GGRPK

de Gebrauchsanweisung Grillplatte

cs Navod k obsluze Grilovaci deska

da Brugsanvisning Grillplade

el 0bnyieg xpnong MAdka ykptA

en Operating instructions Griddle plate

es Instrucciones de manejo Plancha para asar al grill
fi Kayttoohje Parila

fr Mode d'emploi Plaque de gril

hr Upute za uporabu Ploca za rostilj

hu Haszndlati utmutaté Grill lap

it Istruzioni d'uso Piastra grill

nl Gebruiksaanwijzing Grillplaat

no Bruksanvisning Grillplate

pl Instrukcja uzytkowania Ptyta grillowa

pt Instrucdes de utilizagdo Placa para grelhar

ru WHcTpykuus no akcnnyataumm MNnactuHa gng rpyuns
sr Uputstvo za upotrebu Ploca za rostilj

sv Bruksanvisning Grillplatta

tr Kullanma Kilavuzu Izgara Tavasi

M.-Nr. 10 686 680



£ ittt oo e e e EeEe— e L e h e e e e e e e e e e e e e e e e i e r e e rereae s 7
o T TSR 1
= TSR 15
= PP 20
= U 24
TP OP PR POPPRPPIN 28
PP PSR PPPPRTIO 32
3L TSR 36
U e 40
LN 44
3L PRSP PPP 48
3 PPN 52
] P PRRTPRT 56
PP 60
N 64
] TSR 69
SV ittt e e e e e e e e e e reE e e e e e b e et e e e e e e e e e e e e e e e e rerrr e e e e e 73
L4 SRR STRT 77



de - Sicherheitshinweise und Warnungen

P Verwenden Sie diese Grillplatte ausschlieRlich auf dem PowerFlex-
Kochbereich Ihres Miele-Induktionkochfeldes oder auf einem Miele-
Kochfeld mit Vollflacheninduktion.

P> Vor der Aufheizphase ist die Grillplatte leicht auf dem Kochfeld zu
bewegen. Wahrend der Aufheizphase werden die SilikonfiiRRe er-
warmt und die Grillplatte hat einen festen Stand.

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

P Bei hohen Temperaturen verbrennen Speiseéle und Fette sehr
schnell. Es entsteht gesundheitsschadlicher Rauch. Auf der Oberfla-
che hinterlassen verbrennende Ole und Fette Teerharze, die eventuell
nicht mehr entfernt werden kéonnen und die Antlhaftelgenschaft be-
eintrachtigen. Verwenden Sie ausschliel3lich hocherhitzbare Speise-
Ole und Fette, z. B. Distel6l, Rapsol oder Sonnenblumendl.

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

P Metallische oder scharfe Gegenstdande beschadigen die Beschich-
tung. Verwenden Sie nur Kiichenhelfer aus Kunststoff oder Holz. Soll-
ten kleine Kratzspuren an der Oberflache auftreten, konnen Sie die
Grillplatte unbedenklich weiterbenutzen.

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

P Die Grillplatte und die Griffe werden heiRR. Schiitzen Sie Ihre Han-
de mit Topfhandschuhen oder Topflappen. Verwenden Sie nur tro-
ckene Handschuhe oder Topflappen. Nasse oder feuchte Textilien lei-
ten die Warme besser und konnen Verbrennungen durch Dampf ver-
ursachen.

P Lebensmittelreste und Fette kdnnen beim Aufheizen einbrennen

und lassen sich dann nur schwer oder garnicht entfernen. Reinigen
Sie die Grillplatte nach jedem Gebrauch.



de - lhr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

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

Das Rickfiihren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdog-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhéandler zuriick.



de - Gebrauch

Erste Reinigung

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

Grillen

m Legen Sie die Grillplatte auf den
PowerFlex-Kochbereich.

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

m Wenden Sie das Grillgut mehrmals
wahrend des Grillens.

Tipps zum Grillen

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

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

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

- Verwenden Sie zum Warmhalten die
Leistungsstufen 2—3.

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

Grilltabelle

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

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

@ Grillzeit in Minuten



de - Reinigen

& Verbrennungsgefahr!

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

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

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

Die Grillplatte kann in der Geschirr-
spilmaschine gereinigt werden. Wir
empfehlen die Reinigung von Hand, da
die Versiegelung durch die Reinigung
in einer Geschirrspiilmaschine nach ei-
niger Zeit stumpf wird.

m Entfernen Sie grobe Verschmutzun-
gen mit einem Papiertuch.

m Weichen Sie fest anhaftende Ver-
schmutzungen ein.

m Reinigen Sie die Grillplatte nach je-
dem Gebrauch mit einem Schwamm-
tuch oder einer weichen Birste, et-
was Handspulmittel und warmem
Wasser.




cs - Bezpec€nostni pokyny a varovna upozornéni

P> Tuto grilovaci desku pouZivejte vyhradné na varné oblasti
PowerFlex své indukéni varné desky Miele nebo na varné desce Miele
s celoplo$Snou indukci.

P Pred fazi rozehréti je tfeba grilovaci desku mirné posunout na varné
desce. Béhem faze rozehrati se zahfteji silikonové nohy a grilovaci
deska stoji pevné.

P Na rozehrati grilovaci desky nikdy nepouzivejte stupen vykonu 8, 9
nebo funkci Booster. Grilovaci deska se mize poskodit nebo se trvale
zabarvi. Na rozehrati se doporucuji stupné vykonu 6—7.

P> Pri vysokych teplotach se velmi rychle pali stolni oleje a tuky.
Vznika zdravi Skodlivy kouf. Spalené oleje a tuky zanechavaiji na po-
vrchu dehtové pryskyfrice, které jiz pfipadné neni mozné odstranit a
které poskozuji ochranu proti ulpivani. Pouzivejte vyhradné stolni oleje
a tuky, které je mozno zahrat na vysokou teplotu, napr. bodlakovy, rep-
kovy nebo slunecnicovy olej.

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

P> Kovové nebo ostré predméty poskodi povlakovani. Pouzivejte jen
kuchyriské pomucky z plastu nebo ze dreva. Pokud se na povrchu vy-
skytnou malé skrabance, muizete grilovaci desku klidné pouzivat dal.

P> Pokud se ¢astecky necistot nebo kofeni dostanou pod grilovaci
desku, mohou poskrabat sklokeramickou desku. Nez grilovaci desku
poloZite na sklokeramickou desku, dbejte na to, aby byla sklokera-
micka deska Cista stejné jako spodni strana grilovaci desky.

P> Grilovaci deska a Uchyty se zahfivaji na vysokou teplotu. Chrarite si
ruce chhapkami nebo rukavicemi na hrnce. Pouzivejte jen suché ru-
kavice nebo chniapky. Mokré nebo vihké textilie Iépe vedou teplo a
mohou vyvolat popaleni parou.

P> Zbytky potravin a tuky se pfi zahfivani mohou pfipalit a daji se pak
jen tézko odstranit nebo se nedaji odstranit viibec. Po kazdém pouziti
grilovaci desku vycCistéte.



cs - Vas prispévek k ochrané zZivotniho prostredi

Likvidace obalu

Obal slouzi k manipulaci a chrani pfistroj
pfed poskozenim béhem prepravy.
Vraceni obal( do materidlového cyklu
Setfi suroviny. Vyuzivejte sbérnd mista
cennych materialt a moznosti vraceni.
Prepravni obaly odebere zpét Vas speci-
alizovany prodejce Miele.
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cs - Pouzivani

Prvni ¢isténi

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

Grilovani

m PoloZte grilovaci desku na varnou ob-
last PowerFlex.

m Grilovaci desku predehrejte 2—5 mi-
nut na stupni vykonu 7.

m Grilované potraviny béhem grilovani
nékolikrat obratte.

Tipy ke grilovani

- Vlhky pokrm ke grilovani osuste ku-
chynskym papirem, abyste zabranili
stfikani.

- Pokrm osolte az po grilovani, protoze

se jinak vysusi.

Doporucujeme pokrm ke grilovani ma-

rinovat. Bude pak mit zvlasté aroma-

tickou chut. Pouzivejte jen olej nebo
tuk, ktery je mozné zahrat na vysokou
teplotu.

- Na udrzovani teploty pouzivejte

stupné vykonu 2—-3.

Pouziti tuku nebo oleje neni nutné,

protoze grilovaci deska je povlakovana.

Tabulka pro grilovani

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

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

@ doba grilovani v minutach
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cs - Cigténi

& Nebezpedi popaleni!

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

Ostré a agresivni Cistici prostredky
poskozuji povrchovou vrstvu.

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

Grilovaci desku je moZno ¢istit v myc¢-
ce nadobi. Doporucujeme rucni Cisté-
ni, protoze Cisténim v myc¢ce nadobi
¢asem zmatni povrchova vrstva.

m Velké necistoty odstrante papirovou
utérkou.

m Pevné ulpivajici zneclisténi namocte.

m Grilovaci desku po kazdém pouziti vy-
Cistéte houbovou utérkou nebo
mékkym kartd¢em, trochou
prostredku na ru¢ni myti a teplou
vodou.

10



da - Rad om sikkerhed og advarsler

P Anvend udelukkende denne grillplade pa Powerflex-kogeomradet
pa din Miele-induktionskogeplade eller pa en Miele-kogeplade med
full surface-induktion.

P> Det er nemt at flytte grillpladen rundt pa kogepladen inden op-
varmningsfasen. Under opvarmningsfasen opvarmes silikonefadder-
ne, og grillpladen star godt fast.

P Anvend aldrig varmetrin 8, 9 eller boosteren til opvarmning af grill-
pladen. Grillpladen kan blive beskadiget, eller der kan opsta perma-
nente misfarvninger. Anbefalede varmetrin til opvarmning er trin 6-7.

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

P Olie og fedt kan selvantzendes ved overopvarmning. Lad aldrig grill-
pladen veere uden opsyn, nar den er i brug! Sluk aldrig olie- og fedt-
brande med vand. Kveel flammerne forsigtigt med et lag eller et taep-
pe.

P Metalliske eller skarpe genstande beskadiger beleegningen. Anvend
kun kakkenredskaber af plast eller tree. Hvis der opstar sma kradse-
maerker pa overfladen, kan grillpladen stadig anvendes uden proble-
mer.

P Smudspartikler eller krydderier kan forarsage ridser pa den glaske-
ramiske plade, hvis de kommer ind under grillpladen. Serg for, at den
glaskeramiske plade og undersiden af grillpladen er ren, inden grillpla-
den seettes pa.

P> Grillpladen og grebene bliver meget varme. Beskyt heenderne med
grillhandsker eller grydelapper. Anvend kun tarre grillhandsker eller
grydelapper. Vade eller fugtige tekstiler leder varmen bedre og kan
forarsage forbreendinger pa grund af damp.

P> Madrester og olie kan braende fast ved opvarmning og er sveert at
fijerne eller kan slet ikke fjernes. Renger grillpladen efter hver brug.

L



da - Miljgbeskyttelse

Bortskaffelse af emballagen

Emballagen er udformet til handtering af
produktet og beskytter det mod trans-
portskader.

Genbrug af emballagematerialer kan bi-
drage til at spare rastoffer og reducere
affaldmaengder. Brug materialespecifik-
ke indsamlings- og returneringsmulighe-
der for genbrugsmaterialer.

12



da - Brug

Forste rengoering

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

Grillstegning

m Leeg grillpladen p& PowerFlex-koge-
omradet.

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

m Vend grillvaren flere gange under grill-
stegningen.

Rad om grillstegning

- Dup fugtige grillvarer tarre med kak-
kenrulle for at undga spraijt.

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

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

- Anvend til varmholdning varmetrin
2-3.
- Det er ikke ngdvendigt at anvende

fedt eller olie, da grillpladen har non
stick-overflade.

Grillskema

De angivne tider i skemaet er vejleden-
de og geelder for grillstegning pa varme-
trin 6-7 pa den forvarmede grillplade.
Grillstegetiden afthaenger af grillvarernes
type, beskaffenhed og tykkelse.

Grillvare S
Ked 1020
Spareribs 15-25
Minutsteaks 4-10
Palse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Fisk/skaldyr 2-4
Gregntsager 2—6
Frugt 1-3
Toast/bred 2-6

@ Grilltider i minutter

13




da - Renggring

& Risiko for forbraending!

Lad grillpladen afkale, til den er lun-
ken, inden renggringen pabegyndes.

Forseglingen bliver beskadiget af
skrappe og aggressive renggrings-
midler.

Anvend ikke renggringsmidler med
skurende virkning og harde bearster
eller svampe til rengaringen.

Grillpladen kan renggres i opvaskema-
skinen. Vi anbefaler rengaring i handen,
da overfladen med tiden bliver ru ved
rengering i opvaskemaskine.

m Fjern starre tilsmudsninger med kgk-
kenrulle.

m Opblaed fastsiddende snavs.

m Renger grillpladen efter hver brug
med en svampeklud eller en blgd bar-
ste, lidt opvaskemiddel til opvask i
handen og varmt vand.

14



el - Ynodei€eiq aocdaleiag

P Xpnotyoroleite autv TNV TTAAKA YKPIA ATTOKAELOTIKA OTNV TIEPLOXN
PowerFlex tng emaywylkng eotiag oag Miele ) og pia mARpwg ema-
YWYLKN €otia tng Miele.

P Mpw amd tn pdon pobéppavong, yetakvrote eAadpd tnv Adka
oxdpag emavw otnv eotia. Katd tn ¢don mpobépuavong, ta édia
amo ol\ikovn Bepuaivovtal kat n TAdka oxdpag gival otabepn.

P> 3 e kapia TepiMTWON PNV XPNOLWOTIOLEITE yia TNV TtpoBgpuavan tng
TAAKag YKPIA tn BaBuida toxvog 8, 9 ) to Booster. H mtAdka oxdpag
uTtopel va kataotpadei ) va tpokAnbei poévipog amoxpwpatiopog. Ot
ouviotwpeveg Babuideg toxvog yla tn B€puavon eival ol Babpuideqg
6-7.

P 3 uPnAég Bepuokpaoieg ta €Aata kat ta Airtn kaiyovtat TtoAU ypn-
yopa. Anutoupyeitat kamvog BAaBepoc yia tnv vyeia. Ztnv emidavela
Ta Aittn kat €Aata Ttou Kaiyovtal adprivouv katalolmna, ta omoia evdexo-
MEVWE va PNV yrtopouv Tia va adatlpebouv kat €tol BAdmtouy tnv a-
VTLKOAANTIKN LKaVOTNTA. XPNOLUOTIOLE(TE ATTOKAELOTIKA €Aata Kal Aittn
avBektikd otig upnAeg Beppokpaocieg, Tt.x. AddL amtd nAiavBo, kpap-
BEAalo R nAtEAato.

P Addia kat Airtn pmopei va mapouv dwtid, av urtepBeppavBolv. Mnv
amopakpULVEOTE ATto TNV TTAAKA YKPI\, 660 Asttoupyel. Mnv ofrjvete
TOTE pe vepod TN wtLd Ttou TIPokARBNnke amd AadL iy Airog. 2PBrvete
TIPOOEKTIKA TIG GAOYEQ pE €va KATIAKL 1} Ye €va €LOLKO Ttavi Ttou ofrvel
™ dwta.

P Ta petaMkd 1} axXpnPEa avikeipyeva tpokalolv {nutd otnv £rti-
otpwon. Xpnotuottoleite yovo mAaotikd ) EVAva Bonbntikd epyaleia
HayelpLlkng. Av egdaviotolV PIkpeg ypatlouvieg otny emidpaveLa, Pmo-
peite va ouvexioete va xpnoluotoleite ddofa tnv TAAKa YKPLA.

P> MikpooKOTTKOL PUTTOL I} UTTOAEIPPATA UTTAXAPLKWY UTTOPOUV VA TTPO-
KaAéoouv ypatlouVvIEG oTnV UaAoKepauLKr eTiiddvela, av Bpebolv
KATw armd tnv TAAKA YKPIA. [poocEXeTe, WOTE N UAAOKEPALKN ETTL-
davela kal n kdtw TTAELPE TNG TTAAKAG YKPIA va gival kaBapég, tpv
tomtoBetioete TNV TTAAKA YKPLA.

P H mAdka ykpI\ kat ot AafEg yivovtal kautd. Popdte AVTA HOVWTLKA
yAVTLO 1) XPNOLUOTIOLEITE TIAVIVEG TILAOTPEG. XPNOLUOTIOLEITE POVO OTE-
yvd yavtia ) oteyveg mdotpeg. Ta uypd R vwmd updopata PYeTadi-
douv tn BepuodTNTa KAAUTEPA KAL UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV EYKAUUA-
10 YEOW ATPOU.

15



el - Ynodei€eiq aocdaleiag

P> Ta urtoAsippata Tpodwv Kat Airtoug pTopel va Kaouv Katd tyv Tpo-
B€ppavon kai, otn cuvéxela, va adatpouvtal pe SUOKOALA 1) KAl Ka-
B6Aou. KaBapilete tnv AGKa YKPIA petd amno kabe xpnon.

16



el - H oupBoAnR ocag otnv tpootaoia tov nepiBailloviog

Amntéppudn tng ocvuokevaciag

H ocuokevaoia xpnolPeVUEL OTOV XELPLOUO
Kl TtpootatelEeL TN oUokeun amo {nuLEg
KaTa tn petagopa.

H emavaxpnotlyomoinon Twv UAKWY ou-
okevaoiag cupBaliel otnv e€olkovoun-
on mpwtwv VAWv. AfloTtotiote ta dla-
B¢olpa onpeia CUANOYNG TIPWTWYV VAWV
pe Bdon to €idog Tou UAkoU, kaBwg Kal
Tg duvatotnteg amokoutdng. Ot ou-
okevaoieq petadopdag mapaiapfavovrat
amo TOV EPTIOPIKO AVIUTPOCWTIO TNG
Miele.

17



el - Xpnion

ApXIKOG KaOapLopog

m KaBapilete tnv TAGKa YKPIA TIPLV TN
XPNOLPOTIOLNOETE YL Ttpwtn Gopd Pe
€va amoppodnTkd Ttavi, Aiyo uypo
TTAUONG TILATWYV OTO XEPL KAl {€0TO ve-
po.

Wriolwho oto YKpLA

m TomoBeteite TNV TTAAKA YKPIA OTNV TtE-
ploxr) PowerFlex.

m [poBeppaivete tnv TTAGKa YKPIA yld
2—5 Aemtd otn Babuida loxvog 7.

m Na yupilete apketég dopég to dayn-
1O TIoU PAVETE OTO YKPIA.

ZupBoulAég yia to Yoo oto
YKPLA

- 2koutti{ete To PaynTO TTOU TIPOKELTAL
va Proete oto YKpIA, av ival uypo pe
xapTti koulivag, yia va amoduUyeTE T~
Tol\iopata katd to Ynotyo.

- Ahatilete to Yntod poévo petd to Ynot-
pO OTo YKPIA, ylati aAAwg Ba ote-
YVWOEL

- 2UVIOTOUE Vd JapLVApETE To Gpaynto
oto yKpW\. Katd autdv tov TpoTo 1o
¢daynto eival 1dlaitepa apwpatiko. Na
Xpnolyotoleite povo AadL i Airog pe
duvatotnta uttepBéppuavong.

- Na tn dlatnpnon Bepuokpaciag xpnaot-
pottolnote tig Babuideqg toxvog 2—-3.

- H xpnon Alrtoug kat Aadlou dev givat
avaykaia, adou n TAGKa YKPIA €Xel
emniotpwon.

18

Mivakacg

Ol xpdvol Ttou avadEpovtal otoug Ttiva-
KEQ elval evOELKTIKOL KaL LOXUOUV yLa TO
Yoo oto ykptA otn Babuida 1oxvog
6-7 og poBeppaopevn TAGKa ykpA. H
dlapkela tou ykplA e€aptdtal amo to &i-
d0g, TNV udN Kal To Ttaxog Tou dayntol
OTO YKPLA.

Wnto oto yKpA @
Kpéag 1020
Xotpwva maiddkia 15-25
Nemtd PpIAETa KpEaTog 410
Noukdvika 512
Todou 2—4
Wapt 810
OaAaoowad 2-4
NAaxavikd 2-6
®pouta 1-3
déteg toot/Vwpi 2-6

@ Xpovog Pnoipatog oto yKpih og AeTttd




el - KoBapiopog

& Kivbuvog gykaupuatog!

Adrivete tnv TAAKA YKPIA VO KPUWOEL
UEXPL VA PTTopEite va v ayyifete,
TPV TNV KaBapioeTe.

H odpaylon pmopel va tabet {nuid
e€attiag duvatwv kat dpacTikwy Ka-
BapLOTIKWV.

la tov kaBaplopd xpnolyoToleite
okANpd kaBaplotikd kat oKANPEQ
BoUptoeqg ) odouyyapla.

H mtAdka ykp\ pmtopei va mAuBel oto
TIAUVTAPLO TILATWV. ZUVIOTOUNE VA TNV
kaBapilete oto xépL, adou n odppdylon
JE Tov kaBaplopo og €va TTALVTAPLO
TUATWY PETA aTtd Aiyo kalpd pmopei va

yivel Bapurn.

m Adalpeite Tn okAnpn Bpwyld pe xapti-
vn TETOETA.

® Moulialete ta Eepapéva utoAeippata
TpodwWV.

m KaBapilete tnv TAGKA YKPIA PETA ATIO
KABe xprion pe €va odpouyydpl ) pla
paAakn Bouptoa, Aiyo uypo TTAUONG
TILATWYV OTOo XEPL Kat {eoaTd vePO.
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en - Warning and Safety instructions

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

P> Before the heating-up phase, the griddle plate is easy to move
around on the hob. The silicone feet heat up during the heating-up
phase and the griddle plate will then stay securely in place.

P Never use power level 8, 9 or the Booster when heating up the
griddle plate. These settings can damage the griddle plate or cause it
to become permanently discoloured. The recommended power levels
for heating up are levels 6—7.

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

P QOils and fats can ignite if allowed to overheat. Do not leave the
griddle plate unattended whilst it is being used. Never attempt to put
out oil or fat fires with water. Extinguish the flames carefully with a lid
or fire blanket.

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

P> Particles of dirt or spices can cause scratches on the ceramic
glass if they get underneath the griddle plate. Make sure the ceramic
glass and the underside of the griddle plate are clean before placing
down the griddle plate.

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

P Food deposits and fat can burn in when the griddle plate is heated
up and become very difficult or even impossible to remove. Clean the
griddle plate after every use.

20



en - Caring for the environment

Disposing of the packaging ma-
terial

The packaging material is used for hand-
ling and protects the appliance from
transport damage.

Recycling the packaging material re-
duces the use of raw materials. Use ma-
terial-specific collection points for valu-
able materials and take advantage of re-
turn options. Your Miele dealer will take
the packaging material away.
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en - Use

Cleaning for the first time

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

Grilling

m Place the griddle plate on the
PowerFlex cooking area.

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

m Turn the food several times during
grilling.

Tips for grilling

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

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

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

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

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

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

Food for grilling @
Meat 10-20
Spare Ribs 1525
Minute steak 4-10
Sausages 512
Tofu 2-4
Fish 8-10
Seafood 2-4
Vegetables 2-6
Fruit 1-3
Toast/Bread 2-6

@ Grill duration in minutes




en - Cleaning

& Danger of burning!

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

The anti-stick coating will suffer dam-
age if handled with sharp tools or ag-
gressive cleaning agents.

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

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

® Remove coarse soiling with kitchen
paper towel.

m Stubborn soiling should be soaked to
soften it.

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

P> Utilice esta plancha para asar al grill exclusivamente sobre la zona
PowerFlex de su placa de induccion de Miele o sobre una placa de in-
duccidn total de Miele.

P Mover ligeramente la plancha sobre la placa de coccidon antes de la
fase de calentamiento. Durante la fase de calentamiento se calientan
las patas de silicona y la plancha estara bien sujeta.

P No utilizar nunca los niveles de potencia 8, 9 ni el Booster para ca-
lentar la plancha. La plancha puede resultar dafada o decolorarse
permanentemente. Para el calentamiento recomendamos los niveles
de potencia6 o 7.

P> Las temperaturas altas hacen que el aceite de cocina y la grasa se
quemen muy rapido. Se genera humo nocivo para la salud. El aceite o
la grasa quemados dejan resina de alquitran sobre la superficie y, en
caso de no poder retirarlos, estos perjudicarian el acabado antiadhe-
rente. Utilizar exclusivamente aceites de cocina y grasas resistentes a
altas temperaturas como, p. ej, aceite de girasol.

P> Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. No dejar desatendida la plancha cuando esté en funcio-
namiento. No utilizar nunca agua para apagar las llamas producidas
por aceites y grasas. Sofocar las llamas con cuidado utilizando una
tapa o con una manta ignifuga.

P> Los objetos metélicos o puntiagudos dafian el revestimiento. Utili-
zar exclusivamente utensilios de cocina de material sintético o made-
ra. En caso de producirse araiazos en la superficie, es posible conti-

nuar utilizando la plancha sin problemas.

P> Los restos de suciedad o las especias pueden producir arafiazos
en la superficie vitroceramica si se quedan debajo de la parrilla. Antes
de colocar la parrilla, su base y la superficie vitrocerdmica deben es-
tar limpias.

P> La plancha para asar al grill y el asa se calientan. Proteja sus manos
con guantes de cocina o agarradores. Utilicelos Unicamente si estan
secos. Los tejidos humedos conducen mejor el calor y pueden produ-
cirse quemaduras debido al vapor.

P> Los restos de comida y la grasa se pueden quemar durante el ca-
lentamiento y es muy dificil o casi imposible eliminarlos después.
Limpiar la parrilla después de cada uso.
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es - Su contribucion a la proteccion del medioambiente

Eliminacion del embalaje

El embalaje se utiliza para la manipula-
cién y protege el aparato de los dafios
de transporte.

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

Primera limpieza

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

Asar al grill

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

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

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

Consejos para asar al grill

- Seque los alimentos humedos con pa-
pel de cocina para evitar salpicaduras.

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

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

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

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

Los tiempos indicados en la tabla son
solo orientativos y vélidos para asar al
grill a nivel 6-7 sobre la plancha preca-
lentada. La duracién depende del tipo
de alimento, de su consistencia y gro-
sor.

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

Solomillo de cerdo 4-10
Salchichas 512
Tofu 2-4
Pescado 8-10
Marisco 2—4
Verdura 2-6
Frutas 1-3
Tostadas/pan 2-6

@ Tiempo para asar al grill en minutos




es - Limpieza

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

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

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

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

m Retire inmediamente con papel de co-

cina los restos de suciedad mas gran-
des.

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

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

27



fi - Tarkeita turvallisuusohjeita

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

P> Parila liikkuu keittotasolla helposti ennen esilammitysvaihetta. Esi-
lammitysvaiheessa parilan silikonijalat lampenevat, minka jalkeen se
pysyy tukevasti paikallaan.

P Al3 koskaan kayta parilan kuumentamiseen ja grillaukseen teho-
ja 8, 9 tai Booster. Parila voi vaurioitua tai sen vari voi muuttua pysy-
vasti. Esilammitykseen soveltuvat parhaiten tehot 6—7.

P Ruokadljy ja muut rasvat palavat helposti korkeissa lampétiloissa.
Palamisesta syntyy terveydelle haitallista savua. Lisaksi palavista ol-
jyista ja rasvoista jaa pintoihin puutervaa, jota ei saa pois ja joka saat-
taa heikentaa parilan tarttumattomuusominaisuuksia. Kayta siksi ai-
noastaan hyvin kuumennusta kestavia ruokadljyja ja rasvoja, kuten
rapsi-, auringonkukka- tai saflorinsiemendljya.

P Ylikuumentunut rasva tai 6ljy voi syttyd palamaan ja aiheuttaa tuli-
palon. Ala koskaan jata kaytossa olevaa parilaa ilman valvontaa. Ala
koskaan kayta vetta rasvapalon sammuttamiseen. Tukahduta liekit va-
rovasti esim. kattilankannella tai sammutuspeitteella.

P Metalliset tai teravat esineet vahingoittavat pinnoitetta. Kayta vain
muovisia tai puisia grillausvalineita. Voit huoletta jatkaa parilan kayt-
toa, vaikka sen pintaan ilmaantuisi pienia naarmuja.

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

P> Parila ja sen kahvat tulevat kuumiksi. Kayta levya kasitellessasi pa-
takintaita tai patalappuja. Kayta vain kuivia patakintaita tai patalappu-
ja. Marat ja kosteat tekstiilit johtavat paremmin [ampda ja niistéd muo-
dostuva kuuma hoéyry voi aiheuttaa palovammoja.

P Ruoka- ja rasvajaamat voivat palaa kiinni seuraavalla kuumennus-
kerralla, minka jalkeen niiden poistaminen on vaikeaa tai mahdotonta.
Puhdista parila jokaisen kayttokerran jalkeen.
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fi - Pida huolta ymparistostasi

Pakkauksen havittaminen

Pakkaus helpottaa laitteen kasittelya ja
suojaa sita vaurioilta kuljetuksen aikana.

Pakkausmateriaalin palauttaminen kier-
toon saastaa raaka-aineita. Lajittele pak-
kausmateriaalit asianmukaisiin kerays-
astioihin. Kuljetuspakkaukset voit pa-
lauttaa Miele-kauppiaallesi.
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fi - Kayttd

Ensimmainen puhdistus

m Puhdista parila ennen ensimmaista
kayttokertaa puhtaalla sieniliinalla ja
[ampimalla vedell, jossa on tilkka
kasiastianpesuainetta.

Grillaus
m Aseta parila PowerFlex-keittoalueelle.

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

m Kaanna grillattavia tuotteita useaan
kertaan grillauksen aikana.

Vinkkeja grillaukseen

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

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

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

- Kayta grillattujen tuotteiden lampima-
napitoon tehoa 2—3.

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

Taulukon ajat ovat ohjearvoja ja koskevat
grillausta teholla 6—7, kun parila on esi-
l[ammitetty. Grillausaikaan vaikuttavat
grillattavan tuotteen laji, koostumus ja
paksuus.

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

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

@ Grillausaika minuutteina




fi - Puhdistus

& Palovamman vaara!
Anna parilan jaghtya haaleaksi ennen
puhdistusta.

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

Ala kayta puhdistukseen hankaavia
puhdistusaineita tai kovia harjoja ja
sienia.

Parilan voi pesta astianpesukoneessa.
Suosittelemme kuitenkin kasipesua,
silla toistuva pesu astianpesukoneessa
himmentaa pinnoitetta.

m Poista karkea lika talouspaperilla.

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

m Puhdista parila jokaisen kayttokerran
jalkeen sieniliinalla tai pehmealla har-
jalla ja lampimalla vedelld, johon olet
lisénnyt tilkan kasiastianpesuainetta.
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fr - Consignes de sécurité et mises en garde

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

P Avant la phase de chauffage, la plaque de gril doit étre l[égerement
déplacée sur la table de cuisson. Pendant la phase de chauffage, les
pieds en silicone sont chauffés et la plaque de gril est bien stable.

P N'utilisez jamais le niveau de puissance 8, 9 ni le Booster pour
préchauffer la plaque de gril. La plaque de gril risque d'étre endom-
magée ou de subir une décoloration permanente. Les niveaux de
puissance conseillés pour le préchauffage sont les suivants : 6—7.

P> Les huiles alimentaires brilent trés rapidement en cas de tempéra-
ture élevée. La fumée qui s'en dégage est nocive pour la santé. Des
résidus noircis d'huiles et de graisses laissent des traces définitives
qui alterent les qualités anti-adhésives. Utilisez uniquement des
huiles alimentaires et des graisses prévues pour des températures
élevées, par ex. I'huile de carthame, |'huile de colza ou I'huile de tour-
nesol.

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

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

P Des particules de salissures ou des condiments peuvent provo-
quer des rayures sur la plaque vitrocéramique, lorsqu'ils se trouvent
sous la plaque de gril. Veillez a ce que la plaque vitrocéramique et le
dessous de la plaque de gril soient bien propres, avant de placer la
plaque de gril.

P> La plaque de gril et les poignées sont brllantes. Portez des gants
ou des maniques thermo-isolés. Utilisez uniquement des gants ou
maniques secs. Les textiles humides ou mouillés conduisent mieux la
chaleur et peuvent causer des brllures dues a la vapeur.

P> Les résidus alimentaires et les graisses peuvent étre brilés pen-
dant le chauffage et sont alors difficiles, voire impossibles, a éliminer.
Nettoyez la plaque de gril aprés chaque utilisation.
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fr - Votre contribution a la protection de I'environnement

Recyclage de I'emballage

Nos emballages protégent votre appa-
reil des dommages qui peuvent survenir
pendant le transport.

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

Premier nettoyage

m Nettoyez la plaque de gril avant toute
premiere utilisation avec une éponge,
du liquide vaisselle et de I'eau
chaude.

Gril

m Placez la plaque de gril sur la zone de
cuisson PowerFlex.

m Préchauffez la plaque de gril pendant
2 a 5 minutes au niveau de puis-
sance 7.

m Retournez plusieurs fois I'aliment a
griller pendant la cuisson.

Conseils pour faire griller

- Tamponnez et séchez les aliments hu-
mides avec de |'essuie-tout pour évi-
ter les giclements.

- Ne salez la piece a griller qu'aprés la
cuisson pour éviter tout desseche-
ment.

- Nous vous conseillons de mariner les
aliments. Cela développe particuliére-
ment bien leur saveur. Utilisez exclusi-
vement de la graisse ou de I'huile ré-
sistante aux températures élevées.

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

L'utilisation de graisse ou d'huile n'est
pas nécessaire, car la plaque de gril
est recouverte d'un revétement.
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Tableau des grillades

Les temps indiqués dans le tableau sont
des valeurs indicatives et correspondent
a un niveau de puissance 6—7 sur le gril
préchauffé. La durée de cuisson au gril
dépend du type, de la préparation et de

['épaisseur de |'aliment a griller.

Grillade @D
Viandes 10-20
Travers de porc 1525
Steaks minute 4-10
Charcuteries 512
tofu 2-4
Poisson 8-10
Fruits de mer 2-4
Légumes 2-6
Fruits 1-3
Toast/ Pain 2-6

@ Temps de gril en minutes



fr - Nettoyage

& Risque de brllures !

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

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

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

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

B Ramollissez les salissures tenaces.

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

P Ovu plocu za rostilj upotrebljavajte isklju¢ivo na PowerFlex polju za
kuhanje svoje Miele indukcijske ploce ili na Miele plo€i za kuhanje pu-
ne povrsine.

P> Prije faze zagrijavanja lagano pomicite plo¢u za rostilj po ploci za
kuhanje. Tijekom faze zagrijavanja se zagrijavaju silikonske nozice
zbog Cega Ce ploca za rostilj Evrsto prionuti.

P> Za zagrijavanje ploce za rostilj nikada ne koristite razinu snage 8, 9
ili Booster. PlocCa za rostilj se moze ostetiti ili e ostati tragovi boje.
Preporuceni stupnjevi snage za zagrijavanje su stupnjevi 6—7.

P> Jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorijevaju pri visokim temperatura-
ma. Pri tome nastaje dim opasan po zdravlje. Zagorena ulja i masti na
povrsini ostavljaju smolu, koja se eventualno viSe ne moze ukloniti te
tako utjecCe na karakteristiku protiv prianjanja. Upotrebljavajte iskljuci-
vo jestiva ulja i masti, otporna na visoke temperature, poput ¢ickovog
ulja, ulja od repice ili suncokretovog ulja.

P Ulja i masti mogu se zapaliti od pregrijavanja. Plocu za rostilj tije-
kom rada ne ostavljajte bez nadzora. Vatru uzrokovanu uljem i masti-
ma ne gasite vodom. Plamen pazljivo ugusite poklopcem ili krpom.

P Metalni ili o$tri predmeti osteéuju povrsinski sloj. Upotrebljavajte
smo pribor za kuhanje od plastike ili drva. PloCu za rostilj moZete bez
razmisSljanja i dalje upotrebljavati ako na povrsini nastanu manje ogre-
botine.

P Ukoliko dospiju ispod ploce za rostilj, Cestice prljavstine ili zadini
mogu uzrokovati ogrebotine na staklokeramickoj ploci. Staklokeramic-
ka ploca i donji dio ploCe za rostilj moraju biti Cisti prije no Sto posta-
vite ploCu za rostilj.

P> Ploca za rostilj i rucke postaju vruée. Svoje ruke zastitite kuhinjskim
rukavicama ili hvataljkama za posude. Upotrebljavajte samo suhe ku-
hinjske rukavice ili hvataljke za posude. Mokar ili vlazan tekstil bolje
provodi toplinu i moze parom uzrokovati opekline.

P Ostaci namirnica ili masnoéa mogu se prilikom zagrijavanja zapedi i
onda ih je tesko ili nemoguce ukloniti. PloCu za rostilj ocistite nakon
svake uporabe.
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hr - Vas doprinos zastiti okolisa

Zbrinjavanje ambalaze

AmbalaZza sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od osteéenja tijekom transporta.

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

Prvo Ciséenje

m Prije prve uporabe operite plo¢u za
rostilj spuzvicom s malo sredstva za
ruc¢no pranje posuda te ju isperite top-
lom vodom.

Priprema jela na rostilju

m Stavite plo¢u za rostilj na PowerFlex
polje za kuhanje.

m Plocu za roétilj prethodno zagrijte 2—
5 minute na stupnju snage rada 7.

m Namirnice koje pripremate nekoliko
puta okrenite na rostilju.

Savjeti za pripremu jela na ros-

tilju

- Lagano papirnatim ru¢nicima posusite
vlazne namirnice koje pripremate kako
biste izbjegli prskanje.

- Posolite namirnice tek nakon §to je

priprema na rosétilju zavrSena, jer bi se
u protivnom mogle sasusiti.

- Preporuc¢ujemo mariniranje namirnica
koje se pripremaju na rostilju. Time ¢e
im okus biti posebno aromatican.
Upotrebljavajte samo na visoke tem-
perature otporno ulje ili mast.

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

- Uporaba masti ili ulja nije nuzna zbog
sloja na ploci za roétilj.

38

Tablica za rostilj

Vremena navedena u tablici su orijenta-
cijske vrijednosti i vrijede za pec€enje na
stupnju snage rada 6—7 na prethodno
zagrijanoj ploci za rostilj. Trajanje pecen-
ja ovisi o vrsti, kvaliteti i debljini hrane
koja se pece.

Hrana koja se peée @
Meso 10-20
Svinjska rebrica 15-25
Minute steaks 4-10
Kobasica 512
Tofu 2-4
Riba 8-10
Plodovi mora 2-4
Povrée 2-6
Voce 1-3
Tost/Kruh 2-6

@ Vrijeme pegenja u minutama



& Opasnost od opeklina!

Prije no Sto ju operete pustite da se
ploca za rostilj ohladi na temperaturu
ruku.

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

Za CiS¢enje ne upotrebljavajte abra-
zivna sredstva za pranje i Cvrste Cetke
ili spuzvice.

Ploca za rostilj moze se prati u perilici
posuda. Preporucujemo ru¢no pranje,
jer ¢e se sloj protiv prianjanja s vre-
menom istrositi pranjem u perilici po-
suda.

m Veca zaprljanja uklonite papirnatim
ru¢nikom.

m Tvrdokorna zaprljanja namocite.

m Nakon svake uporabe plo¢u za rostilj
operite spuzvicom ili mekom cetkom,
s malo sredstva za ru¢no pranje po-
suda i toplom vodom.
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hu - Biztonsagi utasitasok és figyelmeztetések

P> Ezt a grill lapot kizarélag a Miele indukcids f6z6lap PowerFlex f6z6-
feltletén hasznalja vagy egy teljes felliletli indukciés Miele f6z6lapon.

P A melegitési fazis el6tt a grillezé lap konnyen mozgathaté a f6z6la-
pon. A melegitési fazisban a szilikonlabak felmelegednek, és a grillez6
lap szilardan all.

P A grillezé lap felhevitéséhez soha ne haszndlja a 8-as, 9-es teljesit-
ményfokozatot vagy a Boostert. A grillez6 lap megsériilhet vagy mara-
dando elszinez6dések keletkezhetnek. Az ajanlott teljesitményfokozat
a felhevitéshez a 6-os, illetve a 7-es.

P Magas h6mérsékletnél az étolaj és a zsir nagyon hamar megég.
Egészségre karos flist keletkezik. A fellleten a megégett olaj és zsir
ragacsos réteget képez, amelyet mar esetleg nem lehet eltavolitani és
a tapadasgatld tulajdonsagot karositja. Kizardlag magas héfokra hevit-
hetd étolajat és zsirt hasznaljon, pl. bogancsolaj, repceolaj vagy nap-
raforgdola;j.

P> Az olajok és zsirok tulhevilve meggyulladhatnak. M(ikédés kézben
ne hagyja felligyelet nélkil a grillezé lapot. A meggyulladt olajat vagy
zsirt soha ne oltsa vizzel. Fed6vel vagy oltétakardval dvatosan fojtsa
el a tuzet.

P Fém vagy hegyes targyak karositjak a bevonatot. Csak miianyag
vagy fa konyhai eszko6zoket hasznaljon. Ha kis karcolds nyomok kelet-
keznek a fellleten, a grill lapot gondolkodas nélkil tovabb hasznalhat-
ja.

P Piszok szemcsék vagy fliszer maradvanyok karcolhatjak az tivegke-
ramia lapot, ha a grillezd lap ala kerlilnek. Ugyeljen arra, hogy az liveg-
keramia lap és a grillezé lap alsé oldala tiszta legyen, miel6tt felhelyezi
a grillezd lapot.

P A grill lap és a fogantyuk felforrésodnak. Mindig védje kezeit edény-
fogd kesztylvel vagy ruhdval. Csak szaraz keszty(t vagy ruhat hasz-
naljon. A vizes vagy nedves textilidk jobban vezetik a h6t, és a gz
égési sériléseket okozhat.

P Melegitéskor az élelmiszermaradvanyok és a zsiradékok odaéghet-
nek, és csak nagyon nehezen, vagy egyaltalan nem lehet dket eltavoli-
tani. Minden hasznalat utan tisztitsa meg a grillezé lapot.
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hu - Az 6n hozzajarulasa a kornyezetvédelemhez

A csomagolas artalmatlanitasa

A csomagolds a kezelést szolgdlja, és
megvédi a késziiléket a szallitasi sérilé-
sektdl.

A csomagolasnak az anyagkorforgasba
vald visszavezetése nyersanyagot takarit
meg. Haszndlja az Ujrafelhasznélhato
anyagok anyagspecifikus gyUjt6helyeit,
és vegye igénybe az anyagspecifikus
visszajuttatasi lehet&ségeket. A szallitasi
csomagolast a Miele szakkeresked6
visszaveszi.
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hu - Hasznalat

Elso tisztitas

m Tisztitsa meg a grill lapot az elsé hasz-
nalat el6tt torldkenddvel, némi kézi
mosogatdszerrel és meleg vizzel.

Grillezés

m Helyezze a grill lapot a PowerFlex f6-
z6fellletre.

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

m A grillezendd ételt tobbszor forditsa
meg a grillezés alatt.

Tippek a grillezéshez

- A kifroccsenés elkertiilése érdekében
szaritsa le konyhai torl6vel a nedves
ételt.

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

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

- Melegentartdshoz a 2-3 teljesitmény-
fokozatokat hasznalja.
- Zsir vagy olaj hasznalata nem sziliksé-

ges, mivel a grill lap bevonattal rendel-
kezik.
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Grilltablazat

A tdblazatban megadott id6k irdnyérté-
kek, és a 6-7-as teljesitményfokozat ko-
z0tti grillezésre érvényesek az el6hevi-
tett grillen. A grillezési id6 a grillezend6
étel fajtajatol, jellegétdl és vastagsagatol
fagg.

Grilleznivalé étel @D
Hus 1020
Oldalas 15-25
Steak 4-10
Kolbasz 512
Tofu 2-4
Hal 8-10
Tenger gyimolcsei 2—4
Zoldség 2-6
Gylumolcs 1-3
Piritds/kenyér 2-6

@ Grillezési id8 percben




hu - Tisztitas

& Egési sériilésveszély!
Hagyja kézmelegre lehdilni a grill la-
pot, miel6tt megtisztitja.

A bevonatot az er6s és agressziv tisz-
titédszerek karositjak.

A tisztitdshoz ne hasznaljon surolé-
szereket és kemény keféket vagy szi-
vacsokat.

Javasoljuk a kézi tisztitast, mivel a be-
vonat a mosogatégépben valé tiszti-
tastol egy id6 utédn matt lesz.

A grill lap mosogatégépben tisztithato.

m A durva szennyez8déseket egy papir-

torl6vel tavolitsa el.

m A szildrdan tapaddé szennyez6déseket

aztassa be.

m A grill lapot minden haszndlat utan
tisztitsa meg egy szivacskendével

vagy egy puha kefével, kevés kézi mo-

sogatdszerrel és meleg vizzel.
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it - Indicazioni per la sicurezza e avvertenze

P> Utilizzare la piastra grill solo sull'area cottura PowerFlex del piano
cottura a induzione Miele o su un piano cottura a induzione a superfi-
cie unica Miele.

P> Prima della fase di riscaldamento occorre muovere leggermente la
piastra grill sul piano cottura. Durante la fase di riscaldamento, i pie-
dini in silicone si scaldano e la piastra grill ha un appoggio stabile.

P Non utilizzare mai il livello di potenza 8, 9 o il Booster per riscalda-
re la piastra grill. La piastra grill puo danneggiarsi o subire uno scolori-
mento permanente. | livelli di potenza consigliati per il riscaldamento

sono i livelli 6—7.

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

P> Oli e grassi si inflammano facilmente in caso di surriscaldamento.

Sorvegliare sempre la piastra grill quando € in funzione. Non spegne-
re mai con acqua oli e grassi che hanno preso fuoco. Facendo estre-

ma attenzione, soffocare le flamme utilizzando un coperchio oppure

una coperta antifiamma.

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

P> Particelle di sporco o spezie possono graffiare la superficie in ve-
troceramica, se giungono sotto la piastra grill. Accertarsi che la su-
perficie in vetroceramica e la parte inferiore della piastra grill siano
pulite, prima di posizionare la piastra grill sul piano cottura.

P> La piastra grill e le maniglie diventano molto calde. Proteggere le
mani con appositi guanti o presine. Utilizzare solo guanti o presine
asciutti. Tessuti bagnati conducono meglio il calore e possono causa-
re ustioni per via del vapore.

P> | residui di alimenti e i grassi possono bruciare quando si riscalda la
piastra, risultando poi difficili o impossibili da eliminare. Pulire la pia-
stra grill dopo ogni utilizzo.
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it - Il Vostro contributo alla tutela dell'ambiente

Smaltimento dell'imballaggio

L'imballaggio € pratico e protegge I'ap-
parecchio da eventuali danni di traspor-
to.

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

Prima pulizia

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

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

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

m Voltare spesso le pietanze durante il
procedimento grill.

Consigli per grigliare

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

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

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

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

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

| tempi indicati nella tabella sono indica-
tivi. Si riferiscono al procedimento grill
con i livelli di potenza 6-7 sulla piastra
grill preriscaldata. La durata di cottura
dipende dal tipo, dalla struttura e dallo
spessore della pietanza da grigliare.

Pietanze da grigliare @
Carne 10-20
Spare Rips/Costine 1525
Bistecche 4-10
Salsicce/Wiirstel 512
Tofu 2-4
Pesce 8-10
Frutti di mare 2-4
Verdura 2-6
Frutta 1-3
Toast/Pane 2-6

@ Durata in minuti




it - Pulizia

& Pericolo di ustioni!
Far raffreddare la piastra grill, prima
di pulirla.

Il rivestimento si rovina se si impiega-
no detergenti aggressivi.

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

La piastra grill puo essere lavata in la-
vastoviglie. Suggeriamo tuttavia il la-
vaggio a mano, dal momento che dopo
svariati lavaggi in lavastoviglie il rivesti-
mento potrebbe opacizzarsi.

® Rimuovere lo sporco pil grossolano
servendosi di carta casa.

m Se lo sporco risulta ostinato, ammol-
larlo prima.

m Pulire la piastra grill dopo ogni uso
con una spugna o una spugna morbi-
da, poco detersivo per i piatti e del-
['acqua calda.
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nl - Veiligheidsinstructies en waarschuwingen

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

P Véér de opwarmfase moet de grillplaat voorzichtig over de kook-
plaat worden bewogen. Tijdens de opwarmfase worden de rubberen
dopjes verwarmd, waardoor de grillplaat stevig staat.

P Gebruik nooit vermogensstand 8, 9 of de booster voor het verwar-
men van de grillplaat. De grillplaat kan beschadigd raken of er kunnen
blijvende verkleuringen ontstaan. Voor het verwarmen adviseren wij,
de vermogensstanden 6—7 te gebruiken.

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

P> Olie en vet kunnen bij oververhitting vlam vatten. Houd toezicht op
het apparaat als het in gebruik is. Blus een brand met olie of vet nooit
met water. Doof vlammen voorzichtig met een deksel of blusdeken.

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

P> Vuildeeltjes of kruiden kunnen op de keramische kookplaat krassen
veroorzaken als ze onder de grillplaat terechtkomen. Controleer of de
keramische kookplaat en de onderkant van de grillplaat schoon zijn,
voordat u de grillplaat op de kookplaat zet.

P De grillplaat en de handgrepen worden heet. Gebruik ovenwanten
of pannenlappen. Deze moeten droog zijn. Nat of vochtig textiel ge-
leidt de warmte beter en kan door stoom brandwonden veroorzaken.

P> Voedselresten en vetten kunnen bij het opwarmen inbranden en
kunnen dan moeilijk of zelfs helemaal niet meer worden verwijderd.
Reinig de grillplaat na elk gebruik.
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nl - Uw bijdrage aan de bescherming van het milieu

Afdanken van de verpakking

De verpakking zorgt ervoor dat u het ap-
paraat gemakkelijk kunt hanteren en be-
schermt het apparaat tegen transport-
schade.

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

Eerste reiniging

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

Grilleren

m Zet de grillplaat op de PowerFlex-
kookzone.

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

m Keer levensmiddelen regelmatig tij-
dens het grilleren.

Tips voor het grilleren

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

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

- U kunt de levensmiddelen van tevoren
marineren. De smaak wordt dan ster-
ker. Gebruik alleen olie en vet, die zeer
heet mogen worden.

- Gebruik voor het warmhouden de ver-
mogensstanden 2—3.

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

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

Product @D
Vlees 10-20
Spareribs 1525
Minutesteaks 4-10
Worst 5-12
Tofoe 2-4
Vis 8-10
Zeevruchten 2-4
Groente 2-6
Fruit 1-3
Toast/Brood 2-6

@ Grilltijd in minuten




nl - Reinigen

& Verbrandingsgevaar!

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

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

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

m Verwijder grove verontreinigingen met
een stuk papier.

m Laat vastzittende verontreinigingen
eerst inweken.

m Reinig de grillplaat elke keer, als u de-
ze gebruikt heeft, met een spons-
doekje of een zachte borstel, wat af-
wasmiddel en warm water.
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no - Sikkerhetsregler

P> Grillplaten skal kun brukes pa PowerFlex-kokeomradet pa din
Miele-induksjonstopp eller pa en Miele platetopp med fullflex-
induksjon.

P Fer oppvarmingsfasen skal grillplaten beveges litt pa platetoppen.
Under oppvarmingsfasen varmes silikonfattene opp og grillplaten star
stott.

P Bruk aldri effektnivaene 8, 9 eller Booster til 8 varme opp grill-
platen. Grillplaten kan bli skadet eller det kan oppsta misfarginger
som ikke gar bort. Anbefalte effektnivaer for oppvarming er niva 6-7.

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

P Olje og fett kan selvantenne ved overoppheting. Ikke la grillplaten
veere uten tilsyn nar den er i bruk. Slukk aldri olje- og fettbranner med
vann. Kvel flammen forsiktig med et lokk eller et brannteppe.

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

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

P> Grillplaten og handtaket blir varme. Beskytt hendene med grillvott-
er eller grytekluter. Bruk kun tarre grillvotter eller grytekluter. Vate
eller fuktige tekstiler leder varme bedre og kan forarsake forbrenning
pga. damp.

P Matrester og fett kan brenne seg fast ved oppvarming og er da
vanskelig eller umulig a fjerne. Rengjar grillplaten etter hver bruk.
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no - Aktivt miljevern

Retur og gjenvinning av embal-
lasjen

Emballasjen benyttes til handtering og
beskytter produktet mot transport-
skader.

Gjenvinning av emballasjen til material-
kretslgpet medferer besparelser av
rastoffer. Benytt deg av materialspesi-
fikke gjenvinningsstasjoner og retur-
muligheter. Miele-forhandleren tar
transportemballasjen i retur.
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no - Bruk

Forste rengjoring

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

Grilling
m Legg grillplaten pad PowerFlex-koke-
omradet.

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

m Snu grillmaten flere ganger under gril-
lingen.

Grilltips

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

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

- Vi anbefaler & marinere grillmaten. Da
far maten en ekstra god aroma. Bruk
kun olje og fett som taler sterk varme.

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

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

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

Grillmat S
Kjott 1020
Spareribs 15-25
Lavbiff 4-10
Palse 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Sjemat 2-4
Grennsaker 2-6
Frukt 1-3
Toast/bred 2-6

@ Grilltid i minutter




no - Rengjoering

& Fare for forbrenning!

Avkjgl grillplaten til lunken far den
rengjores.

Forseglingen blir skadet av skarpe og
aggressive rengjgringsmidler.

Ikke bruk skurende rengjaringsmidler
og harde barster eller svamper.

Grillplaten kan rengjgres i oppvask-
maskin. Vi anbefaler rengjering for
hand, da forseglingen kan bli matt etter
hvert ved rengjering i oppvaskmaskin.

m Fjern store matrester og flekker med
et kjgkkenpapir.

m Blatlegg vanskelige flekker pa forhand.

m Rengjor grillplaten etter hver bruk
med en svampklut eller en myk

barste, litt hdndoppvaskmiddel og
varmt vann.
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pl - Wskazowki bezpieczenstwa i ostrzezenia

P> Stosowac te ptyte grillowg wytgcznie na obszarze grzejnym
PowerFlex posiadanej ptyty indukcyjnej Miele lub na ptycie grzejnej
Miele z indukcjg powierzchniowa.

P Przed rozpoczeciem fazy nagrzewania nalezy lekko przesungé ptyte
grillowg na ptycie grzewczej. Podczas fazy nagrzewania nézki silikono-
we sie ogrzewajq i ptyta grillowa uzyskuje stabilne podparcie.

P Do nagrzewania ptyty grillowej nigdy nie stosowaé poziomu mocy
8, 9 ani funkcji Booster. Ptyta grillowa moze zosta¢ uszkodzona lub
moze dojs$¢ do jej trwatego przebarwienia. Poziomami mocy zaleca-
nymi do nagrzewania sg poziomy 6—7.

P W wysokich temperaturach oleje i ttuszcze bardzo szybko sig przy-
palajg. Powstaje szkodliwy dla zdrowia dym. Przypalone oleje i ttusz-
cze pozostawiajg po sobie smotowate zabrudzenia, ktére ewentualnie
mogg by¢ niemozliwe do usuniecia, powodujgc uszkodzenie powtoki
zapobiegajgcej przywieraniu. Stosowaé wytgcznie oleje i ttuszcze o
wysokiej odpornosci temperaturowej, jak np. olej z krokosza barwier-
skiego, olej rzepakowy lub olej stonecznikowy.

P W razie przegrzania oleje i ttuszcze mogg sie zapali¢. Nigdy nie zo-
stawiac ptyty grillowej w czasie pracy bez nadzoru. Nigdy nie gasi¢
ptongcego oleju lub ttuszczu wodg. Ostroznie zdusi¢ ptomienie za po-
mocg przykrywki lub koca gasniczego.

P Metalowe lub ostre przedmioty mogg uszkodzi¢ powtoke. Stoso-
wac wytgcznie przyrzagdy kuchenne z tworzyw sztucznych lub drewna.
Jesli na powierzchni utworzg sie drobne zarysowania, nadal mozna
korzystac¢ z ptyty grillowe;.

P> Zabrudzenia lub przyprawy moga spowodowac’ zarysowania na
szybie szklano-ceramicznej, gdy dostana sie pod ptyte grillowg. Przed
ustawieniem ptyty grillowej zwrdci¢ uwage na to, czy szyba szklano-
ceramiczna i spod ptyty grillowej sg czyste.

P> Ptyta grillowa i uchwyty stajg sie gorgce. Chronic rece za pomoca
rekawic termoizolacyjnych lub tapek do garnkéw. Stosowac wytgcznie
suche rekawice termoizolacyjne lub tapki do garnkéw. Mokre lub wil-
gotne tekstylia lepiej przewodzg ciepto i mogg spowodowac oparze-
nia parg.

P> Resztki produktéw spozywczych i ttuszcze mogg sie przypali¢ przy
nagrzewaniu i bedzie je wowczas trudno usungé lub wrecz bedzie to
niemozliwe. Wyczysci¢ ptyte grillowg po kazdym uzyciu.
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pl - Ochrona $rodowiska naturalnego

Utylizacja opakowania

Opakowanie stuzy do manewrowania
i chroni urzgdzenie przed uszkodzeniami
podczas transportu.

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

Pierwsze czyszczenie

m Przed pierwszym uzyciem umy¢ ptyte
grillowg za pomocg gabczastej Scie-
reczki, cieptg wodg z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

Grillowanie

m Ustawi¢ ptyte grillowa na obszarze
grzejnym PowerFlex.

m Rozgrzewad ptyte grillowg przez
2—5 minut na poziomie mocy 7.

m Przewracac potrawe wielokrotnie
podczas grillowania.

Porady dotyczace grillowania

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

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

- Zalecamy zamarynowanie potrawy
przeznaczonej do grillowania. Dzieki
temu uzyska ona szczegdlnie aroma-
tyczny smak. Stosowaé wytgcznie ole-
je i ttuszcze o wysokiej odpornosci
temperaturowe;j.

- Do utrzymywania w cieple stosowacd
poziomy mocy 2—3.

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

Czasy podane w tabeli stanowig warto-
$ci orientacyjne i obowigzujg dla grillo-
wania przy poziomie mocy 6—7 na roz-
grzanej ptycie grillowej. Czas grillowania
zalezy od rodzaju, stopnia przyrzadzenia
i grubosci grillowanej potrawy.

Grillowana potrawa @
Mieso 10-20
Zeberka 1525
Steki minutowe 4-10
Kietbasa 512
Tofu 2-4
Ryby 8-10
Owoce morza 2-4
Warzywa 2-6
Owoce 1-3
Tosty/Chleb 2-6

@ Czas grillowania w minutach




pl - Czyszczenie

& Niebezpieczenstwo odniesienia
oparzen!

Przed czyszczeniem pozostawic ptyte
grillowg do ostygniecia.

Powtoka zostanie uszkodzona przez
ostre i agresywne $rodki czyszczace.
Do czyszczenia nie stosowacé zad-
nych szorujgcych srodkéw czyszcza-
cych ani twardych szczotek lub ga-
bek.

Ptyta grillowa moze by¢ czyszczona w
zmywarce do naczyn. Zalecamy jednak
mycie reczne, poniewaz mycie w zmy-
warce do naczyn po pewnym czasie
spowoduje zmatowienie powtoki.

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

® Mocno przywarte zabrudzenia nalezy
najpierw namoczy¢.

m Po kazdym uzyciu ptyte grillowg nale-
zy umy¢ ggbczastg Sciereczka lub
miekkg szczoteczky, za pomocy cie-
ptej wody z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.
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pt - Medidas de seguranca e precaugoes

P> Utilize esta placa para grelhar exclusivamente na area de cozinhar
PowerFlex da sua placa de indugdo Miele ou numa placa de indugao
total da Miele.

P Antes da fase de aquecimento, deslocar ligeiramente a placa para
grelhar sobre a placa. Durante a fase de aquecimento, os pés de sili-
cone aquecem e a placa para grelhar esta estavel.

P Nunca utilizar os niveis de poténcia 8, 9 ou o Booster para aquecer
a placa para grelhar. A placa para grelhar pode ficar danificada ou po-
dem aparecer manchas permanentes. Os niveis de poténcia reco-
mendados para aquecer sdo os niveis 6—7.

P No caso de temperaturas elevadas, o azeite e a gordura queimam
muito rapidamente. Existe a formacao de gases nocivos a saude. Na
superficie, o azeite e a gordura queimados deixam resinas cuja remo-
¢do pode ndo ser possivel, afetando as propriedades antiaderentes.
Utilize exclusivamente azeite e gordura resistente a temperaturas ele-
vadas, como por exemplo dleo de cardo, éleo de colza ou dleo de gi-
rassol.

P Os dleos e as gorduras podem aquecer demasiado e incendiar-se.
Manter a placa para grelhar sob vigilancia sempre que esteja em fun-
cionamento. Nunca utilizar agua para apagar incéndios causados por
Oleo ou gordura. Apagar as chamas com cuidado utilizando uma tam-
pa ou um cobertor de amianto.

P A utilizagdo de objetos metélicos ou afiados danifica o revestimen-
to. Nao utilize louga de plastico ou folha de aluminio. Se surgirem na
superficie pequenas marcas de arranhdes, pode continuar a usar com
seguranga a placa para grelhar.

P> As particulas de sujidade ou especiarias podem provocar arra-
nhoes no disco em vitroceramica se passarem para debaixo da placa
para grelhar. Certifique-se de que o disco em vitroceramica e a parte
inferior da placa para grelhar se encontram limpos antes de colocar a
placa para grelhar.

P> A placa para grelhar e as pegas ficam quentes. Proteja as maos
com luvas de cozinha ou panos. Utilize apenas luvas ou panos secos.
Os téxteis molhados ou humidos conduzem melhor o calor e podem
causar queimaduras devido ao vapor.

P Os residuos de alimentos e gorduras podem queimar durante o
aquecimento e sdo, depois, dificeis ou impossiveis de eliminar. Lim-
par a placa para grelhar apds cada utilizagao.
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pt - O seu contributo para a protecao do ambiente

Eliminagdo da embalagem

A embalagem é utilizada para o manu-
seamento e protege o aparelho contra
danos que possam ocorrer durante o
transporte.

A devolugdo da embalagem ao ciclo de
reciclagem contribui para a economia
de matérias-primas. Utilize pontos de
recolha de residuos com triagem de ma-
teriais e possibilidades de devolugao
das embalagens. O seu distribuidor
Miele aceita de volta as embalagens de
transporte.
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pt - Utilizacao

Primeira limpeza

m Lave a placa para grelhar antes da pri-
meira utilizagado, utilizando uma es-
ponja, um pouco de detergente de la-
var a louga a mdo e dgua quente.

Grelhar

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

m Pré-aqueca a placa para grelhar du-
rante 2-5 minutos no nivel de potén-
cia 7.

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

Dicas para grelhar

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

- Tempere os alimentos com sal s6 de-
pois de estarem grelhados, caso con-
trario estes ficam secos.

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

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

- A utilizacdo de gordura e de azeite ndo
é necessdria, uma vez que a placa pa-
ra grelhar estd revestida.
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Tabela - Grelhados

Os tempos mencionados na tabela sdo
valores indicativos e sdo aplicaveis ape-
nas para grelhar no nivel de poténcia 6-7
com o grelhador pré-aquecido. A dura-
¢do depende do tipo, das carateristicas
e da espessura do alimento.

Alimento @D
Carne 10-20
Entrecosto 15-25
Bifes 4-10
Salsichas 512
Tofu 2-4
Peixe 8-10
Frutos do mar 2-4
Legumes 2-6
Fruta 1-3
Tostas/P3o 2-6

@ Tempo em minutos



pt - Limpeza

& Risco de queimaduras!

Deixe arrefecer a placa para grelhar
antes de a lavar.

O selo é danificado por produtos
agressivos.

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

A placa para grelhar pode ser lavada na
maquina de lavar louga. Recomenda-
mos uma lavagem a mao, pois as lava-
gens na maquina podem danificar o re-
vestimento depois de algum tempo.

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

m Humedeca a sujidade fortemente en-
tranhada.

m Lave a placa para grelhar depois de

cada utilizacdo, utilizando uma espon-

ja, uma escova suave, um pouco de
detergente de lavar a louga a méo e
agua quente.
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ru - YkazaHus no 6e3o0nacHoCcTu 1 npeaynpexmneHus

P> Vicnonb3syinte gaHHyo NAaCcTUHY O/19 TPUS UCKKOUYNTENbHO Ha 30-
He npurotoBneHnst PowerFlex Ballen MHOYKLMOHHOM NaHenu KoHdpo-
pok Miele nnn Ha naHenu koHpopok Miele co cnnowHoOM 30HOM Ha-
rpesa.

P Mepepn dasoit Harpesa NAacTMHY O/ TPUIS MOXHO NEerko nepeme-
WaTb No naHenu koHbopok. Bo BpeMsi pasbl HarpeBa CUINMKOHOBbIE
HOXXKW HarpeBatoTCs, a NnacTuHa Oa rpunis MMeeT NPOYHYIO OMnopy.

P Hukorma He Ucnonb3yiTe Ons Harpesa NIacTUHbI 45 TPUNsS ypo-
BeHb MoLLHOCTK 8 1 9, a Takxke PpyHkuMio Booster. BoamoxxHo rno-
BpeXaeHue NiacTUHbl Oas rpyuns Ui nosiBieHMe Ha HEeM OCTaTOYHbIX
N3MeHeHM LBeTa. PekoMeHayeMble YPOBHM MOLLHOCTY 015 HarpeBa:
6—7.

P> Mpwu BbICOKNX TEMMEPaTypPax MULLLEBbIE Macsa 1 XXUPbl 04eHb Bbl-
CTpo BocniaMeHsatoTcs. [1pn 3TOM BO3HMKAET BpeOHbIN AN 30,0P0Bbs
ObiM. BocnnameHsasicb, Macna v XXnpbl OCTaBMSIOT Ha MOBEPXHOCTU
CMOJ1bl, KOTOPble HEBO3MOXXHO YOaNINTb U KOTOpPble yXyOLUatoT aHTn-
npurapHble cBOMCTBa. Vicnonbayite NCKNoYNTENbHO NULLLEBbLIE Mac-
Nna M XXMPbl, KOTOPble MOXHO HarpeBaTb MNPW BbICOKMX TeMMNepaTypax,
HanpuMep, cadpriopoBoe, paricoBoe UK NogCcoNTHeYHoOe Macso.

P> Macna v xupbl Npu neperpese MoryT BocnsiameHuTbes. B npouec-
ce aKcnyaTaumm He oCTaBnsWTe NNacTUHY ANns rpunsa 6e3 npucmoT-
pa. B cnyyae Bo3ropaHusi Macna wunm Xupa H1 B KOEM Cllyyae He Mbl-
TanTecb 3aracuTb oroHb Bogor. OCTOPOXHO NOTYLUUTE NaMms C no-
MOLLLbIO KPbILLKW UK CNeLmanbHOro nokpbiBana.

P MeTannuyeckune unm ocTpble nNpegMeTbl MOTyT MOBPEANTb MOKPbI-
Tre. Vicnonb3ynTe KyxOHHblE MPUHAOMEXHOCTU UCKITIOYUTENBHO U3
nnacTMacchl unu nepesa. B crnyvyae BO3HMKHOBEHMSI ManeHbKMX La-
panviH Ha MOBEPXHOCTU Bbl MOXETEe NPOA0SKATb NOMIb30BaTbCS Nnac-
TUHOW 019 rpunsl.

P OcTaTku NWLLKM UK NPUMNPaBbl MOTYT CTaTb MPUYMHON BO3HUKHOBE-
HWS LLaparnuH Ha CTeKITOKepPaMmMyeCcKom NOBEPXHOCTN NaHenn KoHdo-
pOK, ECNY OHW NonagyT Nof NAacTuHy ans rpuns. Nepepn, yctaHOBKOM
nnacTUHbl 4N rpung ybeomtech, YTO CTEKIOKEpPaMmUYyeckas NoBepx-
HOCTb NMaHenu KOHPOPOK N HMXKHAS CTOPOHA NAAaCTUHbI ANs rpuns
4yucTble.

P MnactvHa gns rpunsa u pyyvkn Harpesatotcs. [onbayitech pykaBu-
LaMu1 U npmxeatkamu. MicnonbayinTe TONbKO Cyxne pyKaBuLbl A
NpUXBaTKN. MOKpble UMK BriaXKHble TEKCTUIbHbIE U3Oenus Nydlle
NPOBOOSAT TEMJIO M MOTYT BbI3BaTb OXOMM rOPSYMM NMapoM.
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ru - YkasaHus no 6e3onacHoOCTU u npeaynpexneHns

P OcTtaTkn NPOAyKTOB NMUTAHUS U XKMPbI MOTYT NPUrOPETb Npu Harpe-
BE; TakMe 3arpsisHeHus TpyaHOoBbIBOAMMbI. OunuiainTe NNacTUHy ONns
rpuna Nocne Kaxmaooro UCcrnonb30BaHus.
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ru - Baw Bknag B oxpaHy OKpy)XatoLlen cpegbl

YTnnmnsaumsa TpaHCNOPTHOMN
YyNaKoBKMU

YnakoBKa 3aLuumLLaeT npubop ot no-
BpeXOeHU npu TpaHCMOPTUPOBKE.
BosBpalLeHe ynakoBku ans ee BTO-
pU4HO NepepaboTkM NPUBOOMUT K IKO-
HOMWW CbIPbS N YMEHbLLEHWIO KOMN-
YyecTtBa 0Tx0008B. [Mpocum Bac no Bos-
MOXHOCTM CLAaTb YNaKoBKY B MyHKT Npu-
eMa BTOPCbIpbS.
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ru - MpumeHeHue

MepBas uncrka

m [Mepepn nepBbIM UCMOMb30BaAHNEM
04YNCTUTE NNACTUHY ANA rpuns rybya-
Tol candeTkon, CpeacTBOM 15 Mbl-

Tbsi MOCYObl BPYYHYO 1 TEMMOMN BOOON.

fpunb

B YcTaHOBWTE MAacTUHy N8 rpuns Ha
30HY npurotoBneHust PowerFlex.

m [MpenBapuTenibHO HarpenTe NAacTUHY
0N rpunsa B TedeHne 2-5 MUHYT Ha
YPOBHE MOLLHOCTHN 7.

B Bo BpeMs npurotoBneHus Ha rpune
HeCKOJ/bKO pa3 nepeBepHUTe NpUro-
TaBNMBAEMbIN MPOAYKT.

PekoMeHpauuu no npurotos-
JIEHUIo Ha rpune

- MpoMOoKHWUTe BMaXkHbIN MPOLYKT Ky-
XOHHbIM MOJIOTEHLLEM, YTOObI 136e-
»KaTb OpbI3r BO BpeMs NpUroToBreHuns
Ha rpune.

- Msco crnegyeT conutb TOMbKO nocre
NPUroToBMEHUs, MHaYe OHO ByaeT cy-
XUM.

- Mepepn npurotoBneHMeM NpPoayKT pe-
KOMeHOyeTcs 3aMapuHoBaTh. Taknm
obpazom, oH bygeT ocobeHHO apo-
MaTHbIM. VicrnonbayiiTe TONbKO XUp
WX Macslo, KOTOPble MOXHO Harpe-
BaTb NMPW BbICOKMX TEMMepaTypax.

- [lna nopooep>xxaHusa Tenna Ncnonb3ayim-
Te YPOBHM MOLLHOCTM 2-3.

- Heobsa3aTenbHO Mcnonb3oBaTh XuUp
WX Macro, NOCKOMbKY MiacTUHa ons
rpunst UMeeT aHTUMPUrapHOe MOKPbI-
Tve.

Tabnuua NnpuroToBrieHNs Ha
rpune

YkasaHHble B Tabnnue 3HauYeHns Bpe-
MEeHW ABMSITCS OPUEHTUPOBOYHBIMU U
LeCTBUTENbHbI A8 MPUrOTOBNEHMS Ha
npenBapuTesibHO Pa30rpPeToM rpune
NPV YCTaHOBIEHHbIX CTYMEHSX MOLLIHOC-
™ 6-7. [poJoMKUTENBHOCTD MPUTOTOB-
NeHUsi Ha rpure 3aBUCUT OT BMAA, Kaye-
CTBa W TOMNLLUMHbBI MPOAyKTa.

MpurotaBnuBaemblii Ha @
rpusne npoayKt

Msico 1020
CBUHble pE6pbILLKM 15-25
BbicTpble cTenku 4-10
Konbacku 512
Cblp TOody 2-4
Pbiba 8—10
MopenponoyKTbl 2-4
OBoun 2—6
DpyKThl 1-3
TocTbl/xneb 2-6

@ BpeMs NpUroTOBNEHNS Ha rpUe B MUHY-
Tax
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ru - Ymncrtka

& OnacHocTb nony4yeHms oxoros!
[oxantecb, noka nnacTuHa s rpu-
NS OCTbIHET [0 TaKOW CTENeHu, YToObI
MOXHO ObINIO €€ OYNCTUTD.

YKEcTkme 1 arpeccrBHble YnCTALLNE
cpencTsa MOryT NOBPeAUTb MOKpPbI-
Tne.

He ncnonbsyinte ons unctkm abpa-
3UBHbIE YNCTALLME CPeaCTBa U Tpy-
Oble ryoky unu WETKK.

MnacTuHy O rpuas MOXHO MbITb B
NnocyaoMoeyHoN MallunHe. Mbl peko-
MeHYeM YMCTKY BPYYHYIO, MOCKOSbKY
npu O4MCTKE B MOCYJOMOEYHOWN MaLlu-
He Yepes HEeKOTOpOe BpeMs MoKpbITMe
CTAHOBUTCS TYCKJIbIM.

B YpoansiTe rpybble 3arpsisHeHWs cpasy
C NOMOLLLbIO ByMaykHOrO noTeHLa.

m [IpenBapuTenbHO pasMsrynTe NPOYHO
BbeEBLUNECS 3arpsisHEHMS.

B Ouunwiante NIacTUHY oNs rpyuns no-
Cre KaXk[,oro Mcrnosb3oBaHus rybya-
ToW candeTkom Uu MSArkon LWETKOM,
HebonbLLUMM KONMYECTBOM CPeACTBa
01151 MbITbsl MOCYAbl BPYYHYIO U TEMNJTON
BOOOMN.
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sr - Sigurnosna uputstva i upozorenja

P> Ovu plocu za rostilj koristite iskljucivo na PowerFlex oblasti Vase
Miele indukcione ploCe za kuvanje ili na Miele plocCi za kuvanje sa in-
dukcijom na celoj povrsini.

P> Pre faze zagrevanja, plo¢a za rostilj se moze lako pomeriti na ploci
za kuvanje. Tokom faze zagrevanja, silikonske stope se zagrevaju, a
ploca za rostilj ima ¢vrst oslonac.

P> Za zagrevanje ploce za rostilj nikada ne koristite nivo snage 8, 9 ili
funkciju Booster. PloCa za rostilj se moze ostetiti ili trajno promeniti
boju. Preporuceni nivoi snage za zagrevanje su nivoi 6—7.

P Na visokim temperaturama jestiva ulja i masti vrlo brzo sagorevaju.
Nastaje dim koji je Stetan po zdravlje. Sagorevanjem ulja i masti na
povrsini ostaju smole, koje eventualno ne¢ete moci vise da uklonite, a
one uti¢u na otpornost na prijanjanje hrane. Upotrebljavajte iskljucivo
jestiva ulja i masti sa visokom tackom sagorevanja, npr. ulje Safranike,
repice ili suncokreta.

P Ulja i masti bi mogli da se zapale ukoliko se pregreju. Ne ostavljajte
ploCu za rostilj tokom rada bez nadzora. Kada se zapali ulje ili mast,
pozar nikada ne gasite vodom. Pazljivo ugasite plamen uz pomo¢ po-
klopca ili krpe za gaSenje pozara.

P> Metalni ili o$tri predmeti bi mogli da ostete zastitni sloj. Upotreb-
ljavajte samo plasti¢na ili drvena kuhinjska pomagala. Ukoliko se na
povrsini pojave male ogrebotine, ploc€u za rostilj mozete bez razmi-
Sljanja da upotrebljavate dalje.

» Cestice prljavétine ili zagini mogu prouzrokovati ogrebotine na sta-
klokeramickoj povrsSini ukoliko dospeju ispod ploce za rostilj. Pre po-
stavljanja ploCe za rostilj pobrinite se da staklokeramicka plocCa i donja
strana plocCe za rostilj budu Ciste.

P> Ploca rostilja i rucke se jako zagreju. Vase ruke zastitite kuhinjskim
rukavicama ili manjom krpom. Koristite samo suve rukavice ili krpe.
Mokere ili vlazne tkanine bolje provode toplotu i mogle bi prouzrokovati
opekotine zbog pare.

P> Ostaci hrane i masnoc¢e mogu da se zapale prilikom zagrevanja, a
zatim ih je tesko ili nemoguce ukloniti. Posle svake upotrebe ocistite
plocu za rostil].
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sr - Vas doprinos zastiti Zivotne sredine

Odlaganje ambalaze

AmbalaZza sluzi za rukovanje i Stiti uredaj
od oSteéenja tokom transporta.

Recikliranjem ambalaze Stede se sirovi-
ne. Koristite mesta za sakupljanje reci-
klabilnih materijala i opcije povrata za
specificne materijale. Vasa Miele servi-
sna sluzba ¢e uzeti transportno pakova-
nje.
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sr - Upotreba

Prvo Ciséenje
m Pre prve upotrebe ploc¢u za rostilj oci-
stite sunderastom krpom i toplom vo-

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

Pecenje na rostilju

m Plocu rostilja stavite na PowerFlex
oblast za kuvanje.

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

m Tokom pecenja na rostilju okrenite na-
mirnice nekoliko puta.

Saveti za pecenje na rostilju

- Vlazne namirnice obrisite kuhinjskim
papirom da biste izbegli prskanje prili-
kom pecenja na rostilju.

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

- Preporucujemo mariniranje namirnice
koja se pece na rostilju. Tako ée ona
imati autenti¢nu aromu. Upotrebljavaj-
te samo ulje ili mast koja dobro pod-
nosi visoke temperature.

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

- Posto je ploca za rostilj presvucena
zastitnim slojem, nije potrebno koristi-
ti mast ili ulje.

Tabela za pecenje na rostilju

Vremena koja su navedena u tabeli su
orijentacione vrednosti i vaZe za pecenje
na rosétilju sa stepenom snage 6—7 na
prethodno zagrejanoj ploci rostilja. Vre-
me pecenja na rostilju zavisi od vrste,
svojstava i debljine namirnice koja se
pece.

Namirnice D
Meso 10-20
Svinjska rebra 15-25
Brzi odresci 4-10
Kobasica 512
Tofu 2—4
Riba 810
Morski plodovi 2-4
Povrée 2-6
Voce 1-3
Tost/hleb 2-6

@ Vreme peéenja na rostilju u minutima
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sr - Ci$éenje

& Opasnost od opekotina!

Pre CiSéenja ostavite plocu za rostilj
da se ohladi tako da moZete da je do-
dirnete rukom.

Upotrebom ostrih i agresivnih sred-
stava za CiSéenje zastitni sloj ¢e se
oStetiti.

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

Plocu za rostilj mozete da perete u ma-
Sini za pranje sudova. Preporucujemo
Vam ruéno ¢&isc¢enje, posto ¢e zastitni
sloj ¢iséenjem u masini za pranje sudo-
va posle izvesnog vremena biti bez sja-
ja.

m Grubu prljavstinu uklonite papirnim
ubrusom.

m Prethodno natopite tvrdokornu prljav-
Stinu.

m Posle svake upotrebe plocu za rostilj
oCistite sunderastom krpom ili me-
kom cetkom i toplom vodom u koju
¢ete dodati malo deterdzenta za ruc-
no pranje sudova.
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sv - Sakerhetsanvisningar och varningar

P Anvand denna grillplatta uteslutande pa PowerFlex-kokzonen pa
din Miele induktionshall eller pa en Miele hall med heltdckande induk-
tion.

P> Fore uppvarmningsfasen ska du flytta grillplattan 1att pa hallen.
Under uppvarmningsfasen varms silikonfétterna upp vilket gor att
grillplattan star stabilt.

P Anvand aldrig effektlage 8, 9 eller boostern till att varma upp grill-
plattan och till att grilla. Grillplattan kan skadas och det kan bildas be-
staende missfargningar. For uppvarmning rekommenderas effektlage
6—7.

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

P Olja och fett kan sjalvantéanda vid 6verhettning. Lamna aldrig grill-
plattan utan uppsikt nar den ar i drift! Slack aldrig olje- och fettbran-
der med vatten. Kvav forsiktigt elden med ett lock eller en brandfilt.

P Metalliska eller vassa foremal skadar ytskiktet. Anvand endast fo-
remal av plast eller tra. Om sma repor skulle uppsta pa ytan kan grill-
plattan fortsatta anvandas utan problem.

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

P> Grillplattan och handtagen blir varma. Skydda dina hiander med
grythandskar eller grytlappar. Anvand endast torra grythandskar resp.
grytlappar. Blota eller fuktiga textilier leder varme battre och kan orsa-
ka brannskador via anga.

P Livsmedelsrester och fett kan branna fast vid uppvarmning och
darmed vara svara att ta bort. Rengor grillplattan efter varje anvand-
ning.
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sv - Bidra till att skona miljon

Transportforpackning

Forpackningen skyddar maskinen mot
transportskador.

Férpackning/emballage som aterfors till
materialkretsloppet innebar minskad ra-
varuférbrukning. Lémna till materialspe-
cifika atervinningscentraler om mojligt.
Din Miele-aterforsaljare kan ta tillbaka
forpackningen.
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sv - Anvandning

Forsta rengoringen

m Rengor grillpannan innan den anvands
for forsta gangen med en disktrasa, li-
te handdiskmedel och varmt vatten.

Grillning

m Lagg grillplattan pa PowerFlex-kokzo-
nen.

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

m Vand grillgodset flera gdnger medan
du grillar.

Tips for grillning

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

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

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

- Anvand effektlagena 2-3 fér varmhall-
ning.

- Du behéver inte anvanda fett eller olja
eftersom grillplattan ar behandlad.

Grilltabell

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

Grillgods S)
Kott 1020
Revbensspjall 15-25
Tunna steaks 4-10
Korv 5-12
Tofu 2-4
Fisk 8-10
Skaldjur 2-4
Gronsaker 2-6
Frukt 1-3
Toast/brod 2-6

@ grilltid i minuter
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sv - Rengoring

& Risk for brannskada!

Lat grillplattan svalna innan du rengor
den.

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

Grillplattan kan diskas i diskmaskin. Vi
rekommenderar handrengoring,
eftersom forseglingen efter ett tag blir
sl6 om den diskas i diskmaskin.

W Ta bort storre matrester direkt med en
pappersduk.

m Smuts som har torkat fast kan du
blotlagga.

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

P> Bu tavayi, sadece Miele indiksiyonlu ocaginizin PowerFlex pisirme
alaninda veya tam ylzey indiksiyonlu Miele ocaginda kullaniniz.

P Isitma agsamasindan once izgara tavasi ocak Uzerinde hafif¢e hare-
ket ettirilmelidir. Isitma asamasinda silikon ayaklar isinir ve i1zgara ta-
vasi saglam bir sekilde durur.

P> Izgara tavasini isitmak igin kesinlikle 8. ve 9. gli¢ kademesini veya
Booster kademesini kullanmayiniz. Izgara tavasi hasar gorebilir veya
kalici renk degisimleri meydana gelebilir. Isitma i¢in 6nerilen gli¢ ka-
demeleri 6—7. kademelerdir.

P> Sivi ve kati yaglar yiksek sicakliklarda cok cabuk yanarlar. Sagliga
zararli bir duman olusur. Yanan yaglar ylizey Uzerinde artik temizlen-
mesi mumkin olmayabilecek ve yapismazlik 6zelligini olumsuz etkile-
yecek zift benzeri kalintilar birakir. Sadece yiksek sicakliklara isitilabi-
len yaglar, 6rnegin aspir yagl, kolza yagi veya aycicek yagi kullaniniz.

P> Yaglar asiri isitildiklarinda tutusabilir. 1zgara tavasini calisirken goze-
timsiz birakmayiniz. Alev alan yaglari asla suyla sondirmeye ¢alisma-
yiniz. Alevleri bir kapak veya bir yangin battaniyesi ile dikkatli bir sekil-
de sondurinuz.

P Metal ve sivri nesneler kaplamaya zarar verir. Sadece plastik veya
tahta mutfak aletleri kullaniniz. Ylizey lizerinde kiglk ¢izikler olusursa
1zgara tavasini kullanmaya devam edebilirsiniz.

P> Kir parcaciklari veya baharatlar izgara tavasinin altina girerse cam
seramik yuzeyde c¢iziklere neden olabilir. Izgara tavasini koymadan 6n-
ce cam seramik ylizeyin ve 1zgara tavasinin altinin temiz olmasina dik-
kat ediniz.

P> Izgara tavasi ve saplari ¢cok isinir. Ellerinizi firin eldiveni veya tencere
tutacagi ile koruyunuz. Sadece kuru firin eldiveni veya tencere tutaca-
g1 kullaniniz. Islak veya nemli tekstil isiyi daha iyi iletir ve buhar sonucu
yaniklara sebep olabilir.

P Yemek kalintilari ve yaglar, tavanin isitiimasi sirasinda yanip yiizeye
yapisabilir ve daha sonra oldukga zor bir sekilde ¢ikarilabilir veya hig
cikarilamayabilir. Her kullanimdan sonra izgara tavasini temizleyiniz.
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tr - Cevre Korumaya Katkiniz

Nakliye ambalajinin bertaraf
edilmesi

Ambalaj cihazi nakliye hasarlarina karsi
korur.

Ambalajin malzeme dongusiine geri ka-
zandirlmasi hammadde tasarrufu saglar
ve atik olusumunu azaltir. Bayiniz amba-
laji geri alabilir.
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tr - Kullanim

ilk temizlik

W Izgara tavasini ilk kullanimdan 6nce bir
stinger bez, bir miktar elde bulasik de-
terjani ve sicak su ile yikayiniz.

lzgara yapma

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

W |zgara tavasini 7. glic kademesinde
2-5 dakika isitiniz.

m Izgara sirasinda malzemeyi birkag kez
ceviriniz.

Izgara islemine iligkin faydali bil-
giler

- lzgara sirasinda sigramalarin 6niine
gecmek igin nemli 1zgara malzemesini
kagit havlu ile kurulayiniz.

- Malzemeyi ancak i1zgara yaptiktan son-
ra tuzlayiniz, aksi takdirde kurur.

- lzgara malzemesini marine etmenizi
tavsiye ederiz. Bu sayede bilhassa aro-
matik bir tadi olur. Sadece yuksek si-
cakliklara isitilabilen yaglar kullaniniz.

- Sicak tutmak i¢in 2-3. glic kademeleri-
ni kullaniniz.

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

Izgara tablosu

Tabloda verilen siireler referans deger-
lerdir ve 6-7 gli¢c kademesinde dnceden
Isttilmis 1zgara tavasi lzerinde i1zgara
yapmak icin gecerlidir. |zgara siresi izga-
ra malzemesinin tur, 6zelligi ve kalinligi-
na baghdir.

Izgara malzemesi @
Et 10-20
Kaburga (Spare Ribs) 1525
ince biftek 4-10
Sosis 5-12
Tofu 2-4
Balik 8-10
Deniz Urtnleri 2-4
Sebze 2-6
Meyve 1-3
Tost/Ekmek 2-6

@ 1zgara siiresi [dk.]
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tr - Temizlik

& Yanik tehlikesi!

Izgara tavasini temizlemeden 6nce el
dokunulacak sicakliga sogumasini
bekleyiniz.

Kaplama keskin ve asindirici temizlik
maddelerinden zarar gorir.

Temizlik icin asindirici temizlik Griinle-
ri ve sert firgalar ya da stngerler kul-
lanmayiniz.

Izgara tavasi bulasik makinesinde yika-
nabilir. Bulasik makinesinde yikanma
sonucunda kaplama bir siire sonra
matlastigindan elde yikamanizi tavsiye
ederiz.

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

B |zgara tavasini her kullanimdan sonra
bir slinger bez veya yumusak bir firga,
bir miktar elde bulasik deterjani ve si-
cak suyla temizleyiniz.
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