CSGP 1300
CSGP 1400

nl-NL

hu-HU

no-NO

cs-CZ

el-GR

pt-PT

sv-SE

ru-RU, UA, KZ
zh-CN

Grillplaat

Grill sttélap
Grillplate

Grilovaci deska
MAAaKa yKpPLA

Placa para grelhados
Grillplatta

[MnacTtuHa gnAa rpuna

KR

Miele

M.-Nr. 07 269 580



Inhoud

NI-NL 3
CSGP 1300 . . o 3
CSGP 1400 . . 4
Verantwoord gebruik . . ... .. 5
Eerstereiniging . ... ... 5
Tabel grilleren . ... 6
Het gebruik van de grillplaat . . . ... ... . 8

Grill voorbereiden . . .. ... 8

Grilleren . .. 9

TIPS . 9
Nahet grilleren .. ... 9
hu-HU .. 10
No-NO . . . 18
CS-CZ . 26
el-GR . . 35
PP 43
SV-SE . . 51
ru-RU, UA, KZ . . . 59
Zh-CIN. . 67



nl-NL

CSGP 1300 Frame

Geribbelde kant

Gladde kant
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CSGP 1400 Frame

Geribbelde kant

Gladde kant %

Bij te bestellen

Indien gewenst kunt u de grillplaat, het
frame en de greep los bijbestellen.

U kunt deze producten via internet, bij
Miele (zie omslag) of bij uw Miele-vak-
handelaar bestellen.
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Bewaar de gebruiksaanwijzing zorgvul-
dig en geef deze door aan een eventu-
ele volgende eigenaar van het appa-
raat.

Verantwoord gebruik

De grillplaat mag uitsluitend op de

CS 1312 en CS 1322 worden gebruikt.
Gebruik de grillplaat alleen voor de toe-
passingen die in deze gebruiksaanwij-
zing worden beschreven. Gebruik voor
andere doeleinden is niet toegestaan
en kan gevaarlijk zijn. De fabrikant kan
niet aansprakelijk worden gesteld voor
schade die wordt veroorzaakt door ge-
bruik voor andere doeleinden dan hier
aangegeven of door foutieve bedie-
ning.

Eerste reiniging

Reinig de grillplaat voor het eerste ge-
bruik met een sponsdoekje, gewoon af-
wasmiddel en warm water.
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Tabel grilleren

De in de tabel aangegeven tijden zijn slechts algemene richtlijnen en gelden voor
het grilleren op een vermogensstand tussen 9 en 12 op een voorverwarmde grill-
plaat. De bereidingstijd is afhankelijk van het soort gerecht, de hoedanigheid en
de dikte van het product.

Te grilleren gerecht Bereidingstijd in minuten
Vlees en worst

Braadworst 6-8
Biefstuk 4-10
Gehaktballen 12-16
Kippenbout 16-18
Lamskotelet 4-8
Lever 3-6
Kalkoenschnitzel 8-10
Schaschlik 14-18
Schnitzel 8-12
Spareribs 15-25
T-bone-steak 10-20
Vis / zeevruchten

Forel 12-16
Garnalen 2-4
Zalmfilet 10-12
Makreel 10-12
Tonijnsteak 6-8
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Te grilleren gerecht

Bereidingstijd in minuten

Groente

Aubergine in schijfjes 6-8
Aardappelen in folie, voorgekookt 10-20
Groentespiesen 5-6

Mais, voorgekookt

Paprikareepjes

Tomaten (in helften)

Preiringen

Champignonschijfjes

Uien (in ringen gesneden)

Fruit

Schijfijes ananas

Schijfies banaan

Halve perziken

Schijfjes appel

Diversen

Geroosterd brood

Spiegeleieren

Aardappelpannenkoekjes

Aardappelpannenkoeken

Pannenkoeken

Tofoe
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Het gebruik van de grillplaat

U kunt de gladde en de geribbelde
kant van de grillplaat gebruiken.

Wij adviseren de geribbelde kant voor
ongepaneerd vlees en de gladde kant
voor alle andere producten die u wilt
grilleren.

Als u de grillplaat gebruikt, mag de
lavasteenbak zich niet in de waterbak
bevinden.

De waterbak moet met water gevuld
zijn.

De grill heeft twee verwarmingsele-
menten die u apart kunt inschakelen en
instellen. Voor grote hoeveelheden kunt
u de hele grill gebruiken. Bij kleine hoe-
veelheden kunt u bijvoorbeeld voor op
de grillplaat grilleren en achter op de
plaat voedingsmiddelen warmhouden
(op vermogensstand 3).

Leg de grillplaat nooit op het grill-
rooster of op de verwarmingsele-

menten! Gebruik voor de grillplaat
altijd het bijbehorende frame.

Grill voorbereiden

m Verwijder het grillrooster, klap de
grillelementen omhoog en haal de
lavasteenbak uit de waterbak.

m Controleer of zich voldoende water in
de waterbak bevindt. De bak moet tot
de niveau-aanduiding @ zijn gevuld:
ca. 2,5 liter bij CS 1312,
ca. 4,0 liter bij CS 1322.

m Klap de verwarmingselementen weer
omlaag.

m Zet het frame @ op de grill. De pen-
netjes (3 moeten naar boven wijzen.
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m Leg de grillplaat op het frame.

De pennetjes ® van het frame ko-
men niet in de boorgaten @. Zie af-
beelding.

Grilleren
m Schakel de grill in.

m Verwarm het apparaat ca. 10 minuten
op stand "12" voor.

m Keer de gerechten regelmatig tijdens
het grilleren.

Zorg dat de waterbak tijdens het
grilleren steeds met voldoende wa-
ter gevuld is. Vul zo nodig water bij.

Tips

— Dep vochtige voedingsmiddelen met
keukenpapier droog om spatten te
voorkomen.

— Strooi pas zout op het voedingsmid-
del nadat het is gegrilleerd, anders
wordt het droog.

— U kunt de smaak van het voedings-
middel versterken door het van tevo-
ren te marineren.

— Gebruik alleen vet- of oliesoorten die
geschikt zijn voor hoge temperatu-
ren.

— Bestrijk niet gemarineerde voedings-
middelen met wat olie of bestrijk de
grillplaat met olie.

Na het grilleren
m Schakel de grill uit.

m Laat de grillplaat afkoelen totdat de
plaat handwarm is. Gebruik vervol-
gens de bijgeleverde greep om de
plaat te verwijderen.

m Reinig de grillplaat en het frame na
elk gebruik met een sponsdoekje,
gewoon afwasmiddel en warm water.
Laat ernstige verontreinigingen eerst
inweken en verwijder deze vervol-
gens met een borstel.
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CSGP 1300 allvany

bordazott oldal

sima oldal %
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CSGP 1400 allvany

< >

bordazott oldal

nyél

sima oldal %

Késdbbi beszerzés

SzUkség esetén a grill sutélapot, az
allvanyt és a nyelet egyenként
megrendelheti.

Ezeket a termékeket megrendelheti az
interneten vagy a Miele
vevldszolgalatan keresztul (lasd a
hatoldalon), vagy a Miele
markakereskeddjénél is.

12
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A Hasznalati utasitast jol érizze meg, és
eqgy esetleges kovetkezd tulajdonosnak
adja tovabb.

Rendeltetésszerii hasznalat

A grill sttélap kizardlag a CS 1312 és
CS 1322 készUlékekkel valod
hasznélatra készult.

Csak a jelen Hasznalati utasitasban leirt
célra hasznalja a grill sutélapot.

Mas alkalmazasmodok nem
megengedettek és veszélyesek
lehetnek. A gyartd nem vallal
felel6sséget olyan karokért, amelyeket
nem rendeltetésszerld hasznélat vagy
helytelen kezelés okoz.

Elsoé tisztitas

Mosogassa el a grill sutélapot az elsé
hasznélat el6tt egy szivacskendével,
némi kézi mosogatoszerrel és meleg
vizzel.

13
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Grillezési tablazat

A tablazatban megadott idétartamok iranyértékek és a 9 -12-es
teljesitmény-fokozaton, elémelegitett stitélapon térténd grillezésre vonatkoznak. A
grillezés id6tartama fligg a sUtnivald vastagsagatol, fajtajatol és allagatol.

Grilleznivald Grillezési id6 percben
Hus és kolbasz

Stltkolbéasz 6-8
Filézett steak 4-10
Sult husgombadce 12-16
Csirkecomb 16-18
Baranykaraj 4-8
Mégj 3-6
Pulykaszelet 8-10
Saslik 14-18
Husszelet 8-12
Spare Ribs 15-25
T-Bone-Steak 10-20
Hal / tenger gyiimélcsei

Pisztrang 12-16
Garnéla 2-4
Lazac steak 10-12
Makréla 10-12
Tonhalszelet 6-8

14
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Grilleznivalo

Grillezési id6 percben

Zoldségek

Padlizsanszelet 6-8
Foliasburgonya, el6fézott 10-20
Zbldséges nyars 5-6

Kukorica, eléf6zott

Paprikacsikok

Fél paradicsom

Poré karika

Gombaszelet

Hagymakarika

Gyilimolcsok

Ananaszszelet

Bananszelet

Fél 6szibarack

Almaszelet

Egyéb

Piritott kenyér

TUkortojas

Palacsinta

Burgonyafank

Fank

Tofu

15




hu-HU

A grill siitélap hasznalata

Grillezhet a sutélap bordazott vagy
sima oldalan.

A bordazott oldalt javasoljuk panir
nélkuli husokhoz, a sima oldalat minden
mashoz.

A grill sutélap hasznalatakor a lavakd
edénynek nem szabad a grillkéddban
lennie.

A grillkadat vizzel fel kell tolteni.

A grillnek 2 flt6teste van, melyek kulén
kapcsolhatok be és kuldn
szabalyozhatok. Nagyobb
mennyiségeknél a teljes felUletet
hasznélhatja grillezésre. Kis
mennyiségeknél pl. eldl grillezhet és
hatul a 3-as teljesitmény-fokozattal
melegen tarthat.

A grill sttélapot semmi esetre se
fektesse a grill rostélyra vagy
kdzvetlendl a fltétestekre. A grill
stt6lapot kizarélag a hozzé tartozé
allvannyal hasznalja.

A grill el6készitése

m Vegye le a grill rostélyt, hajtsa fel a
ft6testeket és adott esetben vegye
ki a lavaks edényt a grillkadbal.

m Ellendrizze, hogy elegendd viz van-e
a grillkadban. A grillkadnak a bordaig
@ kell feltoltve lennie:
kb. 2,5 liter a CS 1312-nél,
kb. 4,0 liter a CS 1322-nél.

16

m Helyezze a @ allvanyt a grillre ugy,
hogy a ® csapok felfelé mutassanak.
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m Tegye a grill sttblapot az allvanyra.

Az allvany ® csapjait nem lehet a @
furatokon keresztllvezetni. Lasd az
abrat.

Grillezés
m Kapcsolja be a grillt.

m Kb. 10 percig melegitse el a "12"-es
teljesitmény-fokozaton.

m A grillezés soran a sutnival6t
tobbszor forditsa meg.

Ugyeljen ra a grillezés folyaman,
hogy a grillkadban elegendd viz
legyen. Adott esetben dntsén hozza
vizet.

Tanacsok

— A nedves sUtnivalot széritsa le
konyhai térl6vel, hogy a spriccelést
elkerulje.

— Csak a sutést kdvetben sézza meg
az ételt, kulonben kiszarad.

— Javasoljuk a sutnivalé marinalasat.
Ezdaltal az kuldnlegesen izletes lesz.

— Csak olyan zsirokat ill. olajokat
hasznaljon, melyek magas héfokra
hevithet&ek.

— A nem marinirozott grilleznivalét
kenje be némi olajjal vagy ecsetelje
be a grill sttélapot olajjal.

Grillezés utan
m Kapcsolja ki a grillt.

m Hagyija a grill sttélapot kézmelegre
lehlini és vegye le. A levételhez
hasznalja a mellékelt nyelet.

m Mosogassa el a grill sutélapot és az
allvanyt minden hasznalat utan egy
szivacskenddével, némi kézi
mosogatdszerrel és meleg vizzel. A
makacsabb szennyez6déseket
el6zbleg aztassa be és aztan egy
kefével tavolitsa el.

17
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CSGP 1300 Stativ

Riflet side

Handtak

Glatt side %
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CSGP 1400 Stativ

Riflet side

< >

Handtak

Glatt side %

Etterbestilling

Ved behov kan grillplate, stativ og
handtak etterbestilles.

Disse produktene kan kjgpes i Mieles
deleavdeling, i Mieles nettbutikk pa
www.miele.no eller hos forhandleren.

20
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Ta vare pé bruksanvisningen, og gi den
videre til en eventuell senere eier.

Forskriftsmessig bruk

Grillplaten er kun beregnet for bruk
sammen med produktene CS 1312 og
CS 1322.

Bruk grillplaten kun til de anvendelses-
omradene som er beskrevet i denne
bruksanvisningen.

Annen bruk er ikke tillat og kan mu-
ligens veere farlig. Produsenten er ikke
ansvarlig for skader som skyldes ureg-
lementert bruk eller feil betjening.

Forste rengjoring

Vask grillplaten for forste gangs bruk
med en svampklut, litt handoppvask-
middel og varmt vann.

21
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Grilltabell

Tidene i tabellen er veiledende og gjelder for grilling ved effekttrinn 9 -12 pa for-
varmet grillplate. Grilltiden avhenger av matens type, beskaffenhet og tykkelse.

Grillmat

Grilltid i minutter

Kjott og polse

Grillpglser (Bratwurst) 6-8
Biff 4-10
Hamburgere 12-16
Kyllinglar 16 - 18
Lammekoteletter 4-8
Lever 3-6
Kalkunsnitsel 8-10
Grillspidd 14-18
Snitsel 8-12
Spare ribs (grillribbe) 15-25
T-benstek 10-20
Fisk/skalldyr

Drret 12-16
Reker 2-4
Lakseskiver 10-12
Makrell 10-12
Tunfiskskiver 6-8

22
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Grillmat Grilltid i minutter
Gronnsaker

Auberginer i skiver 6-8
Poteter i folie, kokt pa forhand 10 - 20
Grgnnsaksspidd 5-6
Mais, kokt pa forhand 5-8
Paprikastrimler 2-3
Halve tomater 2-4
Purreringer 2-4
Sjampinjongskiver 2-4
Lokringer 2-4
Frukt

Ananasskiver 2 -
Bananskiver 1-
Halve ferskener 2 -
Epleskiver 2 -
Annet

Toast 2-3
Speilegg 1-2
Plinsen (tyske pannekaker) 2-4
Potetpannekaker 6-8
Pannekaker 2-4
Tofu (bgnneost) 4-6

23
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Bruk av grillplaten

Du kan bruke den glatte eller den riflete
siden av grillplaten.

Vi anbefaler den riflete siden for
upanert kjgtt, den glatte siden for all
annen grillmat.

Ved bruk av grillplaten skal ikke
lavasteinbeholderen veere i grillbehol-
deren.

Grillbeholderen skal veere fylt med
vann.

Grillen har 2 varmeelementer, som kan
kobles inn og reguleres uavhengig av
hverandre. For store mengder kan du
bruke hele flaten til grilling. For mindre
mengder kan du f.eks. grille foran, og

holde maten varm bak ved effekttrinn 3.

Legg aldri grillplaten pé grillristen el-
ler direkte pa varmeelementene.
Bruk grillplaten kun med det tilhar-
ende stativet.

Klargjoring av grillen

m Ta av grillristen, lgft opp varmeele-
mentet og ta eventuelt
lavasteinbeholderen ut av grillboehol-
deren.

m Kontroller at det er nok vann i grillbe-
holderen. Grilloeholderen ma vaere
fylt til rille @:
ca. 2,5 liter for CS 1312,
ca. 4,0 liter for CS 1322.

24

m Sett stativet 2 pa grillen, slik at tap-
pene (3 peker oppover.
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m Legg grillplaten pa stativet.

Tappene (® pa stativet kan ikke fares
gjennom hullene ®. Se tegning.

Grilling

m Skru pa grillen.

m Forvarm den i ca. 10 minutter ved ef-

fekttrinn "12".

m Snu maten flere ganger under gril-
lingen.

Pass péa at det alltid er nok vann i
grillbeholderen under grilling. Etter-
fyll evt. vann.

Tips

Tark fuktig grillmat med kjgkkenpa-
pir, for & unnga sprut under grilling-
en.

Grillmat ber ikke saltes for etter gril-
lingen, ellers blir det tert.

Vi anbefaler & marinere grillmat. Det
gir ekstra aromatisk smak.

Bruk bare eller olje som taler hgy
temperatur.

Pensle olje pa mat som ikke er mari-
nert, eller pensle grillplaten med olje.

Etter grillingen

Skru av grillen.

Avkjgl grillplaten til den er lunken og
ta den av. Bruk det vedlagte hand-
taket.

Vask grillplaten og stativet etter hver
bruk med en svampklut, litt h&dndopp-
vaskmiddel og varmt vann. Blgt opp
vanskelige flekker pa forhand og fiern
dem med en barste.

25
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CSGP 1300 ram

ryhovana strana

hladka strana J?
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CSGP 1400 ram

ryhovana strana

rukojet

hladka strana §

Dokoupeni

V pripadé potreby si mizete dodate¢né
jednatlivé objednat grilovaci desku, ram a
rukojet.

Tyto vyrobky miiZete objednat pres
internet, u servisu Miele (viz obéalka) nebo
u VaSeho specializovaného prodejce
Miele.

28
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Uschovejte navod k pouziti a predejte ho
pfipadnému dalsimu majiteli.

Pouzivani ke stanovenému
ucelu

Grilovaci deska je ur¢ena vyhradné k
pouzivani s pfistroji CS 1312 a CS 1322,
Grilovaci desku pouzivejte jen pro Ucely
popsané v tomto navodu k pouziti.

Jiné Ucely pouziti jsou nepfipustné a
mohou byt nebezpecné. Vyrobce neruci
za Skody, které vzniknou pouzitim
odporujicim stanovenému ucelu nebo
chybnou obsluhou.

Prvni ¢isténi
Pred prvnim pouzitim umyjte grilovaci
desku houbovou utérkou, trochou

ru¢niho myciho prostrfedku a teplou
vodou.

29



cs-CZ

Tabulka grilovani

Casy uvedené v tabulce grilovani jsou orientadni a plati pro grilovani p¥i stupni vykonu
9 az 12 na predehraté grilovaci desce. Doba grilovani zavisi na druhu, jakosti a
tloustce grilovaného pokrmu.

Grilovany pokrm Doba grilovani v minutach
Maso a uzeniny

Klobasy 6-8
Filetovy steak 4-10
Karbanatky 12-16
Kureci stehynka 16 - 18
Jehnéci kotleta 4-8
Leber 3-6
Kr(ti fizek 8- 10
Saslik 14 -18
Rizek 8-12
Veprova zebirka 15-25
Biftek 10- 20
Ryby/ morské plody

Pstruh 12-16
Krevety 2-4
Lososi steak 10-12
Makrela 10-12
Steak z tunaka 6-8

30
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Grilovany pokrm Doba grilovani v minutach

Zelenina

Baklazan v platcich 6-8

Brambory ve fdlii, pfedvarené 10-20

Zeleninové Spizy 5-6

Kukurice, predvarena

Prouzky papriky

Poérek nakrajeny na krouzky

Zampiony nakrajené na kole¢ka

5
2
Pllky rajcat 2 -
2
2
2

Cibule nakrajena na krouzky

Ovoce

Ananas nakrajeny na koleCka

Banan nakrajeny na kolecka

2-3
1-2
Pllky broskvi 2-3
2-3

Jablko nakrajené na koleCka

Ostatni

Topinky

Sazena vejce

Livance

Koblihy

Tofu

2-3
1-2
2-4
Bramboraky 6-8
2-4
2-4

31
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Pouzivani grilovaci desky

Pokrmy mizete upravovat na hladké
nebo na ryhované strané grilovaci desky.
Ryhovanou stranu doporucujeme pro
neobalované maso, hladkou stranu pro
v8echny ostatni grilované pokrmy.

Pri pouzivani grilovaci desky se nesmi
nadoba na lavové kameny nachazet v
grilovaci panvi.

Grilovaci panev musi byt naplnéna
wodou.

Gril ma 2 topna télesa, ktera Ize zapinat a
regulovat zvlast. PFi velkych mnoZstvich
mUzZete pouZit celou plochu na grilovani.
Pri malych mnozstvich mUzete napt.
vpredu grilovat a vzadu provadét
stupném vykonu 3 udrzovani na teploté.

Ke grilovani nepokladejte grilovaci
desku v zadném pripadé na grilovaci
roSt nebo pfimo na topna télesa.
Grilovaci desku pouzivejte vyhradné s
prislusnym ramem.

P¥iprava grilu

m Odejmeéte grilovaci rost, vyklopte
nahoru topna télesa a z grilovaci panve
pfipadné vyjméte nadobu na lavové
kameny.

m Zkontrolujte, zda je v grilovaci panvi
dostatek vody. Grilovaci panev musi
byt napinéna az po ¢arku @:
cca 2,5 litruu CS 1312,
cca 4,0 litru u CS 1322.

32

m Topna télesa zase sklopte dol.

m Nasadte ram @ na gril tak, aby Cepy
(® sméfovaly nahoru.



cs-CZ

m Polozte grilovaci desku na ram.

Cepy ® rdmu nesméji byt vedeny
otvory @. Viz obrézek.

Grilovani
m Zapnéte gril.

m Asi 10 minut predehfivejte stupném
vykonu "12".

m Béhem grilovani grilovany pokrm
nékolikrat obratte.

Béhem grilovani dbejte na to, aby byl
v grilovaci panvi dostatek vody. Vodu
pfipadné dolijte.

Doporuéeni

VIhky grilovany pokrm osuste dotyky
kuchyriského papiru, abyste zabranili
strikanctm.

Grilovany pokrm osolte az pro
grilovani, protoze by se jinak vysusil.

Doporucujeme, abyste pokrm ke
grilovani nalozili. Jeho chut tak bude
zvlasté aromaticka.

Pouzivejte jen tuky pfip. oleje, které
sméji byt zahfivany na vysokou
teplotu.

Nenakladany pokrm ke grilovani

potfete trochou oleje nebo potrete
olejem grilovaci desku.

Po grilovani

m Vypnéte gril.

m Nechte grilovaci desku vychladnout,

abyste se ji mohli dotknout rukou, a
vyjmeéte ji. Na zvedani pouzivejte
dodanou rukojet.

m Po kazdém pouziti umyjte grilovaci

desku a ram houbovou utérkou,
trochou ru¢niho myciho prostfedku a
teplou vodou. Silngjsi znecisténi
napred namocte a pak je odstrante
kartacem.
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CSGP 1300

PAB3wWTN TTAgUpd mAaiolo
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CSGP 1400

PAB3wWTN TTAgUpd mAaiolo

Agia rAgupd
AaBn

Ayopd HEPWV TNG CUOKEUNG
Avaloya e TIG avAYKES TTOU TTPOKU-
TITOUV, UTTOPEITE OTTOTE BEAETE VA TTO-
PAYYEIAETE KaI VO ayopAceTE TNV TTAGKQ,
TO TTAQiCIO KaI TN AAPr), WG PEPOVWHEVT
KOMMATIA.

Mrtropeite va Ta TTapayyeiAeTe atrd 10
TUAMA avTaAAakTIKWVY TNG Miele ) atmd
TO KATACTN A TTOU QYOPACATE TN OU-
OKEUN.
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DuAagTE auTéG TIG 00NYieg XprRong! Ze
TTEPITTTWON aAAaYAG Tou I810KTATN TNG
OUOKEUNG, UNV TTAPAAEIYETE va TIG TTO-
POdWOETE Padi YE TN CUOKEUA.

38

ZwoTtn Xpnon

H 1TAdka ykpiAk xpnoipoTroigital aTro-
KAEIOTIKA Kal JOVO 0€ GUVOUAOHO UE TO
NAeKTPIKO YKPIA Miele, povtéAa CS 1312
kalr CS 1322.

XpnoiuoTroleite TNV TTAAKA YKPIA Jovo
ylO TOUG OKOTTOUG TTOU TTEPIYPAPOVTAI
o€ auTég TIG 0dnyieg xprong. Otroiadn-
TTOoTE AAAN XpPrion eV EMTPETTETAI KAl €i-
vail mlavoév emikivouvn. O KaTaokeua-
0TNG dev eubuvetal yia BAGReS TTou
MTTOPEI Va TTpoKANBoUV atrd Xpron TTou
Oev gival aupPwvn PE TIG odnyieg.

ApXIKOG KaBaplopodg
KaBapilete TNV TTAGKA YKPIA, TTPIV OTTO

TNV APXIKA XPron, JE Eva atToppo@nTIKO
TTavi, Aiyo uypd maTwyv Kai (eaTo vePO.
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Mivakag ynoiparog oTo YKPIA

O1 xpdvol TTou avagEpovTal aTov TTiVaKa gival EVOEIKTIKOI Kal IXU0UV YIa TO YHOIKO
ME TIG Babpideg 9 - 12 o€ TTpobepuacuévn TTAGKa ykpIA. H didpkeia ynaipaTog €-
Eaptdral atrd 1o €id0g, TN CUCTACH Kal TOV OYKO TWV TPOQPiUwV.

Eidog yntou Xpoévog ynoiparog o€ AemrTd
Kpéag kai Aoukdvika

Aoukdavika 6-8
DiAéTa 4-10
MTmi@TéKIa 12-16
KotétrouAo ptrouTia 16-18
Apvi TTaiddkia 4-8
SUKWTI 3-6
"aAoTToUAG OVITOEA 8-10
2 ouBAdkia 14-18
2viToeA 8-12
>1raAopTTPICOAEG 15-25
M1rpIf6Aeg T-Bone 10-20
Ydp1 / OaAaocoiva

MéoTpogeg 12-16
apideg 2-4
20AopOG O€ QETEC 10-12
2 KOUMTTPI 10-12
Tovog o€ PETEG 6-8
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Eidog yntoU

XpOvog ynoiyaTog o€ AeTrTd

Aayavikd
MeNiIT¢aveg o€ pETeg 6-8
Matdreg aTO AAOUMIVOXAPTO 10-20

TTPOPRPACHUEVEG

2ouBAdakia pye Aayavikd

KaAautrokia Trpopacuéva

Mrepiég o€ PETES

ToudTteg o€ pIcd

Mpdoa og podéleg

Mavitapia o€ QETEG

Kpeppudia o podEAeg

®polTa

Avavdg o€ QETEG

MTtravaveg o€ QETEG

Poddkiva o€ piod

MnAa o€ @ETeEg

Aidgopa

WnT1ég péTeg wwpiou

ABYa udaTia

ABYaG opeAéTa

KpokéTeg TTatdrag

TnyaviTteg Ye yayia

Togou
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XpAon TG TTAAKAG YKPIA
Mrtropeite va WroeTe €ite aTN Agia €TTI-
@aveia tng TTAAKAG ite oTn paBOwTH.
Eueig ouvioToUpe TN paBdwTh emipdveia
yla OAa Ta Kpéata TTou dev gival TTava-
piouéva Kai Tn Agia emigaveia yia 6Aa Ta
GAAa.

Katd tn xprion tng TTAAKag YKpIA, Oev

ETMTPETTETAI VO BPIOKETAI HECQ OTN A€-
Kévn Tou YKPIA TO doxeio e Ta TTETPA-
dakia AdBag.

H Aekdvn TOu YKPIA TTPETTEN VA gival ye-
MATN PE VEPO.

To yKpIA £X€l 2 avTIOTACEIG, Ol OTTOIEG
MTTOPOUV va AsIToupyhoouv Kal va pub-
MIoTOUV N KaBeuid EexwpioTd. MNa peya-
AEG TTOGATNTEG PTTOPEITE VA XPNOIUOTTOI-
NoeTe o0AOKANPN TNV EM@AVEID TWV O-
VTIOTACEWV. 10 HIKPOTEPEG TTOOOTNTEG
MTTOPEITE VO XPNOIMOTTOINCETE YOVO TO
MTTPOOTIVO TURAPA TNG ETTIPAVEIAG YIA
WAGCIUO Kal TO TTiow TUAMA, YE pUBUION
oTtn BaBuida 3, yia va diaTtnpeite Ta Y-
Td (e0TA.

MNa 10 YAOoIPo oTnv TTAGKA YKPIA dev
EMTPETTETAI OE KAUIQ TTEPITITWAON VA
TOTTOBETAOETE TNV TTAGKA TTAVW OTN
oxdpa Tou YKpPIA ] KaTeuBegiav TTavw
OTIG QVTIOTAOEIG. XPNOIYOTIOIEITE TNV
TTAGKQO TOU YKPIA OTTOKAEIOTIKA KOl
MOvo padi pe 1o Ik TG TTAdicIo.

MpogToipagia Tou YKPIA

B A@alpeiTe TN oxdpa Tou YKPIA, EedI-
TIAWVETE TIG AVTIOTAOEIG TTPOG TA TTA-
VW Kal aQalIpeite, av XpelddeTal, To
doxeio pe Ta eTpaddkia Adpag atrd
TN AEKAVN TOU YKPIA.

W EAEyxeETE, av PBpioKkeTal ApKeTO vePO
péoa otn Aekdvn Tou YKpIA. H Aekdvn
TOU YKPIA TTPETTEI va gival YEUATN WE-
Xp1 T oxiopn @:
mep. 2,5 Aitpa o1n cuokeur) CS 1312
mep. 4,0 Aitpa o1n cuokeur) CS 1322

B AirAwveTe TTAANI TIG AVTIOTAOEIG TTPOG
Ta KATW.

B TormroBeTeite TO MAQioI0 2) TTAVW OTO
YKPIA, pe TIg Trpoeoxéc 3 va dei-
XVOUV TTPOG Ta TTAVW.
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B TotroBeTeite TNV TTAAKA YKPIA TV
oTO TTAQicIOo.

O1 poegoyég (3 Tou TTAaigiou dev
pTTOpOUV va odnynbouv pyéoa aTa
avoiypata (. BAETTE €ikova.

YAOINO OTO YKPIA

B O&TeTe 0€ AsIToupyia TO YKPIA.

B [MpoBepuaivere yia TrepitTrou 10 AeTrté
ME TN BaBpida "12".

B Katd tn O1dpKeEIa TOU YNOiaTog GTO
YKPIA, YUPIZETE TA TPOQPIUA APKETEG
POPEG aTTd OAEG TIG TTAEUPEG.

Katé tn didpkeia Tou ynoiyatog oT1o
YKPIA, TIPOOEXETE VA UTTAPYXEI APKETO
vePO aTn AekAvn Tou YKPIA. Av XpEl-
aoBei, TpoaBETETE KI GAANO vEPD.

42

MpakTikég ouBOUAég

— ZTEYVWVETE Ta Bpeyuéva TPOPIPA UE
XOpTi Koudivag, yia va atroQuUYETE TO
£€vtovo TTiTaiNioua.

— AAarifeTe OVO PETA TO TEAOG TOU Wn)-
oipartog, aAAIWG Ta YnTd yivovTal Tro-
AU oTeyva.

- ZUuvIOTATAI VA PHAPIVAPETE TA TPOPIUA,
£T01 WWOTE VO ATTOKTAOOUV KATA TO
WOIYO TN XAPOKTNPIOTIKA AaxTapl-
0T yelon TwV Yntwv o€ YKPIA.

— XpnoiyoTrolgite poévo BouTtupa A Ad-
Ola TToU aTTOKTOUV UYWNAEG Bepo-
KPAOigg.

= Ta TpO@Iua TToU OV EXETE HAPIVAPEI,
OUVIOTATAI VO Ta GAEIPETE e Aiyo Ad-
01 | va pavTifeTe Pe Aiyo AGdI Tnv
TTAGKQ YKPIA.

MeTd TO YAOINO OTO YKPIA
B AIOKOTITETE TN AEITOUPYIQ TOU YKPIA.

B AQAveTE TNV TTAAKA YKPIA VO KPUWOEI
MEXPI TOU onueEiou TTou va TNV ayyide-
TE XWPIG va KaiyeETTE Kal TNV aQaipei-
Te. N0 va TNV agaipéoeTe atrd TN O¢-
on ™G, XPNOIUOTIOIEITE T GUVODEUTI-
K AaBn.

B KaBapileTe petd amrd kabe xprion tnv
TTAGKA YKPIA KAl TO TTAQioI0 PE éva
ammoppo@nTIKG TTavi, Aiyo uypd md-
TWV Kal (e0TO vePO. Av uttdpxouv -
vTOVA Kal Kapéva UTToAEiypaTa, Ta
MOUNIGCETE TTPWTA KAI OTN CUVEXEIX
Ta aaIpEiTe Pe yia BoupToa.
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CSGP 1300 Suporte

lado estriado

lado liso
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CSGP 1400 Suporte

<>

Pega

lado liso %

lado estriado

Acessorios

Se necessario pode adquirir individual-
mente a placa para grelhados, o supor-
te e a pega.

Estas pecas podem ser adquiridas
através da Internet, nos servigos Miele
ou nos Agentes Miele.
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Guarde o livro de instrucdes para que
possa consultar sempre que necessa-
rio!

46

Utilizacao adequada

A placa para grelhados é adequada
para ser utilizada com os aparelhos CS
1312 e CS 1322.

Utilize a placa para grelhados a nivel
doméstico, para o tipo de utilizac&o
descrito no livro de instrucdes.

Outro tipo de utilizac&o € inadmissivel e
possivelmente perigosa. O fabricante
nao assume responsabilidade por da-
nos causados por uso inadvertido ou
por utilizac&o incorrecta.

Primeira limpeza

Lave a placa para grelhados antes da
primeira utilizagao utilizando uma es-
ponja, um pouco de detergente de la-
var a louca a mao e agua quente.
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Tabela - Grelhados

Os tempos mencionados na tabela sdo de caracter orientativo e tém validade
para grelha pré-aquecida, seleccionando o nivel de poténcia 9-12. O tempo de
grelhar depende do tipo de alimento, da qualidade e quantidade.

Alimento

Tempo de grelhar em minutos

Carne e charcutaria

Chourico assado 6-8
Bife do lombo 4-10
Hamburgas 12-16
Perna de frango 16-18
Perna de borrego 4-8
Figado 3-6
Bifes de peru 8-10
Espetadas 14 -18
Bifes 8-12
Spare Ribs 15-25
T-Bone-Steak 10-20
Peixe / marisco

Trutas 12-16
Gambas 2-4
Filetes de salmé&o 10-12
Cavala 10-12
Bifes de atum 6-8
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Alimento Tempo de grelhar em minutos
Legumes

Beringelas as rodelas 6-8

Batatas em papelote, pré-cozidas 10-20

Espetadas de legumes 5-6

Milho, pré-cozido

Pimento encarnado as tiras

Quartos de tomate

Alho francés as rodelas

Rodelas de cogumelos

Cebola as rodelas

Fruta

Rodelas de ananas

Rodelas de bananas

Metades de péssegos

Rodelas de macés

Outros

Pao

Ovos estrelados

Crepes

Panquecas de batatas

Panquecas

Tofu
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Utilizacao da placa para
grelhados

Pode grelhar sobre a placa utilizando o
lado liso ou o lado estriado.

Para carne ndo panada recomendamos
que utilize o lado estriado e o lado liso
para os outros alimentos.

Ao utilizar a placa para grelhados deve
retirar o recipiente com o carvao de
lava do grelhador.

Encha a cuba do grelhador com agua.

O grelhador tem 2 resisténcias que po-
dem ser ligadas e reguladas em sepa-
rado. Mas para muita quantidade de
alimentos pode utilizar toda a superfi-
cie. Para pouca quantidade de alimen-
tos pode grelhar a frente e manter
guente atrés, seleccionando a posicao
3.

Nunca coloque a placa para grelha-
dos sobre a grelha ou directamente
sobre a resisténcia. Utilize a placa
para grelhados sempre com o res-
pectivo suporte.

Preparar o grelhador

m Retire a grelha, levante a resisténcia
e se pretender retire o tabuleiro com
0 carvéo.

m Verifique se existe quantidade de
agua suficiente na cuba. A cuba do
grelhador deve estar cheia até a
marcacgéo :
ca. 2,5 litros no CS 1312,
ca. 4,0 litros no CS 1322.

m Volte as resisténcias novamente para
baixo.

m Cologue o suporte @ no grelhador,
de forma que os pernos @ fiqguem
voltados para cima.
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m Coloque a placa de grelhados sobre
0 suporte.

Os pernos ® do suporte ndo podem
ser conduzidos através dos orificios
@. Consulte a figura.

Grelhar

m Ligue o grelhador.

m Aqueca-o durante 10 minutos na po-
sicdo "12".

m Durante o processo deve virar o ali-
mento varias vezes.

Durante o processo verifique se 0
grelhador tem agua suficiente. Caso
seja necessario deve adicionar
agua.

50

Dicas

— Seque os alimentos humidos com
papel de cozinha para evitar salpi-
Cos.

— Tempere 0s alimentos com sal s6
depois de estarem grelhados, caso
contrério secam.

— Recomendamos marinar os alimen-
tos. Os alimentos marinados sao par-
ticularmente aromaticos.

— Utilize somente azeite ou 6leo que
suporte temperaturas elevadas.

— Nao pincele os alimentos marinados
com gordura nem pincele ou barre a
placa para grelhados com gordura.

Apos grelhar
m Desligue o grelhador.

m Deixe arrefecer a placa para grelha-
dos e retire-a depois. Utilize a pega
fornecida junto.

m Lave a placa de grelhados apés ser
utilizada com uma esponja, um pou-
co de detergente de lavar a louca a
mao e agua quente. Deixe-a de mo-
Iho se for necessario e lave depois
utilizando uma escova.
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CSGP 1300 Stillning

<>

Handtag

Sléat sida %

Rafflad sida
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CSGP 1400 Stillning

< >

Handtag

Slat sida %

Rafflad sida

Kompletterande inkop

Vid behov kan grillplatta, stallning och
handtag efterbestéllas som separata
tillbehdr.

Produkterna kan bestéllas hos Mieles
reservdelsavdelning (se baksida) och
hos Mieles aterforsaljare.
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Spara bruksanvisningen och overlamna
den vid eventuellt agarbyte.
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Anvandningsomrade

Grillplattan &r uteslutande avsedd for
anvandning med de elektriska grillarna
CS 1312 och CS 1322.

Anvand endast grillplattan for de an-
vandningsomraden som beskrivs i den-
na bruksanvisning.

Annan anvandning &r otillaten och kan
innebara fara. Tillverkaren ansvarar inte
for skador som har uppstéatt pa grund
av otillaten eller felaktig anvandning.

Foérsta gangen grillplattan
rengors
Rengor grillplattan innan den anvands

for férsta gangen med en tvattsvamp,
lite handdiskmedel och varmt vatten.
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Grilltabell

Tiderna i tabellen ar riktvarden och galler grillning pé lage 9-12 pa férvarmd grill-
platta. Grilltiden beror péa livsmedlets sort, beskaffenhet och tjocklek.

Livsmedel

Grilltid i minuter

Kott och korv

Bratwurst 6-8
Filébiff 4-10
Frikadeller 12-16
Kycklingklubbor 16-18
Lammkotlett 4-8
Lever 3-6
Kalkonschnitzel 8-10
Grillspett 14-18
Schnitzel 8-12
Revbensspijall 15-25
T-bensstek 10-20
Fisk/skaldjur

Forell 12-16
Ishavsrakor 2-4
Laxkotlett 10-12
Makrill 10-12
Tonfiskfilé 6-8
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Livsmedel Grilltid i minuter
Gronsaker

Skivade auberginer 6-8
Foliebakad potatis, forkokt 10-20
Groénsaksspett 5-6

Majs, forkokt

Strimlad paprika

Tomathalvor

Purjoléksringar

Champinjonskivor

Lokringar

Frukt

Ananasskivor

Bananskivor

Persikohalvor

Appelskivor

Ovrigt

Grillad smorgas

Stekta agg

Potatisplattar

Pannkakor

Tofu
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Anvanda grillplattan

Det gér att tillaga mat p& den slata eller
pa den réfflade sidan av grillplattan.
Den rafflade sidan rekommenderas for
opanerat koétt och den sléta sidan for
ovriga grillratter.

Vid anvandning av grillplattan far lava-
stensbehallaren inte ligga i vattenbehal-
laren.

Vattenbehallaren maste vara fylld med
vatten.

Grillen har tva grillelement som kan
kopplas in och regleras separat. Vid
grilining av stérre mangder livsmedel
kan hela grillytan anvéandas. Vid grill-
ning av mindre mangder livsmedel ar
det till exempel mojligt att grilla pa det
framre grillelementet och halla maten
varm med effektlage 3 péa det bakre
grillelementet.

Lagg aldrig grillplattan pa grillgallret
eller direkt pa grillelementet nar den
ska anvandas. Anvand endast grill-
plattan med den tillhérande stéll-
ningen.

Forbereda grillen

m Avlagsna grillgallret, fall upp grillele-
mentet och ta vid behov ut lavastens-
behallaren ur vattenbehallaren.

m Kontrollera om det finns tillrackligt
med vatten i vattenbehallaren. Vat-
tenbehallaren maste vara fylld upp till
dvre kanten (:
cirka 2,5 liter for CS 1312,
cirka 4,0 liter for CS 1322.

m Satt staliningen @ pa grillen sa att
pluggarna ® pekar uppat.
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m Lagg grillplattan pa stalliningen.

Pluggarna (® pa stallningen gar inte

att fa igenom borrhalen ®. Se bild.

Grillning
m Koppla in grillen.

m Forvarm i cirka 10 minuter pa effekt-
lage 12.

m Vand livsmedlen flera ganger under
griliningen.

Se till att det finns tillrackligt med
vatten i vattenbehéllaren vid grill-
ning. Fyll p& vatten vid behov.

58

Tips

Torka av fuktigt grillgods med hus-
hallspapper for att undvika att det
sténker under grillningen.

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

Marinera gérna det som ska grillas.
Marinering rekommenderas dé det
forhodjer smaken.

Anvand endast fett eller olja som tal
att hettas upp i h6ga temperaturer.

Pensla lite olja péa ickemarinerat grill-
gods, eller stryk olja pa grillplattan.

Efter grillningen

m Stang av grillen.

m Lat grillplattan svalna tills den ar ljum-

men och lyft av den. Anvand det
medfoljande handtaget for att lyfta av
den.

Rengdr grillplattan och stallningen
varje gang den har anvéants med en
tvattsvamp, lite handdiskmedel och
varmt vatten. Fastsittande smuts av-
lagsnas lattast om den forst blétlaggs
och darefter tas bort med en borste.
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CSGP 1300 MNMoacraBka

pudneHana ctopoHa

rnagkasa cTopoHa %
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CSGP 1400 MNMoacraBka

pudneHana ctopoHa

rnagkKaAa CTOpoHa

HOononHutenbHoe
npuobpeTteHue

B cnyyae HeobxogumocTu Bl moxkeTe
MO OTAENBbHOCTU OOMOMHNTENBHO MPn-
0OpecTn NNacTUHy Aaa rpuna, Noa-
CTaBKYy U Py4Ky.

Bbl MOXeTE 3aKkaszaTb 3TV NPOAYKThI B
WHTEPHET-MarasnHe Un B CEPBUCHOM
cny>x6e Miele (CM. ynakosky) 1y
omnepa Miele.
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BepexxHo xpaHnTe NHCTPYKLUMIO MO
aKkcnayaTauum 1 no BO3MOXHOCTU Mne-
pefanTe ee cnepytowemy BnaaensLy
npuobopa.

62

Hapgnexxaulee ucnonb3oBaHue

MnactuHa ana rpuna npeaHa3HaqeHa
[ONA NCNOMb30BaHWA UCKTKOYNTENBHO C
npnbopamn CS 1312 n CS 1322.
Vicnonb3ynte nnactuHy AnAa rpuna
TOJMbKO B T€X LIENAX, KOTOPble yKasaHbl
B JAHHOW MHCTPYKLUMIX MO 3KCnyaTa-
Lmn.

MpyMeHeHne ee B ApYrux Lenax He ao-
MYCTUMO 1 MOXET ObITb ONACHBIM.
3arotoBuTENb HE HECET OTBETCTBEH-
HOCTW 3a yLuepO, BO3HUKLLNIA B Pe3ysb-
TaTe HenpaBWNbHOMO yNpasieHna nim
HeHaane>allero UCnonb3oBaHNA niac-
TUHbI.

MNepBana uncTka

[Nepen Tem, Kak Ha4aTb NMob30BaThCA
NNacTUHOW ANA rpuid, BbIMOUTE ee
rybuaTon caneTkon ¢ ncnonb3osa-
HVeM HEOOMBLLOTO KOMYECTBa MOOLLE-
ro cpeacTBa AnAa pyK 1 TENon Boabl.



ru-RU, UA, KZ

Tabnuua npurotoBneHuA Ha rpune

MpencTasnerHble B Tabnuue 3Ha4eHna BpeMeHy ABMAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBLIMU,
OHW OTHOCATCA K NPUrOTOBNEHMIO Ha NPeABapUTENbHO Pas3orpeTon NnacTuHe AnA
rpunA Ha CTyNeHAX MOLHOCTY 9 - 12. [1pOA0/IKUTENBHOCTL NPUrOTOBNEHNA HA
rpune 3aBUCUT OT BMAQ, KA4eCTBa 1 TONLUMHBI MPUroTaBIMBAEMOro NPoAyKTa.

MpuroTtaBnuBaemblii Ha rpu-
ne NpoaykKT

BpemAa npurotoBneHnA Ha rpune B MUHyTax

Maco n konbaca

Cappenbka 6-8
Crenk 4-10
dpurKagenskn 12-16
KypuvHble 6eApbIlLKN 16-18
Kotneta s 6apaHuHbl 4-8
MNeyeHb 3-6
LLUHWLenb n3 nHoenKu 8-10
LUawwmnbik 14 -18
LLUHM1uenb 8-12
CBVHble pedpbILLKM 15-25
CTelnk Ha KOCTouKe 10-20
Pbi6a / mopenpoayKTbl

dopenb 12-16
KpeseTkn 2-4
CTevk nococa 10-12
Ckymbpua 10-12
CTerk 13 TyHua 6-8
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MpurotaBnuBaembIi Ha rpusie NPOAYKT

BPEMH npuroToBJieHUA Ha rpune

B MUHyTax
Osowu

BaknaxaHbl, HapesaHHble KpyXKamm 6-8
KapTodhens B dhonbre, npeaBapuTenbHO 10-20

CBapeHHbIN

LLalwnbIk 13 oBoLlewn

KyKypysa, npeaBapnTesribHO CBapeHHaA

[onocky nanpuku

[oNOBUHKMN nomMnaopoB

Jlyk-nopen, Hape3aHHbI KOoMbLamm

LLIaMAMHBOHBI, Hape3aHHble niacTnHammn

JlyK, Hape3aHHbI KoMbLamu

DpyKTbI

Konbua aHaHaca 2 -
JlomTurkmn 6aHaHOB 1-
[MONOBUHKN NEPCUKOB 2 -
JTomTurkn abnoka 2-
Mpouee

TocT 2-3
AnYHnUa-rnasyHsA 1-2
BavH4mkm 2.4
KapTtodhenbHble ApaHnKK 6-8
Onapgbun 2-4
Tochy 2-4

64




ru-RU, UA, KZ

dkcnnyaraumA nnacTuHbl AN
rpuna

Bbl MOXeTe roTOBUTb Kak Ha rnagakou,
Tak 1 Ha pudhneHon CTopoHe nnac-
TUHbI. Mbl pekoMeHayemM Nnob30BaTbCA
puchneHon CTOPOHOW AA NPUroTOB-
neHnA mAca 6e3 NaHVPOBKW, rnaakou
CTOPOHOW - AN1A NPUrOTOBNEHNA BCEX
OPYrX MPOAYKTOB.

[py MCNONB30BaHUN NAACTUHBI A1A
rPUNA B rPUb-BaHHE HE JOSXEH Haxo-
OUTbCA KOHTENHep O1A NaBOBbIX Kam-
Hew. [pub-BaHHa BCeraa AomkHa
ObITb HANOMHEHa BOAOW.

[pyb UMEET ABa HarpeBaTesbHbIX
3MeMEHTa, KOTOpble MOXHO OTAESIbHO
BKIKOHATb 1 perynupoeatsb. Ipn 60nb-
LLOM KOJIMYeCTBe NPoAyKTOB Bbl Mo-
»KETe MCMob30BaTh BCHO MOBEPXHOCTb
ONA NpUroToBieHnA Ha rpune. MNpun He-
O0NbLWOM KONMYeCcTBe NPOAYKTOB Bbl
MOXETE, Hanpumep, cnepeam roToBUTb
Ha rpune, a c3aav - NoaaepXK1Bathb
ontoga B TefIOM COCTOAHUM NPV YPOBHE
MOLLHOCTW Harpesa 3.

[Py NPUroTOBNEHW Ha FpUne HU B
KOEeM Ccrydae He Knagmte nnactuHy
ONA rPUNA Ha peLueTKy rpuaa unm
NPAMO Ha HarpeBaTeNbHbIA 3NeMEH-
T. Vicmone3ynte nnacTuHy AnA rpu-
NA UCKNFOYUTENBHO C NpeaHa3Ha-
YeHHOW A9 9TOro NoACTaBKOW.

MoaroTroBKa K NPUroTOBJIEHUIO Ha
rpune

B CHUMUTE PELLETKY, OTKMHbTE BBEPX
HarpeBaTesnbHbIA ANEMEHT W NMpU He-
0OXOAMMOCTM BbIHBTE KOHTEMHEP
019 NaBOBbIX KaMHewn 13
rPUb-BaHHbI.

m [1poBepbTe, YTOObI B rpUSib-BaHHe
ObII0 4OCTATOYHO BOAbI.
[prnb-BaHHa Jo/mMKHa ObITh 3anosi-
HeHa 0o KaHaBku ()

OK. 2,5 nnTpoB BoAabl Npn CS 1312,
oK. 4,0 nnTpoB BOAb! Npu CS 1322.

m OnycTuTe HarpesaTesbHbIA 3N1EMEHT
Ha MecCTo.

m [locTaBbTe NoAcTaBKy (2 cBepxy Ha
rpub TakMM 00pasoM, YTOObI CTEPX-
HIL (3 yKasblBanu HaBepx.
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m [onoxuTe NnacTuHy ANA rpunAa Ha
NoACTaBKY.

CTepkHun (3 NoAcTaBKy MOryT ObiThb
He HanpaBneHbl Yepes3 oTBepcTVA (@.
CM. pUCYHOK.

MpurotosneHue Ha rpune
m BknouuTte rpune.

m B TeveHve npum. 10 MUHYT npensa-
PUTENBbHO HarpenTe rpusb Ha CcTyne-
HW1 MOLLHOCTM "12".

m Bo BpemMA NpuroToBfieHnAa Ha rpune
HECKOMbKO pa3 nepeBopadmBante
npUroTaBNMBaemMbI NPOOYKT.

Bo BpemA npuroToBneHnAa Ha rpune
cneguTe 3a TeMm, 4Tobbl B
rpUb-BaHHE ObINO AOCTATOYHOE KO-
nn4ecTBO BOAbl. INpu Heobxoau-
MOCTW AONenTe BOAY.
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PekomeHgauumu

MPOMOKHWTE BRAXHbIN NPOAYKT Ba-
(hbenbHbIM NONOTEHLIEM, Y4TOObI 130e-
>KaTb OPbI3rT.

MpOyKTbl cnegyT COMMUTb TOMBbKO Mo-
Cle XapeHua, UHade OHW CTaHyT Cy-
XUMMN.

Mbl pekomeHayem nepes npuroTos-
NIEHVEM Ha rpune NpoayKT
3amapuHoBaTtbk. Brarogapa mapuHo-
BaHWO MPOAYKT MOSy4NTCA OCOOEH-
HO apoMaTHbIM.

lcnonb3ynTe TOMbKO XKP UK Mac-
10, KOTOPble MOXHO HarpesaThb Mpu
BbICOKUX TemMrepaTypax.

He 3amapuHoBaHHble NPOAYKThI Me-
pen NpuUroToBfIEHVEM Ha rpuse He-
MHOIO HamaxkbTe PacTUTENbHbIM
MacsIOM, U C MOMOLLbIO KMCTOYKM
CMaykKbTe Mac/ioMm NracTuHy Ana rpu-
nA.

NMocne npuroToBneHnA Ha
rpune

m BbikiounTe rpurnb.

m [loxxanTtech, noka nnactuHa and rpn-

NA He OCTbIHET [0 TakoW CTENeHN,
4TOOBI MOXHO ObINO B3ATH €€ PyKOW,
N CHUMUTE NnacTuHy. [nA aToro mnc-
NONb3ynTe NpuaraeMyto pyyKy.

MownTe nnacTuHy AnAa rpuna v noa-
CTaBKy MOC/e KaXxAoro 1cnonb3oBa-
HMA C MOMOLLBIO rybyaTon caneTku,
HEeOOMBLLOIO KOMYeCTBa MOOLLErO
cpeacTBa 4nA pyK 1 TENon BoAbl.
Bonee cunbHble 3arpA3HeHNa npea-
BapUTESIbHO PA3MO4UTE BOLOW U 3a-
TEeM yaanuTe C MOMOLLBHO LLETKMN.
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Deutschland:

Miele & Cie. KG, Carl-Miele-StraBe 29, 33332 Gutersloh
Telefon: 05241 89-0 — Telefax: 05241 89-2090

Miele im Internet: www.miele.de
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