma, itin auk$tos temperatiros nereikia. Geriausi rezultatai pasiekiami ant
vidutinés ir stiprios ugnies.

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

VALYMAS

B Antkarstos ,Plancha’ negalima pilti Salto vandens. Didesnius neSvarumus
nuo emaliuotos kepimo lentos galite pasalinti minksto Sepetélio pagalba.

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

B Prie$ valydami leiskite ,Plancha” visiSkai atvesti. Niekada nemerkite
karstos ,Plancha” | Saltg vandenj, nes terminis Sokas gali sugadinti emalj ir
ketuy.

B Kad nepazeistuméte emalio dangos, naudokite tik i$ medZio, plastiko,
silikono pagamintus valymo jrankius arba tinkamas nertdijancio plieno
,Plancha” menteles. Nemaisykite ir nekrap$ykite smailiais ar astriais daiktais.
Taip pat nenaudokite plieno vatos, plieniniy Sepeciy ar Sveitimo priemoniy,
nes buty pazeistas emalis. Actas rekomenduojamas ypac Svelniam valymui.
B Nuvalykite ,Plancha” rankomis Siltu vandeniu, trupuciu ploviklio ir
minksta kempine arba indy plovimo Sepeciu. Tada kruop$¢iai nuplaukite ir
nusausinkite minkstu skuduréliu arba indy Sluoste ir laikykite sausoje vietoje.
B Pridegusius liku¢ius pamirkykite karStame vandenyije ir greitai bei Svelniai
rankomis nuvalykite visus pavirsius.

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

B ,Plancha’ negalima plauti indaplovéje.

NO 7780/7799
FOR FORSTE GANGS BRUK

B For & kunne bruke plancha-platen ma de regulerbare fgttene stilles inn. Til
det legges platen istedenfor risten pa grillen og de regulerbare fgttene stilles
inn slik at platen ligger sikkert og uten problemer kan tas ut igjen. Deretter
skrus skruene pé fgttene/underlaget sé fast med en stjerneskrutrekker at de
ikke lenger kan beveges.

B Tork av plancha-platens overflate med en fuktig klut fgr den tas i bruk.

BRUK

B Plancha-platens fordeler utfolder seg forst nar den er blitt tilstrekkelig
oppvarmet med lokket pa. Den tunge plancha-platen trenger tid for & ta
opp og lagre varmen. Oppvarmingen tar 15-20 minutter og deretter kan du
begynne a grille pa plancha-platen.

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

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

B Mist ikke plancha-platen eller stgt den ikke mot noe fordi da kan emaljen
eller stgpejernet skades / Mist ikke plancha-platen fordi da kan den gé i
stykker.

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

B Legg aldri plancha-platen i kaldt vann for & avkjgle den, eller sprut aldri
kalde vaesker pa den varme planchaen, fordi det kan skade den.

B Dersom fett skulle antennes, steng av alle brennerne, steng gassflasken,
fjern all mat fra planchaen og la lokke veere dpnet 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 griller eller bruker
planchaen, ogsa etter bruk, da stgpejernet lagrer varmen lenge / Bruk alltid
grillhansker nar du bruker Enders planchaen.

B Planchaen kan bli sveert varm. Fordi stgpejernet lagrer og fordeler varmen
sveert godt trengs ingen ekstremt hgye temperaturer. Best resultat far man
ved middels til hgy varme.

B Unngé fettbrann: Terk av overflgdig fett/marinade pa grillmaten fer du
legger den pé grillen. Den forminsker ikke smaken, men er med pé & unnga
fettbrann.

RENGJORING

B Sprut ikke kaldt vann pa den varme plancha-platen. Grov smuss pa den
emaljerte vendbare platen kan fjernes med en myk bgrste.

B Ta ut planchaen nar du vil gjgre 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
rengjgres med mildt, varmt sépevann. For a fjerne fastbrente rester, anbefaler
vi @ blgtlegge platen. Spyl deretter plancha-platen med rent vann.

B La plancha-platen avkjgles helt fgr du gjgr den ren. Dypp den varme
plancha-platen aldri i kaldt vann fordi det kan fgre til et termisk sjokk som kan
skade emaljen og stgpejernet.

B Bruk kun rengjgringsutstyr i tre, plast, silikon eller egnede plancha-
spatler i stal for & unngé skader pa emalje-belegget. Bergr eller skrap ikke
med spisse gjenstander eller gjenstander med skarpe kanter. Bruk heller
aldri stalull, stalbgrste eller skuremiddel fordi det skulle skade emaljen. For
spesielt skansom rengjgring anbefaler vi eddik.

B Rengjgr plancha-platen for hand med varmt vann, litt oppvaskmiddel og
en myk svamp eller oppvaskbgrste. Spyl deretter grundig med rent vann og
tgrk av med myk klut eller oppvaskklut og oppbevar den pé et tgrt sted.

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

W Ved lett forsmussing kan man ogsa gjgre rent med tgrkepapir og
planteolje.

B Plancha-platen taler ikke oppvaskmaskin.
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PL
PRZED PIERWSZYM
URUCHOMIENIEM

B Aby uzywac planchy, nalezy ustawi¢ regulowane nozki. W tym celu
nalezy umiesci¢ ptyte w grillu zamiast rusztu i ustawi¢ regulowane nozki
tak, aby ptyta spoczywata bezpiecznie i mozna jg byto bez problemu wyjg¢.
Nastepnie dokreci¢ sruby ndzek/potek srubokretem krzyzakowym tak, aby
nie mogty sie juz poruszac.

B Przed pierwszym uzyciem wytrze¢ powierzchnie planchy wilgotna
szmatka.

UZYCIE

B Zalety planchy ujawniaja sie dopiero wtedy, gdy zostanie ona dostatecznie
podgrzana przy zamknietej pokrywie. Ciezka plancha potrzebuje czasu, aby
wchtong¢ i zmagazynowac ciepto. Po zakoriczeniu tego procesu po 15-20
minutach, nic juz nie stoi na przeszkodzie, aby cieszy¢ sie grillowaniem za
pomoca planchy.

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

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

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

B Nie nalezy upuszczaé ani uderzac¢ planchy, poniewaz emalia lub zeliwo
moga ulec uszkodzeniu / Nie nalezy upuszczac planchy, poniewaz moze sie
ztamag.

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

B Nigdy nie nalezy studzi¢ planchy zimng wodg ani wylewa¢ zimnych
ptynow na goraca planche, poniewaz moze to spowodowac jej uszkodzenie.
B W przypadku zapalenia sie ttuszczow nalezy wytaczy¢ wszystkie palniki,
zamkna¢ butle z gazem, wyjac¢ 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 obstugi lub grillowania przy pomocy planchy, nawet po uzyciu,
nalezy nosi¢ zaroodporne rekawice grillowe, poniewaz zeliwo dtugo
utrzymuje ciepto / Podczas obstugi planchy Enders nalezy zawsze nosié
rekawice grillowe.

B Plancha moze sie bardzo nagrza¢. Poniewaz zeliwo bardzo dobrze
magazynuje i rozprowadza ciepto, nie sg wymagane bardzo wysokie
temperatury. Najlepsze rezultaty osigga sie w sredniej lub wysokiej
temperaturze.

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

CZYSZCZENIE

B Nie studzi¢ goracej planchy zimng woda. Grube zanieczyszczenia na
emaliowanym ruszcie zeliwnym mozna usung¢ miekka szczotka.

B W celu doktadnego wyczyszczenia wyja¢ planche z grilla. Nalezy
pamietac, ze planchy nie wolno myé 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 czgsteczek zaleca sie wczesniejsze zamoczenie.
Nastepnie mozna sptuka¢ planche zimng woda.

B Przedczyszczeniem odczekaé do catkowitego ostygniecia planchy. Nigdy
nie zanurza¢ goracej planchy w zimnej wodzie, poniewaz szok termiczny
maogtby uszkodzié¢ emalie i zeliwo.

B Aby nie uszkodzi¢ powtoki emaliowanej, nalezy uzywac¢ wytgcznie
przyboréw do czyszczenia z drewna, tworzywa sztucznego, silikonu lub
odpowiednich szpatutek ze stali nierdzewnej. Nie mieszac i nie skrobac¢
ostrymi lub spiczastymi przedmiotami. Nie nalezy uzywaé wetny stalowej,
szczotek stalowych ani srodkéw szorujgcych, poniewaz moga one uszkodzié
emalie. Do szczegdlnie delikatnego czyszczenia zalecany jest ocet.

B Planche nalezy czysci¢ recznie ciepta wodg, odrobing ptynu do mycia
naczyn i miekka gabka lub szczotkg do mycia naczyn. Nastepnie doktadnie
wyptukac i osuszy¢ miekka szmatka lub Scierkg do naczyn i przechowywac
w suchym miejscu.

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

B W przypadku lekkich zabrudzen, czyszczenie mozna wykonaé rowniez
przy uzyciu papieru kuchennego z olejem roslinnym.

B Plancha nie nadaje sie do mycia w zmywarce.
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PT
ANTES DA PRIMEIRA COLOCAQAO
EM FUNCIONAMENTO

B Parausar a placa, ajustar os pés varidveiss. Para o efeito, colocar a placa
na grelha em vez da grelha e ajustar os pés ajustaveis para que a placa pouse
de foema segura e possa ainda ser removida sem qualquer problema. De
seguida sdo apertados os parafusos dos pés/apoios com uma chave de
fendas em cruz para que ndo se possam mover mais.

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

UTILIZACAO

B As vantagens da placa s6 se desdobram quando esta tiver sido
suficientemente pré-aquecida com a tampa de cozedura fechada. A placa
pesada necessita de tempo para absorver e armazenar o calor. Quanto tal
terminar apos 15-20 minutos, nada mais ird parar o prazer de grelhar com a
placa Plancha.

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 NZo deixe cair ou bater com a placa pois o esmalte ou ferro fundido ficar
danificado / Nao deixar cair a placa dado que a mesma se pode partir.

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

B Nunca arrefecer a placa com agua fria ou derramar liquidos frios sobre a
placa quente, dado que 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.

B Usar luvas proprias para grelhar resistentes ao calor quando manusear ou
grelhar com a placa, mesmo apds o uso, pois o ferro fundido retém o calor
durante muito tempo / Usar sempre luvas para grelhar quando manusear a
placa de Enders.

B A placa pode ficar muito quente. Como o ferro fundido armazena e
distribui muito bem o calor, ndo sdo necessarias temperaturas extremamente
elevadas. Os melhores resultados séo alcangados a médio e alto calor.

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 N3ao lavar a placa quente com dgua fria. A sujidade mais resistente na
placa esmaltada pode ser removida com uma escova macia.

B Paraumalimpezacompleta, retire a placa dasuagrelha. Por favor note que
a placa ndo deve ser colocada na maquina de lavar louga. 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 entéo ser lavada com agua limpa.

B Deixar a placa arrefecer completamente antes da limpeza. Nunca
mergulhar a placa quente em agua fria, dado que um choque térmico pode
danificar o esmalte e o ferro fundido.

B Para evitar danificar o revestimento de esmalte, utilize apenas utensilios
de limpeza em madeira, plastico, silicone ou espatulas proprias para
placas. Ndo mexer ou raspar com objetos pontiagudos ou afiados. Nao
usar palha de ago, escovas de ago ou agentes de limpeza agressivos, dado
que podem danificar o esmalte. Para uma limpeza particularmente suave,
recomendamos o vinagre.

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
dgua e secar com um pano macio ou pano da louga e guardar num local
Seco.

B Deixar os residuos alimentares queimados amolecer em agua 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 dleo vegetal.

B Aplaca ndo éindicada para ir a maquina de lavar louga.



RO
INAINTE DE PRIMA PUNERE IN
FUNCTIUNE

B Pentru utilizarea placii Plancha trebuie reglate picioarele variabile. Pentru
aceasta placa se pune in gratar in locul grilajului si picioarele variabile se
regleaza in asa fel incéat, placa are o pozitie sigura si poate fi indepartata fara
probleme. Dupa aceea, suruburile picioarelor/suporturilor se strang bine cu
o surubelnita cu cap in cruce, astfel incat acestea sa nu se mai poata misca.
B Stergeti cu o laveta umeda, suprafata placii Plancha inainte de prima
utilizare.

UTILIZARE

B Avantajele pldcii Plancha ies in evidenta, numai dupa ce aceasta a
fost incalzita suficient cu capacul de preparare inchis. Placa Pancha grea
necesita timp pentru a putea prelua caldura si a o stoca. Dupa 15-20 minute
acest proces s-a incheiat, astfel incat nimic nu mai sta in calea placerii de a
gati cu placa Plancha.

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

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

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

B Nu ldsati placa Plancha sa cada sau nu o loviti, deoarece stratul de email
sau de fonta poate fi deteriorat / Placa Plancha nu trebuie ldsata sa cada,
deoarece aceasta se poate sparge.

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 clatiti niciodata placa Plancha cu apa rece sau nu turnati lichide reci pe
placa Plancha incinsa, deoarece aceasta se 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 gratar, exista pericolul de formare a flacarilor, datorita
uleiului si grasimii care se scurg.

B La manipularea sau prepararea gratarului cu placa Plancha, purtati
manusi pentru cuptor, rezistente la temperaturi ridicate si dupa utilizare,
deoarece fonta inmagazineaza caldura timp indelungat / Purtati intotdeauna
manusi pentru gratar, atunci cand manipulati placa Enders Plancha.

B Placa Plancha se poate incinge foarte mult. Deoarece fonta poate stoca si
distribui foarte bine caldura nu sunt necesare temperaturi extrem de ridicate.
Cele mai bune rezultate se obtin la o caldura moderata pana la ridicata.

B Evitarea aprinderii grdsimii: 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 Nu clatiti placa Plancha incinsa cu apa rece. Murdariile grosiere pe placa
de gratar cu doua fete emailata pot fi indepartate cu o perie moale.

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

B Lasati placa Plancha sa se raceascd complet inainte de curdtare. Nu
scufundati niciodata placa Plancha incinsa in apa rece, deoarece socul
termic poate deteriora stratul de email si fonta.

B Pentru a nu deteriora acoperirea din email, utilizati numai ustensile de
curatare din lemn, material plastic, silicon sau spatule Plancha adecvate din
otel superior. Nu amestecati sau razuiti cu obiecte ascutite sau cu margini
tdioase. De asemenea nu folositi bureti din sarma, perii din otel sau produse
abrazive, deoarece emailul s-ar deteriora. Pentru o curatare deosebit de
protectiva se recomanda otet.

B Curatati manual placa Plancha cu apa caldd, putin detergent de vase si un
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.

W Inmuiatj resturile de alimente arse in apé fierbinte si curatati manual din
timp, in mod protectiv, toate suprafetele.

W in caz de murdarie superficiald, curétarea se poate realiza si cu hartie de
bucatdrie cu ulei vegetal

B Placa Plancha nu este adecvata pentru masina de spalat vase.
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PRED PRVYM UVEDENIM DO PRE-
VADZKY

B Na pouzitie grilovacej dosky Plancha je nutné nastavit variabilné nézky.
K tomu sa doska umiestni do grilu namiesto rostu a nastavitelné nozky
sa nastavia tak, aby doska bezpec¢ne leZala a dala sa napriek tomu bez
problémov vybrat. Potom sa skrutky nézkok/podloziek dotiahnu krizovym
skrutkovacom tak, aby sa uz nemohli pohybovat.

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

POUZITIE

B Vyhody grilovacej dosky Plancha sa uplatnia az vtedy, ked ju dostato¢ne
predhrejete pod uzavretym vekom. Tazka grilovacia doska Plancha vyZzaduje
¢as na zahriatie a akumulovanie tepla. Ked je po 15 az 20 minutach
predhriatie dokoncené, ni¢ uz nestoji v ceste k zdbave, spojenej s grilovanim
na grilovacej doske Plancha.

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 neklad'te priamo na studeny povrch, aby nedoslo k poskodeniu.

B Zabrante padu alebo narazu grilovacej dosky Plancha, pretoZe by sa
mohol poskodit smalt alebo liatina / Grilovaciu dosku Plancha by ste nemali
nechat spadnut, pretoze by sa mohla rozbit.

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

B Grilovaciu dosku Plancha nikdy neochladzujte studenou vodou ani na
horucu nelejte studené tekutiny, mohlo by dojst k jej poskodeniu.

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

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

B Noste pri zaobchadzani alebo grilovani s grilovacou doskou Plancha
teplotne odolné grilovacie rukavoce, aj po pouziti, pretozZe liatina udrzuje
vysoku teplotu po dihd dobu / Pri manipuldacii s grilovacou doskou Plancha
Enders vzdy pouZivajte grilovacie rukavice.

B Grilovacia doska Plancha méze byt velmi horlca. Pretoze liatina velmi
dobre zadrzuje a rozvadza teplo, nie je potreba extrémne vysokych tepl6t.
Najlepsie vysledky su dosiahnuté pri strednej az vysokej teplote.

B Prevencia proti poziaru spdésobenému tukom: Pred grilovanim odsajte
prebytoc¢ny tuk/marinadu z jedla. Neznizuje to chut grilovaného jedla, slizi to
vyhradne zabraneniu horenia tuku.

CISTENIE

B Horucu grilovaciu dosku Plancha $okovo neochladzujte studenou vodou.
Hrubé necistoty na smaltovanej otocnej platni odstrante méakkou kefkou.

B Nadokladné ¢istenie zlozte grilovaciu dosku Plancha z grilu. Pamatajte, Ze
grilovaciu dosku Plancha nesmiete umyvat v umyvacke riadu. Odporticame
Vam Gistenie nasim ¢istiCom Enders na grilové mriezky. Alternativne mozete
grilovaciu dosku Plancha dgistit zriedenym teplym vodnym mydlovym
roztokom. Pre odstranenie pripe¢enych zvySkov odpori¢ame vopred
namocit. Nasledne by ste mali grilovaciu dosku Plancha oplachnut ¢istou
vodou.

B Pred Cistenim nechajte grilovaciu dosku Plancha Uplne vychladnut.
Grilovaciu dosku Plancha nikdy nepondrajte do studenej vody, pretoze
teplotny Sok by mohol poskodit smalt a liatinu.

B Aby nedoslo k poskodeniu smaltovaného povrchu, pouZivajte iba Cistiace
nacinie z dreva, plastu, silikdnu alebo vhodnej nerezovej Spachtle Plancha.
NemieSajte ani neskriabte Spicatymi predmetmi alebo predmetmi s
ostrymi hranami. Nepouzivajte ani ocelovu vinu, ocelové kefy alebo Cistiace
prostriedky, pretoze by doslo k poskodeniu smaltu. Na obzvlast jemné
Cistenie sa odporuca ocot.

B Grilovaciu dosku Plancha cistite ru¢ne teplou vodou, trochou umyvacieho
prostriedku a makkou Spongiou alebo kefkou na umyvanie riadu. Potom
dokladne oplachnite a osuste makkou handrickou alebo utierkou a ulozte na
suché miesto.

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

B V pripade lahkého znedistenia je mozné Cistenie vykonat aj pomocou
papierovej utierky s rastlinnym olejom

B Grilovacia doska Plancha nie je vhodna do umyvacky riadu.
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SK
PRED PRVIM DELOVANJEM

B Zauporabo planche je treba nastaviti spremenljive nogice. To storite tako,
da v Zar namesto resetke postavite plosco in nastavite spremenljive nogice
tako, da bo plos¢a dobro prilegala in jo boste lahko e vedno brez tezav
odstranili. Nato s kriznim izvijacem privijete vijake za nogice/podstavke, da
se ne morejo vec premikati.

B Pred prvo uporabo povrsino planche obrisite z vlazno krpo.

UPORABA

B Prednosti planche se pokazejo Sele, ko je ob zaprtem pokrovu zadostno
predhodno segreta. Tezka plancha potrebuje ¢as, da lahko sprejme in
akumulira toploto. Ko je to po 15-20 minutah dosezeno, ni ve¢ ovir za uZitke
pecenja na planchi.

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 Planchavam ne sme pasti na tla ali udariti ob druge predmete, saj se lahko
poskodujeta emaijl ali litina. / Plancha vam ne sme pasti na tla, saj se lahko
razbije.

B Prosimo upoS$tevajte, da se lahko emajlirana povrsina planche ob uporabi
kovinskega pribora za Zar poskoduje.

B Planche nikdar oblivajte s hladno vodo in na vro¢o plancho ne vlivajte
hladnih tekocin, saj jo lahko poskodujete.

W Ce bi se mas&obe 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 rokovanju s plancho nosite toplotno odporne rokavice za zar tudi po
uporabi, saj litina dolgo akumulira toploto. / Pri rokovanju s plancho znamke
Enders vselej nosite rokavice za Zar.

B Plancha se lahko zelo segreje. Ker litina dobro akumulira in porazdeljuje
toploto niso potrebne ekstremno visoke temperature. NajboljSe rezultate
boste dosegli na srednji do visoki vrocini.

B Preprecevanje gorenja mascobe: Odve¢no masc¢obo/marinado pred peko
dobro popivnajte z materiala za peko na Zaru. To ne bo zmanj$alo okusa
materiala za peko na Zaru, ampak je namenjeno prepreCevanju gorenja
mascobe.

CISCENJE

B Vroce planche ne smete obliti z mrzlo vodo. Grobe necistoce na emajlirani
obojestranski plosci lahko odstranite s pomoc¢jo mehke krtace.

B Za temeljito ¢iS¢enje odstranite plancho iz vasega Zara. UposStevajte, da
planche ne smete dajati v pomivalni stroj. Priporo¢amo ¢is¢enje z nasim
Cistilom za resetke za Zar Enders. Alternativno lahko plancho ocistite z
blago, toplo milnico. Za odstranjevanje zapecenih delcev priporo¢amo, da jih
predhodno zmehcate. Nato je treba plancho splakniti s ¢isto vodo.

B Pustite, da se plancha pred ¢is¢enjem popolnoma ohladi. Vroc¢e planche
nikdar ne potapljajte v hladno vodo, saj lahko toplotni Sok poskoduje emajle
in litino.

B Da ne poskodujete emajliranega premaza, uporbljajte samo Cistilne
pripomocke iz lesa, umetne mase, silikona ali primerno lopatko za plancho iz
legiranega jekla. Ne dotikajte se in ne strgajte z ostrimi predmeti ali s predmeti
z ostrimi robovi. Prav tako ne uporabljajte jeklene volne, jeklene krtace ter
abrazivnih sredstev, ki bi lahko poskodovali emajle. Za posebej prizanesljivo
¢iscenje priporo¢amo ¢iscenje s kisom.

B Plancho ocistite roéno 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 Zazgane ostanke hrane namocite v vroc¢o vodo in vse povrsine ¢im prej
nezno ro¢no ocistite.

B Pri manjsi umazaniji lahko ¢is¢enje opravite tudi s kuhinjskim papirjem z
rastlinskim oljem.

B Plancha ni primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.
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ES
ANTES DE LA PRIMERA PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO

B Para el uso de la plancha, deben insertarse los pies variables. Para ello,
la plancha se coloca en la parrilla en lugar de la rejilla y los pies ajustables se
ajustan de tal modo que la plancha apoye de forma segura y pueda retirarse
sin problemas. A continuacion, se aprietan los tornillos de los pies/las bases
con un destornillador de estrella de modo que ya no puedan moverse.

B Frotelasuperficie de la plancha antes del primer uso con un pafio humedo.

USO

B Las ventajas de la plancha se despliegan cuando se ha precalentado lo
suficiente con la campana de coccién cerrada. La plancha pesada requiere
tiempo para absorber el calor y almacenarlo. Cuando esto finalice tras
15-20 minutos, ya podra disfrutar de las delicias de la plancha sin ningun
impedimento

B Aseglrese 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
dafios.

B No deje caer o golpee la plancha, ya que el esmaltado o el hierro fundido
pueden dafiarse / No debe dejarse caer la plancha, ya que podria romperse.
B Por favor, tenga en cuenta que la superficie esmaltada de la plancha
puede dafiarse al utilizar cubiertos metalicos para asar.

B Nunca enfrie répidamente la plancha con agua fria o vierta liquidos frios
sobre la plancha caliente, ya que esta podria dafiarse.

B Sise inflaman 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.

B Al retirar de la parrilla, existe el peligro de formacién de llamas por aceite
o0 grasa que rebosen.

B Almanejar o cocinar con la plancha, lleve guantes para parrilla resistentes
al calor, también después de la utilizacion, ya que el hierro fundido aun
almacena el calor durante un tiempo prolongado / Lleve siempre guantes
para parrilla cuando manipule la plancha Enders.

B La plancha puede calentarse mucho. Puesto que el hierro fundido
almacena vy distribuye muy bien el calor, no se requieren temperaturas
extremadamente altas. Los mejores resultados se obtienen con un calor de
medio a alto.

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 No sumerja la plancha caliente en agua fria. Puede eliminar los restos de
suciedad mas resistente de la plancha reversible esmaltada con la ayuda de
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 jabdn. Para eliminar las particulas
pegadas o quemadas, recomendamos dejarla un tiempo en remojo. Luego
debera aclarar la plancha con agua limpia.

B Deje que la plancha se enfrie completamente antes de limpiarla. Nunca
sumerja la plancha caliente en agua fria, ya que un choque térmico podria
dafiar el esmaltado y la fundicion.

B Para no dafiar el revestimiento de esmaltado, utilice solo utensilios de
limpieza de madera, plastico, silicona o espatulas adecuadas para plancha
de acero inoxidable. No mezcle o raspe con objetos puntiagudos o afilados.
Asimismo, tampoco utilice lana de acero, cepillos de acero o productos
abrasivos, ya que el esmaltado se dafiaria. Se recomienda vinagre para una
limpieza especialmente cuidadosa.

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 pafio o un trapo de cocina suave y guardela en un lugar
Seco.

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.

B La plancha no es apta para lavavajillas.



SE
FORE FORSTA IDRIFTTAGNINGEN

B For att kunna anvanda planchan maste de variabla fotterna stéllas in.
For detta dndamal placeras plattan i grillen istéllet for gallret och justerbara
fotterna stélls in sa att plattan ligger sakert och fortfarande kan tas bort
utan problem. Dérefter dras skruvarna pa fotterna/stoden at med en
stjdrnskruvmejsel sa att de inte langre kan rora sig.

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

ANVANDNING

B Planchans fordelar visar sig forst nar den har forvarmts i tillracklig
omfattning med stangd grillhuv. Den tunga planchan behover tid for att
absorbera och lagra varmen. Nar detta har slutforts efter 15 till 20 minuter,
kan grillndjet med din plancha borja.

W Se till att vatskorna i maten aldrig forangas komplett. P& detta sétt
forhindras att livsmedlen branns.

B Placera den varma planchan alltid pa ett varmebestandigt underlag

B For att undvika sakdor stéll den aldrig pa ett kallt underlag.

W Din plancha far inte tappas eller sla emot ndgonstans eftersom emaljen
eller gjutjérnet kan skadas / Planchan far inte tappas eftersom den kan
brytas sonder.

B Beakta att planchans emaljerade yta kan skadas vid anvandning av
grillredskap av metall.

B Kyl aldrig ner planchan med kallt vatten och hall aldrig kalla vatskor pé& den
heta planchan eftersom det kan skada den.

B Om fett antdnds maste alla brannare stdngas av och gasflaskan sténgas.
Ta bort alla grillprodukter fran planchan och lédmna locket 6ppet tills elden &r
slackt.

B Vid borttagning fran grillen féreligger risk for flambildning pa grund av olja
och fett som rinner over.

B Anvand varmebestandiga grillhandskar vid hantering eller grillning med
din plancha, dven efter anvéandning, eftersom gjutjarnet haller varmen lange
till / Anvand alltid grillhandskar vid hantering av planchan fran Enders.

B Planchan kan bli mycket varm. Eftersom gjutjarn lagrar och fordelar
varmen mycket bra krdvs inga extremt hoga temperaturer. De basta
resultaten uppnas vid medelvarme till hog varme.

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

RENGORING

B Kyl inte den varma planchan med kallt vatten. Grov smuts pa det
emaljerade vandplattan kan avlagsnas med hjélp av en mjuk borste.

B Tabortdin plancha fran grillen fér grundlig rengoring. Beakta att planchan
inte far maskindiskas. Vi rekommenderar rengéring med vart Enders
rengoringsmedel for grillgaller. Alternativt kan planchan rengdras med milt,
varmt tvélvatten. Bl6tlaggning rekommenderas for att ta bort fastbréanda
partiklar. Darefter bor planchan spolas av med klart vatten.

W Lat planchan svalna fullstandigt fére reng6ring. Doppa aldrig den varma
planchan i kallt vatten eftersom en termisk chock kan komma att skada
emaljen och gjutningen.

B For att inte skada emaljbelaggningen, anvand endast rengoringsredskap
av tra, plast, silikon eller Iampliga spatlar till planchan i rostfritt stal. Ror inte
om eller skrapa med spetsiga eller vassa féremal. Undvik dven anvéandning
av stalull, stalborstar eller skurmedel, eftersom emaljen skulle skadas. For en
extra skonsam rengoéring rekommenderas attika.

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 férvara den pa en torr plats.

B BIGtlagg fastbranda matrester i varmt vatten och rengor snabbt och
skonsamt alla ytor fér hand.

W Vid latt nedsmutsning kan rengdringen dven utféras med hushallspapper
med vegetabilisk olja.

B Planchan kan inte maskindiskas.
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TR 7780/7799
ILK KEZ DEVREYE ALMADAN ONCE

B Pleyt kullanimi i¢in deg@isken ayaklarin ayarlari yapiimalidir. Bunun igin
mangala tel 1zgara yerine plaka yerlestirilir ve ayarlanabilir ayaklar, plaka
glvenli sekilde duracak ve yine de sorunsuz bir sekilde cikarilabilecek
sekilde ayarlanir. Ardindan ayaklarin/ayakliklarin vidalari, artik hareket
ettirilemeyecek sekilde yildiz tornavidayla sikilir.

W ik kullanim 6ncesi pleyt yiizeyini islak bir bezle silin.

KULLANIM

B Pleytin avantajlari ancak pisirme kapag! kapaliyken yeterince 6n Isitma
yapildiginda ortaya c¢ikar. Adir pleytin i1siyl emmesi ve depolamasi igin
zamana ihtiyaci vardir. Bu islem 15-20 dakika sonra tamamlandiginda, pleyt
ile 1zgara keyfinin oniinde higbir engel kalmaz.

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

B Sicak pleyti daima 1siya dayanikli bir ylizey Uzerine yerlestirin.

B Hasarlari 6nlemek icin asla dogrudan soguk bir ylizeye yerlestirmeyin.

B Emaye veya demir dokim zarar gorebileceginden pleyti distrmeyin veya
garpmayin / Pleyt kirilabilece@inden dusurilmemelidir.

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

B Pleyti asla soguk suya tutmayin veya sicak pleyt lGzerine soguk sivilar
dokmeyin, aksi takdirde hasar olusabilir.

B Yadin tutusmasi halinde, tim brilorleri kapatin, gaz tlpind kapatin, tim
yiyecekleri pleytten alin ve ates sonene kadar kapagdi agik birakin.

B Izgaradan cikarirken, tasan sivi ve kati yag nedeniyle alev olusma riski
mevcuttur.

B Demir dokim, islyr uzun slre korudugu igin kullanimdan sonra bile pleyti
tutarken veya pleyt ile pisirme yaparken islya dayanikli mangal eldivenleri
kullanin / Enders pleyti tutarken daima mangal eldivenleri takin.

B Pleyt gok isinabilir. Demir dokim isly1 ¢ok iyi depoladigi ve dagittigi igin
asliriylksek isilara gerek yoktur. Eniyi sonuglar orta ila yliksek isida elde edilir.
B Yagin tutusmasinin onlenmesi: Mangaldan once pigirilecek yiyecegin
Uzerindeki fazla yagi/terbiyeyi kurulayin. Bu, pisirilecek yiyeceg@in tadini
azaltmaz, sadece yagin tutusmasini dnlemeye yarar.

TEMIZLIK

B Sicak pleyt Uizerine soguk su tutmayin. Emaye cevirme plakasi tGzerindeki
kaba kirler yumusak bir firgayla giderilebilir.

B Kapsamli temizlik igin pleyti mangalinizdan gikarin. Pleytin bulasik
makinesine konulmamasi gerektigini litfen dikkate alin. Enders izgara
temizleyicimizle temizlemenizi oneririz. Alternatif olarak, pleyt yumusak, ilik
sabunlu suyla temizlenebilir. Yapisan pargalari temizlemek igin 6nceden suda
bekletmeniz onerilir. Pleyt daha sonra temiz suyla durulanmalidir.

B Temizlemeden once pleyti tamamen sogumaya birakin. Sicak pleyti
asla soguk suya daldirmayin, giinkd termal sok emayeye ve dokime zarar
verebilir.

B Emaye kaplamanin zarar gérmesini onlemek i¢in sadece ahsap, plastik,
silikondan yapilmis temizlik geregleri veya uygun paslanmaz gelik pleyt
spatulalari kullanin. Keskin veya sivri nesnelerle karistirmayin veya kazimayin.
Emayeye zarar verebileceginden cgelik ovma teli, gelik firga veya asindirici
temizlik maddeleri kullanmayin. Ozellikle nazik temizlik igin sirke nerilir.

B Pleyti ilik 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 Yanmis yemek artiklarini sicak suda bekletin ve tim ytizeyleri mimkin
olan en kisa slrede elle nazikge temizleyin.

B Hafif kirlenme durumunda, temizlik bitkisel yag iceren bir haviu kagit
kullanilarak da yapilabilir.

B Pleyt bulasik makinesinde yikanmamalidir.
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IS
FYRIR FYRSTU NOTKUN

B Til ad nota plancha verdur ad stilla stillifeeturna. Til ad gera pad er platan
sett i grillid i stadinn fyrir ristina og stillifeeturnir stilltir pannig ad platan liggi
med oruggum heetti og haegt sé ad taka hana ur an vandkvaeda. Sidan eru
skrdfur fétanna hertar med stjornuskrufjarni svo ad ekki sé lengur haegt ad
feera patil.

B burrkid af yfirbordi plancha med rakri tusku fyrir fyrstu notkun.

NOTKUN

B Kostirnir vid plancha koma fyrst i [jds pegar hin hefur verid hitud naegilega
med grillid lokad. Hin punga plancha parf tima til ad draga i sig og safna upp
hita. Ad 15-20 mintdtum lidnum stendur ekkert lengur { vegi fyrir grillskemmtun
med plancha.

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

B Setjid hina heitu plancha dvallt & hitapolid undirlag.

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

B Passid ad plancha detti ekki nidur eda verdi fyrir hoggum pvi gljabrennda
yfirbordid eda steypujarnid getur skemmst / Passid ad plancha detti aldrei
nidur pvi hdn getur brotnad.

B Geaetid pess ad gljdbrennda yfirbordid & plancha getur skemmst ef notud
eru grilldahold ar malmi.

B Skolid plancha aldrei upp ur kdldu vatni eda skvettid koldum vokva & hana
pvi pad getur valdid skesmmdum.

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

B Haetta erdad pad kviknii pegar hun er tekin ur grillinu ef olia og feiti rennur
af henni.

B Notid hitapolna grillhanska vid medhondlun & plancha eda pegar grillad
er a henni, somuleidis ad notkun lokinni pvi steypujarnid getur vardveitt hita i
langan tima / Notid avallt grillhanska vid medhondlun a plancha fra Enders.
B Plancha getur ordid mjog heit. par sem steypujarn geymir og dreifir hita
mjog vel er ekki porf a gifurlega miklum hita. Bestur er drangurinn med hita i
medallagi og yfir i haan hita.

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

PRIF

B Ekki ma skola heita plancha med koldu vatni. Fjarleegja ma steerri
6hreinindi af gljabrenndu snuningsplétunni med mjukum bursta.

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

B L4tid plancha kolna alveg adur en hun er prifin. Dyfid heitri plancha aldrei
i kalt vatn pvi hitalostid getur valdid skemmdum a gljabrennda yfirbordinu og
steypujarninu.

B Tilad valda ekki skemmdum & gljdbrennda yfirbordinu zetti adeins ad nota
hreinsiahdld ur vid, plasti, silikoni eda videigandi plancha-spada ur rydfriu
stali. Notid ekki oddhvassa eda beitta hluti til ad hreera eda skafa. Einnig
ma ekki nota stalull, stalbursta eda raestiduft pvi gljdbrennda hudin getur
skemmst. Meelt er med ediki fyrir sérstaklega mild prif.

B brifid plancha med volgu vatni, sméa sapu og mjukum pvottasvampi eda
upppvottabursta. Sidan eetti ad skola hana vandlega og purrka hana med
tusku eda viskastykki og geyma hana a purrum stad.

W Vid 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

B Plancha er ekki aetlud fyrir upppvottavélar.
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