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Plancha Grill

Model: E9HHPGII, A9HHPGII

Product Overview:

| L466 x W253 x H44.5 mm

2.5 kg |

EN < SAFETY INFORMATION
Please read all safety information carefully before using the product and store it
for future reference.

JAN

WARNINGS:

- Keep children away from the stove while you are cooking.

- For safety reasons, NEVER leave the product unattended while it is in use
and ensure that the handles do not extend over the edge of the stove.

- ALWAYS handle the product when it is cold or cooled down.

- The handles are constructed to minimise heat transfer but may still become
hot during prolonged cooking.

- ALWAYS use oven mitts for handling a hot product to prevent burn injury.

- DO NOT allow the handles to extend over a hot burner as the handles may
become hot

- Avoid leaving an empty product to heat for too long (continuous heating

of an empty plancha can lead to overheating, which may compromise the
integrity of the non-stick coating).

- The product heats up quickly, therefore always keep an eye on it when
cooking.

- At no time the oil or fat shall be allowed to become smoking hot, as it may
catch fire.

- ALWAYS place a hot product on a protected or heat-resistant surface or on
a trivet

- To avoid damaging the product, DO NOT use any sharp objects, be careful
not to scratch the product, and do not cut the food directly in the product

- When using a glass-ceramic hob, ALWAYS lift the product and NEVER slide
it across a glass-ceramic cooking hob as this may cause damage to both the
bottom of the product and the surface of the hob.

- When using the product in an oven, always place it on the wire shelf, and
never on the side rail.

- This product is NOT suitable for use in a microwave oven.

BEFORE FIRST USE

- Remove all packaging and labels.

- Wash the product in warm soapy water with a soft sponge.

- Rinse and dry thoroughly with a soft cloth.

- DO NOT use the Power or Boost function to heat the product.

- Before heating the product for the first time, apply a small amount of
vegetable oil to the inside of the product with a paper towel. Please repeat
this procedure before you put the product away to prolong its life.

DAILY USE
- Suitable for all hobs (gas, ceramic, halogen and induction) with a maximum
cooking temperature of 250°C for a maximum of 1 hour (to maintain the best
condition of the product coating). Recommended
for perfect cooking results on Electrolux and AEG induction hobs with bridge
function.
« This product can also be used in ovens with a maximum cooking
temperature of 250°C for a maximum of 1 hour (to maintain the best condition
of the product coating); please check your oven dimensions for a perfect fit.

+
+
Bridge Induction Oven Ceramic
Halogen Radiant Grill Gas
Solid Hot Plate

- Always start with a clean product

« Preheat the product on the hob/ in the oven before cooking.

- If you are using oil for taste or texture, allow the oil to heat up for a minute or
two on a low to medium heat before adding food to the product

+ When placing a hot product on a table or countertop, use a protective
material to protect the surface.

+ When the product is cold, there may be a slight bend in the base, but it will
return to its flat shape when heated.

INSTRUCTIONS FOR USE ON INDUCTION HOBS

The size of the product base and the size of the induction zone must be as
similar as possible to optimise the reaction with the product If the size of the
product base is too small, the hob (magnetic field) may not react with the
base of the product.

CARE AND CLEANING

o010

« Allow the product to cool down before cleaning.

« Always clean the product thoroughly, as any remaining food residue will
cook into the surface and cause food to stick.

- Do not use abrasive sponge or any cleaning tool with metalic content to
clean the product To remove heavy dirt, it is helpful to soak the product with
water and mild detergent for some time and, if necessary, lightly heat it on the
hob with lower power level.

- Dishwasher safe.

HELPFUL HINTS AND TIPS

- ALWAYS match the base size of the product to the heat zone of the hob to
maximise efficiency and prevent overheating of the sides or damage to the
handles.

+ When cooking on gas, adjust the flame so that it does not scorch the sides
of the product

- The heat setting is very important. Lower heat settings not only save energy,
but also prevent the product from getting too hot The nature of this product
is to retain and distribute the heat more effectively, helping to cook some
protein-rich foods more quickly.

DISPOSAL

« Help protect the environment and human health by recycling the product
separately from household waste. Place the packaging in the appropriate
containers for recycling. Correct recycling also contributes to the conservation
of natural resources in a sustainable way.

« Follow local regulations when disposing of the various parts of the product

The product is suitable for all types of food at a maximum temperature of
250°C for up to 1 hour (to maintain the best condition of the product coating).
For more precise cooking instructions for different types of food, please scan
the QR code:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Cooking settings for the preparation on hobs

Food category

Dish

Grill

level

for hob with 9 power

for hob with 14 power

Cooking time (min)

Comment

levels levels
Bacon strips 7-8 12-13 4 - 82
Burger, meatballs 8-9 13 - 14! 10 - 152 Thickness: 2-3cm
Finish in a pre-heated
. _a a2 02 oven at130°C
Chicken breast 7-8 12-13 5-10 TopBottom for about
10 minutes.
Pork belly 7-8' 12-13 7 -102
Meat Pork steak (natural or 7.8 12-13 7-102
marinated)
Finish in a pre-
heated oven at
Beef steak, medium _a 1= _ R 130°C TopBottom for
(2-3cm) 7-8 12-13 3-5 about 5-10 minutes
(reduce/extend time if
necessary).
Bratwurst (fresh or pre- 5-6 8-10 10-25 Turn several times
brewed)
Octopus 7-8 12-13 5-102 Finishing %”E;V' 700-
Tuna 7-8 12-13 5-102 Thickness: 2-3cm
Fish . . .
Shrimps 7-8 12 -13 5-10? 20-30 big shrimps
Salmon fillet 7-8 12-13 5-152 Thickness: 2-3cm
Whole fish 7-8 2 -13 15 - 252 500-800 g
Aubergines,
courgettes, peppers, 6-7 10 - 12 5-122
Vegetables potatoes
Mushrooms, asparagus 5-6 8 -10' 5-15
Fresh pita bread 5-6 8-10' 8-15 Turn the bread several
times
Bread Toasting slices of
bread (e.g. baguette, 6-7 10 - 12! 5-10?
ciabatta)
Halloumi / Grilled 7-8 213 3_g
cheese
Others
Fruit (e.g. ananas, 7.8 1213 2.5
peach)
Cooking settings for the preparation in ovens
Food category Dish Oven setting Cooking time (min) Comment

Conventional cooking,

Meat Chicken breast 20 - 402 Thickness: 2-3cm
Octopus TurboGril, 230 °C 8 -152 Finishing only, 700-1000 g
Tuna TurboGril, 200 °C 5-122 Thickness: 2-3cm
Fish Shrimps TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 big shrimps
Salmon fillet TurboGril, 200 °C 10 - 152 Thickness: 2-3cm
Whole fish TurboGril, 180 °C 20 - 40 500-800 g

'Please preheat the Plancha on the hob for 3-5 minutes / in the oven on level 4 during heating up until the set temperature is reached.
2Turn the food halfway through the cooking time.

Additional recommendations and tips:

- Grill meat on the Plancha after sous vide cooking.
- When finishing or keeping food warm in the oven, please note that the residual heat from the Plancha may still refine or brown the food.
- Recommended for use with Electrolux & AEG hobs and ovens.




NME: NAAHYA I'PUA
MOAEA: E9HHPG11, A9HHPG11

OBLL MPEFAEA HA TIPOAYKTA

| AA466 x 111253 x B44,5 mm | 2,5kr |

BG - UHOOPMALMA 3A BE3OMACHOCT
Mons, npoyeTeTe BHUMATEAHO LAAaTa MHPOPMaLMA 3a 6€30MacHOCT, Npean Aa
V3MOA3BaTE NPOAYKTA, 1 i 3anaseTe 3a Cripaska B Gbaelue.

MPEAYNPEXAEHWA:

- ApbKTe AeliaTa Aaned OT neyKkaTa, AOKaTo roteute.

- Ot cbobpaxenus 3a 6esonacHoct HUKOTA He ocTaBainTe npoaykTa 6e3
HaA30p Mo BPEMe Ha MOA3BaHE 1 Ce YBepeTe, Ye APBKKUTE He ce nopasaTt
oTBbA pbba Ha neykara.

« BUHATU paboTeTe ¢ npoayKTa, KOraTo e CTyA€H WAM U3CTUHAA.

- ApbXKKUTE Ca KOHCTPYMPaHK Taka, Ye Aa HaMaAABaT TOMNAOOGMeHa, HO MoraT
Aa Ce HaropeLAT NPy NPOABAXKUTEAHO FOTBEHE.

- BUHATU n13noasBaiite KyxHeHCKM pbKasuLy 3a paboTa ¢ ropeLm NnpoaAyKTH,
3a Aa NpeAOTBpaTUTE HapaHABaHE OT U3rapAHe.

- HE OCTABAWTE apbiKKuTE Haa ropeLly KOTAOH, Tbii KaTo MoraT Aa ce
Haropewar.

- N3bareaiite aa ocTasATe NpaseH NPOAYKT Aa Ce 3arpABa NPeKaAeHo AbATO
(NPOABAKWNTEAHOTO HarpABaHe Ha NpasHaTa NAaH4a MoXKe A3 AOBEAE A0
nperpAsaHe, KOETO MOXKe Aa KOMMPOMETUPa UEAOCTTa Ha He3aAemnBaLoTo
nokpwutre).

+ MpoayKTbT ce Harpasa 6bp30, 3aTOBa BMHArK ro HabAloAaBaiiTe, Korato
roteuTe.

+ B HUTO €AVH MOMEHT OAVOTO MAM MasHWHaTa He TPABBa Aa ce HarpAgaT A0
nylweHe, Tbil KaTO MOXKe Ad CE 3aManAT.

« BUHATW nocraesaiite ropeluma NpoAyKT BbPXY 3alMTeHa MAK TONAOYCTORYMBA
NOBBPXHOCT UAW BbPXY TPUHOKHIIK.

- 3a pa usbernete noepeaa Ha npoaykTa, HE nanoassaiite octpu npeametn,
BHMMaBaliTe Aa He HaaApackaTe NPOAYKTa U HE pekeTe XpaHaTa AMPEKTHO

B Hero.

- Korato usnoaseare crbkaokepamudeH naot, BUHAT nosauraiite npoaykta
1 HVKOTA He ro nab3raiite No CTbKAOKEPaMUYHWA MAOT, Thid KaTO TOBa MOXe
Aa NOBPEAV ABHOTO Ha NPOAYKTa 1 MOBbPXHOCTTa Ha NAOTa.

« Korato n3noassate npoaykTa BbB GypHa, BUHarK ro nocTaBAnTe Ha ckapara
W HMKOra BbPXy CTPaHW4HaTa peAca.

- Tosu npoaykT HE e noaxoaAL 3a ynotpeba B MUKPOBbAHOBA dypHa.

NPEAV MbPBA YNOTPEBA

- MpeMaxHeTe LeAMA ONaKoBbYEH MaTEPUaA U eTUKETHTE.

« Viamunitte npoaykTa ¢ MeKa rb6a v ToMAa canyHeHa BoAa.

« M3naakHeTe ro v ro noacywete o06pe ¢ MeKa Kbpna.

- HE usnoaseatite pyHrumata Power nan Boost 3a sarpasare Ha npoayKTa.

« Mpean Aa 3arpeeTe NPOAYKTa 3a MbPBY MbT, HAHECETE MAAKO KOAUYECTBO
PacTUTEAHO MacAO BbPXY BBTPELIHOCTTa My C XapTueHa cardeTka. Moas,
noBTOpeTE Tasu NPoLeAypa, NPeAt Aa NpubepeTe NPOAYKTa, 3a Ad YAbAKUTE
HKUBOTa My.

BCEKVMAHEBHA YNOTPEEBA

« MoAXOAAL 3 BCUYKM NAOTOBE (ra3oBu, KEPaMUYHW, XaAOTEHH 1
MNHAYKUMOHHM) C MakcMMaAHa TeMnepatypa Ha roteeHe 250°C 3a Makcumym 1
vac. (3a noaabprKaHe Ha Hal-A06PO CbCTOAHME Ha MOKPUTMETO Ha NPOAYKTa)
Mpenopbusa ce 3a NePGEKTHN Pe3YATaTV NPY FOTBEHE C MHAYKLMOHHM NAOTOBE
Electrolux

1 AEG c dyHKumm ,Moct”.

+ TO31 NPOAYKT MOXE A@ CE M3MOA3BA 1 BbB $yPHM C MaKCUMaAHa
TemnepaTtypa Ha roteeHe 250°C 3a MakcumyMm 1 yac (3a NoaabpkaHe Ha Hait-
AOBPO CbCTOAHME Ha NOKPUTUETO Ha NPOAYKTA) ; MOAA, IPOBEPETE pasmepuTe
Ha $pypHaTa 3a ONTMaAHa CbBMECTUMOCT.

Mocr VHAYKUMOHEH Oypra Kepamuuer

XanoreH

AbHMCT pua lazos

@

NAbTHa ropetya
naoya

« BuHaru roteeTe, cAea KaTo MPOAYKTBLT € NPeABaPUTEAHO MOYMCTEH.

« 3arpelite NpeABapUTEAHO NPOAYKTa Ha NAoyaTa/ BbB dypHaTa, MPEAN Ad
3anoyHeTe Aa roteuTe.

+ AKO M3MNOA3BaTE MasHKHa 3a BKYC WAM KOHCWUCTEHLMA, OCTaBeTe Ma3H1HaTa Aa
Ce 3aTONAM MUHYTa-ABE Ha HUCKa WMAM CPeAHa TeMnepaTypa, NPeAu Aa CAOXKUTE
XpaHa B NPOAYKTa.

« MianoasBaiiTe salmTeH MaTepuan 3a NnpeanassaHe Ha NOBbPXHOCTTa, KOraTo
nocTaBATe NPOAYKTa ropetly BbpXy Maca MAW MAOT.

« KoraTo npoayKTBT e CTyaeH, MO>Ke Aa MMa AeKO OrbBaHe Ha OCHOBaTa, HO TA
Lile BB3CTaHOBM NAOCKaTa cit GOpMa NpU HarpABaHe.

WNHCTPYKUWW 3A YMOTPEBA BbPXY NHAYKLUMOHHN NAOTOBE
Pa3aMepbT Ha OCHOBaTa Ha NPOAYKTa 1 Pa3MEPbT Ha MHAYKLMOHHATa 30Ha
TpAGBa Aa 6bAAT Bb3MOXKHO Hal-6AM3KM, 3a Aa Ce ONTUMK3Mpa paboTaTta ¢
NpoAyKTa. AKO Pa3MepbT Ha OCHOBATa Ha NPOAYKTa € TBbPAE MaAbK, MAOTLT
(MarHMTHOTO MOAE) MOJKE Aa HE pearvpa Ha OCHOBaTa Ha NPOAYKTa.

TPUXXN U NOYUCTBAHE

- OcTaBeTe NpoAyKTa A2 Ce OXAaAM NPEAN NoYMCTBaHe.

+ BuHarn Ao6pe nouncTeaiite NPOAYKTa, Thbil KaTO BCUHYKM OCTaTbUM OT XpaHa
Le 3arapAT BbPXy NOBbPXHOCTTa U Liie BOAAT AO 3aAernBaHe Ha xpaHa.

« He n3nonseaiite abpasveHa rb-6a MAM No4YMCTBALL UHCTPYMEHT C METAANYHO
CbAbprKaHUe 3a NOYNCTBaHE Ha NPOAYKTa. 3a Aa NPeMaxHeTe TeXKN
3aMbpcABaHNA, € MOAE3HO A3 HAaKMCHeTEe NPOAYKTa C BOAA M MeK Nnpenapart 3a
M3BECTHO BPEMeE 1 ako e HeOBXOAMMO, AEKO TO 3arpeiiTe Ha naoyaTa

C MO-HNCKO HWUBO Ha MOWHOCT.

- MoaxoaALl 32 MUAAHE MallWHa.

MOAE3HW CbBETU U MAEUN

« BUHATW n36upariite pasmep Ha OCHOBaTa Ha NPOAYKTa, CbOTBETCTBaLL, Ha
30HaTa Ha HarpABaHe Ha NAOTa, 3a Ad MNOCTUTHETE MaKCUMaAHa epeKTUBHOCT

1 A2 NPEAOTBPATUTE NPErpABaHe Ha CTPAHNTE MAM MOBPEAA Ha APBXKKNTE.

- Mpu roTeeHe Ha ra3 peryAvpanTe naaMbKa Taka, Ye Aa He U3ropu CTpaHuTe Ha
NPOoAYyKTa.

- CTeneHTa Ha HarpABaHe € MHOTO BaxHa. HacTpoiikuTe 3a no-Hucka
TeMnepaTypa He CaMo NECTAT EHEPIUA, HO 1 He NO3BOAABAT Ha MPOAYKTa Ad
CTaHe TBbpAE ropely. ECTECTBOTO Ha TO31 MPOAYKT € Aa 3aabpiKa 1 PasnpeAeAs
TOMAVHaTa NO-epEKTUBHO, KAaTO NoMara 3a No-6bP30TO NPUTOTBAHE Ha HAKOW
60oraTi Ha NPOTENHIN XPaHu.

N3XBbPAAHE

« MomorHeTe 3a onaseaHeToO Ha OKOAHaTa CPeA@ M YOBELIKOTO 3apaBe,

KaTo peumKAMpaTe NPoAYKTa OTAEAHO OT 6uToBuTe OoTnaabuu. MNocTasete
onakoBKaTa

B CbOTBETHUTE KOHTEHEPW 3a peurkanpaHe. paBMAHOTO peunkampaHe
AOMPUWHACA 1 33 ONa3BaHeTO Ha NPUPOAHUTE PECYPCH MO YCTONYMB HauMH.

- CnassaiiTe MeCTHUTE pa3nopeAbu Npu N3XBLPAAHE Ha Pa3AMYHNTE YacTu Ha
npoAyKTa.

MPOAYKTBT € NOAXOAALL 33 BCUUKM BUAOBE XPaHa Npu MakCUMaAHa
Temnepatypa 250°C 8 npoabaxeHune Ha A0 1 yac (3a noaabprkaHe Ha Haii-
AOBPO CbCTOAHME Ha MOKPUTMETO Ha NPOAYKTa). 3a NO-NPeLM3HI UHCTPYKLMI
3a roTBEHE Ha Pa3ANYHM BUAOBE XPaHU, MOAA, ckaHmpalite QR koaa:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



HacTtpoiiku 3a rotBeHe 3a NPUroTBAHETO Ha KOTAOHU

HuBo Ha rpuaa

Bpeme 3a

Kateropus xpana Actne 3abenexka
P! P 3a KOTAOH C 9 HUBa Ha sa nrovara ¢ roteeHe (MUH)
14 HuBa Ha
MowHocT
MowHocT
BekoHoBM AeHTH 7-8' 12-13 4-82
Byprep, kiodreTa 8-91 13-141 10-152 Aebennria: 2-3 cm
3aBbplieTe B NPeABapPUTEAHO 3arpaTa GypHa
_gt 13 ~102
Munewkn ropan 7-8 12-13 5-10 Ha 130°C TopBottom 3a okoao 10 MuHyTH.
CauHCKM Kopem 7-8" 12-131 7-102
CauHCKa MbpKoAa
Meco (aTypanHa nan 7-8 12-131 7-102
MapuHoBaHa)

3aBbplieTe B NPeABapPUTEAHO 3arpATa
dypHa Ha 130°C TopBottom 3a okono 5-10
MUHYTV (HaMaAeTe/yAbAXKETE BPEMETO, ako
e HeobX0AMMO).

TenelwKa MbprKoAa,
CpeAHO 13nevyeHa 7-81 12-131 3-52
(2-3cm)

Bpatyct (npacHo

VAU NPeABapUTEAHO 5-6' 8-101 10-25 O6bpHeTe HAKOAKO MbTN
npuUroTeeHo)
OkTonoa 7-8 12-131 5-102 Camo npw 3aebpusate, 700-1000 r
Puba ton 7-8' 12-13" 5-102 Aebeanna: 2-3 cm
Puba Ckapuan 7-8' 12-131 5-102 20-30 ronemu ckapuamn
Duae oT coomra 7-8' 12-13 5-152 Aebennna: 2-3 cm
Usana puba 7-8' 12-131 15-252 500-800 r
MataapxkaH,
TUKBWYKU, YyLIKK, 6-71 10-121 5-122
3enenuyun kapTodmn
61, acnepxmn 5-6' 8-10" 5-15
MpeceH nuTkn 5-6' 8-10" 8-15 O6bpHeTe xAABa HAKOAKO MbTU
Xanb6 MpenuyaHe Ha
GUANIIKM XAR6 (Hanp. 6-71 10-121 5-102
6areTu, yabata)
Xanymu / Mevero 7 g 12131 3.8
cupere
Apyrn
Maoaose (Hanp. 7.8 12131 2.5

aHaHac, npackosu)

HacTpo#iku 3a rotBeHe 3a NpUroTBAHETO BbB GypHU

Kareropwmsa xpana Actne Hacrpoiika na Bpewe 3a 3abenexkka
dypHata roteeHe (MuH)
Meco Muaewku ropan TpaAmuM;);;ﬂoCromeHe, 20 - 402 Aebennna: 2-3 cm
OxTonoa, TurboGril, 230 °C 8-152 Camo npu 3asbpusaxe, 700-1000 r
Puba ToH TurboGril, 200 °C 5-122 Aebennna: 2-3 cm
Puba Ckapuan TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 roaemu ckapuamn
®Dune ot cboMra TurboGril, 200 °C 10-152 Aebennna: 2-3 cm
Usna puba TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 r

13arpeiite npeasaputearo Plancha Ha naodata 3a 3-5 MuHyTV / BbB dypHaTa Ha HMBO 4 NO BpeMe Ha HarpABaHe, AOKaTO 6bAe AOCTUrHATa 3aAaAeHaTa Temneparypa.
206bpHeTe ACTMETO Ha NOAOBMHATa BpeMe 3a roTBeHe.

AOMbAHUTEAHU NPENOPBKI 1 CbBETU:

- Meuete meco Ha Plancha caea sous vide roteere.

- KoraTo 3aBbpluBaTe WAN CbxpaHABaTe xpaHa, ToNAa BbB $ypHaTa, MMaiiTe NPeABMA, Ye OCTaTbYHaTa TOMAMHA OT FPUA NAOHA BCE OLLE MOXKE A3 MPErAaAM WA 3anede
xpaHata.

- Mpenopbusa ce 3a ynotpeba c KoTAoHM n ¢pypHu Electrolux & AEG.



NOM: PLANXA GRAELLA
Model: E9HHPGII, AZHHPGII1

DESCRIPCIO GENERAL DEL PRODUCTE

| 466 x 253 x 44,5 mm (llargada x amplada x altura) |2,5 kg |

CA - INFORMACIO DE SEGURETAT
Llegiu detingudament totes les instruccions de seguretat abans d'utilitzar el
producte i deseu-les per poder consultar-les en el futur.

ADVERTENCIES:

- Mantingueu el producte lluny de I'abast dels nens quan cuineu.

- Per motius de seguretat, no deixeu MAI el producte sense vigilancia quan
I'esteu utilitzant i assegureu-vos que les anses no surtin de la vora de la
cuina

- Manipuleu SEMPRE el producte quan estigui fred o ja s’hagi refredat.

- Les anses s’han dissenyat per minimitzar la transferéncia de calor, aixi i tot,
es poden escalfar si s’hi cuina durant molta estona.

- Utilitzeu SEMPRE guants per a forn per manipular el producte quan estigui
calent per tal d’evitar que us pugueu cremar.

- Procureu que les anses NO estiguin sobre un fogd calent ja que es podrien
escalfar.

- Eviteu deixar que el producte s'escalfi massa temps si esta buit (un
escalfament continu d'una planxa buida pot produir un sobreescalfament
que pot comprometre la integritat del recobriment antiadherent).

- Vigileu sempre el producte quan cuineu, ja que s'escalfa rapidament.

- Cal procurar que I'oli o el greix no s'escalfi massa i arribi a fer fum, ja que
podria botar foc.

- Quan el producte estigui calent, poseu-lo SEMPRE sobre una superficie
protegida o resistent a la calor o sobre un estalvi.

- Per tal d’evitar que el producte es faci malbé, NO utilitzeu objectes esmolats,
aneu amb compte de no ratllar-lo i no talleu els aliments directament
adintre.

- Quan utilitzeu una placa de vitroceramica, aixequeu SEMPRE el producte
i no el feu MAI lliscar per sobre la placa, ja que tant la part de baix del
producte com la superficie de la placa es podrien fer malbé.

- Quan utilitzeu el producte en un forn, poseu-lo sempre sobre la graella, mai
sobre la guia lateral.

- Aquest producte NO es apte per a forns de microones.

ABANS DEL PRIMER US

-Traieu tot el material d'embalatge i les etiquetes.

-Renteu el producte amb aigua tébia i sabo fent servir una esponja tova.
-Esbandiu-lo i eixugueu-lo bé amb un drap suau.

-NO utilitzeu la funcié Power o Boost per escalfar el producte.

-Abans d'escalfar el producte per primera vegada, escampeu-hi una petita
quantitat d'oli vegetal per dins amb paper de cuina. Per allargar la vida Util
del producte, repetiu aquest procediment abans de desar-lo.

US DIARI
- Es pot utilitzar en qualsevol tot tipus de cuina (de gas, vitroceramica,
haldgenes i d’induccid) amb una tem peratura maxima de 250 °C i durant
1 hora, com @ maxim (per mantenir el recobriment del producte en les millors
condicions). Per aconseguir uns resultats de coccié perfectes, us recomanem
fer-lo servir en plaques d’induccié Electrolux i AEG que tinguin les funcions
Bridge (pont).
- Aquest producte també es pot fer servir en forns amb una temperatura
maxima de coccié de 250 °C durant 1 hora, com a maxim (per mantenir
el recobriment del producte en les millors condicions); comproveu les
dimensions del forn per assegurar-vos que hi capiga bé.

+
+
Bridge (pont) Placa d'induccio Forn Placa de vitro-
ceramica
Haldgen Radiant Graella Cuines de
eléctrica gas

Placa calenta
solida

- Assegureu-vos sempre que el producte estigui net abans d'utilitzar-lo.

- Preescalfeu el producte a la placa/al forn abans de cuinar.

- Si poseu oli al producte per donar gust o textura als aliments, deixeu que
I'oli s"escalfi durant un minut o dos a foc baix o mitja abans d'afegir-hi els
aliments.

- Quan poseu un producte calent sobre una taula o un taulell, utilitzeu un
material de protecci¢ per protegir-ne la superficie.

- Quan el producte estigui fred, és possible que la base estigui lleugerament
doblegada, perd quan s'escalfi s‘apla nard i tornara a la seva forma original.

INSTRUCCIONS PER UTILITZAR EL PRODUCTE EN PLAQUES D'INDUCCIO
La mida de la base del producte i la mida de la zona de la placa d'induccié
han de ser tan semblants com sigui possible per optimitzar que es pugui
detectar el producte. Si la mida de la base del producte és massa petita, és
possible que la placa (camp magnétic) no detecti la base del producte.

MANTENIMENT | NETEJA

- Deixeu refredar el producte abans de rentar-lo.

- Renteu sempre el producte a fons, ja que hi podrien quedar restes de
menjar que es courien a la superficie del producte i provocarien que els
aliments s’hi enganxessin.

- No utilitzeu esponges abrasives ni eines de neteja amb contingut metal-lic
per netejar el producte. Per eliminar bruticia dificil és Util remullar una estona
el producte amb aigua i un detergent suau i, si cal, escalfar-lo una mica a la
placa de coccié a una poténcia més baixa.

- Podeu rentar el producte al rentaplats.

CONSELLS UTILS

- Assegureu-vos SEMPRE que la mida de la base del producte sigui igual
que la de la zona de coccié de la placa per tal de maximitzar I'eficiencia del
producte i evitar que es sobreescalfi pels costats o que es facin malbé les
anses.

- Quan utilitzeu una cuina de gas, ajusteu el foc per tal d’evitar que el
producte es cremi pels costats.

- El nivell d’escalfor que feu servir és molt important Els nivells més baixos no
només permeten estalviar energia, sind que també eviten que el producte
s'escalfi massa. Aquest producte s’ha dissenyat perqué retingui la calor

i la distribueixi de manera més eficag, la qual cosa fa possible que alguns
aliments rics en proteines es cuinin més rapidament.

ELIMINACIO DEL PRODUCTE

- Ajudeu a protegir el medi ambient i la salut de les persones reciclant

el producte per separat dels residus domestics. Recicleu el material
d’embalatge llengant-lo als contenidors adequats. Reciclar correctament
també contribueix a la conservacié dels recursos naturals d'una manera
sostenible.

- Seguiu la normativa local quan llenceu les diferents peces del producte.

El producte és pot fer servir amb tot tipus d’‘aliments a una temperatura
maxima de 250 °C i durant 1 hora com a maxim (per mantenir el recobriment
del producte en les millors condicions). Per consultar instruccions més
precises sobre com cuinar els diferents tipus d‘aliments, escanegeu el codi
QR:
[Elpg =
3
1 3

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Preparacions per cuinar amb placa de coccié

Nivell de grill
I Temps de coccio N
Categoria d'aliment Plat per a plaques amb 9 per a plaques amb 14 (min.) Comentari
nivells de poténcia nivells de poténcia
Tires de baco 7-8 12-13 4 - 8?
Hamburgueses, 8-9 13210 10 - 152 Gruix: 2-3 cm
mandonguilles
Acabat al forn
" _a a2 02 preescalfat a 130 °C
Pit de pollastre 7-8 12-13 5-10 TopBottom uns 10
minuts.
Tripa de porc 7-8 12 -13 7-102
Carn .
Mitjana de porc 7.8 12-13 7-102
(natural o marinada)
Acabat al forn
preescalfat a 130 °C
Bistec de bovi, mitja Y 1= _ s TopBottom de 5 a
(2-3cm) 7-8 12-13 3-5 10 minuts (allargar
o escurgar el temps
si cal).
Brotwurst‘(fresc 5_6 8-10 10-25 Gireu-ho diverses
o precuinat) vegades
Només per acabar,
_g 13 _102
Pop 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tonyina 7-8 12-13 5-10? Gruix: 2-3 cm
Peix Gambes 7-8 12 -13 5-10? 20-30 gambes grosses
Filet de salmo 7-8 12-13 5-152 Gruix: 2-3 cm
Peix sencer 7-8 12-13' 15 - 252 500-800 g
Alberginies,
carbassons, pebrots, 6-7 10 -12' 5-122
Verdures patates
Bolets, esparrecs 5-6 8 -10' 5-15
. Gireu el pa diverses
Pa de pita fresca 5-6 8-10' 8-15
vegades
Pa Torrades de pa (per
exemple, baguet, 6-7 10 -12' 5-102
xapata)
Halloumi /_formutge 7_8 1213 3_ge
gratinat
Altres
FI’UI[}O (per e'xsmple, 7.8 12-13 )5
pinya, préssec)
Preparacions per cuinar al forn
Categoria d'aliment Plat Preparacié del forn Temps(nc:i?‘ )COCCIO Comentari
Cam Pit de pollastre Coccid fg’on‘,’énc'om" 20 - 402 Gruix: 2-3 cm
Pop TurboGril, 230 °C 8 -152 Només per acabar, 700-1000 g
Tonyina TurboGril, 200 °C 5-122 Gruix: 2-3 cm
Peix Gambes TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 gambes grosses
Filet de salmo TurboGril, 200 °C 10 - 152 Gruix: 2-3 cm
Peix sencer TurboGril, 180 °C 20 - 407 500-800 g

Preescalfeu la planxa a la placa durant 3-5 minuts / al forn al nivell 4 durant I'escalfament fins que s‘arribi a la temperatura establerta.
2Gireu el menjar a meitat de coccio.

Recomanacions i consells addicionals:

- Carn a la planxa després de coccié al buit

- Si acabeu o conserveu els aliments calents al forn, tingueu en compte que I'escalfor residual de la planxa encara pot daurar-los.
- Us recomanat amb plaques i forns Electrolux i AEG.



##8 : PLANCHA GRILL
% E9HHPG11/A9HHPG11

EREE

| L466 x W253 x H44.5 mm | 2.5kg |
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NAZEV: GRIL PLANCHA
Model: E9HHPGI1, AQHHPGT1

PREHLED SPOTREBICE

| L466 X W253 x HAL5 mm | 25kg |

CZ -BEZPECNOSTNI INFORMACE
Pred pouzitim vyrobku si peclivé prectéte viechny bezpeénostni informace
a uschovejte je pro budouci pouziti.

JAN

VAROVANI:

- B&€hem vareni udrzujte déti mimo dosah spordku.

+ Z bezpecnostnich dovodd NIKDY nenechdvejte vyrobek bez dozoru, kdyz
je pouzivan, a zajistéte, aby drzadla nepfesahovala pfes okraj vafice.

- S vyrobkem VZDY zachdzejte, kdyz je studeny nebo chladny.

- Rukojeti jsou konstruovany tak, aby minimalizovaly pfenos tepla, ale pfi
delim vafeni se mohou stdle zahfivat

K manipulaci s horkym vyrobkem VZDY pouzivejte chiiapky do trouby, aby
nedoslo k popdleni.

- NEDOVOLTE, aby se rukojeti vysouvaly pfes horky hofdk, protoze by se
mohly zahFat na vysokou teplotu.

- Nenechavejte prazdny vyrobek piilis dlouho zahfivat (nepfetrzité zahfivani
prazdného struhadla mize vést

k prehfati, coz moze narusit celistvost nepfilnavého povrchu).

- Vyrobek se rychle zahfeje, proto ho pfi vafeni vzdy sledujte.

- Olej nebo tuk se nesmi nikdy zahfivat, protoZe by se mohl vznitit

+ VZDY polozte horky vyrobek na chrénény nebo tepeln& odolny povrch
nebo na trivet

- Aby nedoslo k poskozeni vyrobku, NEPOUZIVEJTE zadné ostré predméty,
davejte pozor, abyste vyrobek neposkrabali a nepokrdjejte potraviny pfimo
ve vyrobku.

- PHi pouziti sklokeramické varné desky vyrobek VZDY nadzdvihnéte a NIKDY
jej neposouvejte po sklokeramické varné desce, protoze by mohlo dojit

k poskozeni dna vyrobku i povrchu varné desky.

ani vyrobku v troubé jej vzdy umistéte na tvarovany rodt a nikdy
na boéni listu.

- Tento vyrobek NEN{ vhodny k pouziti v mikrovinné troubé.

@)

PRED PRVNIM POUZITIM

-Odstrarite viechny obaly a 8titky.

-Vyrobek omyijte v teplé mydlové vodé mékkou houbickou.

-Dukladné oplachnéte a osuste mékkym hadfikem.

“NEPOUZIVEITE funkci Power nebo Boost k ohfevu vyrobku.

-Pfed prvnim zahtatim vyrobku naneste na vnitfek vyrobku malé mnozstvi
rostlinného oleje papirovou utérkou. Tento postup opakujte pred odlozenim
vyrobku, abyste prodlouzili jeho Zivotnost.

DENNI POUZIVANI
- Vhodné pro viechny varné desky (plyn, keramika, halogen a indukce)
s maximalni teplotou peceni 250 °C po dobu maximdalné 1 hodiny (pro
zachovani nejlepiiho stavu povrchové upravy produktu). Doporuéuje se pro
dokonalé vysledky vareni na indukénich varnych deskach Electrolux a AEG
s funkcemi Bridge.
- Tento vyrobek Ize také pouzit v troubdch s maximaini teplotou pec¢eni
250 °C po dobu maximdlné 1 hodiny (pro zachovani nejlepsiho stavu
povrchové Upravy produktu) ; zkontro lujte rozméry vasi trouby, zda
dokonale sedi.

(DRRC)

©

Spojené zény Indukéni deska Trouba Sklokeramika
Halogen Salavy Gril Plyn

PInd Plotynka

+ Vzdy zacnéte s Cistym vyrobkem

« Pfed pfipravou jidla predehfejte vyrobek na varné desce / v troubé.

- Pokud pouzivate olej na chut nebo textury, pred pfidanim jidla do vyrobku
nechte olej minutu nebo dvé zahfat na nizkou az stfedni teplotu.

« Pfi pokladani horkého vyrobku na stdl nebo pracovni desku pouzijte
ochranny materidal k ochrané povrchu.

« Kdyz je vyrobek studeny, mUze dojit k mirnému ohnuti zakladny, ale po
zahfdti se vrdti do svého plochého tvaru.

NAVOD K POUZITi NA INDUKCNICH VARNYCH DESKACH

Velikost z&kladny vyrobku a velikost indukéni zony musi byt co mozna
nejpodobn aby se optimalizovala reakce s vyrobkem. Pokud je velikost
zakladny vyrobku pfilis mald, varnd deska (magnetické pole) nemusi
reagovat se zakladnou vyrobku.

CISTENi A UDRZBA

@ ©

- Pfed ¢isténim nechte vyrobek vychladnout

- Vyrobek vZdy dUkladné ocistéte, protoze veskeré zbytky jidla se vafi do
povrchu a zpusobuji pfilepeni jidla.

- K ¢isténi vyrobku nepouZzivejte abrazivni houbicku ani Cistici prostfedky
obsahujici kov. K odstranéni silného znecisténi je vhodné namocit vyrobek na
ur€itou dobu do vody s jemnym ¢isticim prostfedkem a v pfipadé potfeby jej
lehce ohfat na varné desce pfi nizsim vykonu.

- Lze bezpe&né myt v myéce nadobi.

UZITECNE TIPY A RADY

- VZDY pritad'te zakladni velikost vyrobku k varné zéné varné desky, aby

se maximalizovala U¢innost a zabrdnilo se pfehrati stran nebo poskozeni
rukojeti.

- Pfi vafeni na plynu nastavte plamen tak, aby nespaloval strany vyrobku.

- Nastaveni teploty je velmi dolezité. i nastaveni teploty nejen Setfi
energii, ale také brani pilisnému zahtati spottebice. Ucelem tohoto vyrobku
je ucinngji uchovavat a distribuovat teplo, coz pomaha rychleji varit nékteré
potraviny bohaté na bilkoviny.

LIKVIDACE

- Pomahejte chranit Zivotni prostfedi a lidské zdravi tim, Ze vyrobek recyklujete
oddélené od domaciho odpadu. Obaly vioZte do pfislusnych kontejnerd

pro recyklaci. Spravnd recyklace také pfispiva k udrzitelnému zachovani
pfirodnich zdrojo.

- Pfi likvidaci rdznych ¢asti vyrobku dodrzujte mistni pfedpisy.

Vyrobek je vhodny pro viechny druhy potravin pfi maximdini teploté 250
°C po dobu az 1 hodiny (pro zachovani nejlepsiho stavu povrchové Upravy
produktu). Pro pfesné&jsi pokyny k pfipravé rdznych druho jidel naskenujte
QR kod:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Nastaveni pfipravy jidla na varné desce

Stuperi intenzity grilu

broskve)

Druh jidla Jidlo pro varnou desku s 9 pro varnou desku se Cas peceni (minuty) Poznamka
Urovnémi intenzity 14 Urovnémi intenzity
Slaninové prouzky 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, masové kulicky 8-9 13 - 14! 10 - 152 Tloustka: 2-3 cm
Dokoncete
v predehraté troubé
Kufeci prsa 7-8" 12 -13 5-10? na 130 °C (ohfev shora
i zespod) po dobu asi
10 minut
Vepfovy bok 7-8' 2 -13 7 -102
Maso Vepfovy steak (pfirodn 7-8 12-13 7-102
nebo marinovany)
Dokoncete
v pfedehraté troubé
Hovézi steak, stfedné | | 2 T‘“ 130 °C (ohfev shorg
propeceny (2-3 cm) 7-8 2-13 3-5 i zespod) po dobu asi
5-10 minut (v pfipadé
potfeby dobu zkratte/
prodluzte).
Grilovaci klobasa
(Cerstva nebo predem 5-6 8 -10' 10 - 25 Neékolikrdt otocte
uvarend)
. Pouze povrchova
_g 13 _102
Chobotnice 7-8 12-13 5-10 Uprava, 700-1000 g
Tundak 7-8 12-13 5-102 Tloutka: 2-3 cm
Ryby Krevety 7-8 12-13 5-10 20-30 velkych krevet
Filet z lososa 7-8 12-13 5-152 Tloustka: 2-3 cm
Celd ryba 7-8 2 -13 15 - 252 500-800 g
Lilek, cuketa, paprika, 67 10-12 5_122
. brambory
Zelenina
Houby, chrest 5-6 8 -10' 5-15
Cerstvy pita chiéb 5-6 8-10' 8-15 Chiéb nékolikrdt
obratte
Chléb
Opékani pefflvc (napf. 67 0-12 5_10
bagety, ciabatta)
Halloumi /'gri\ovcny 7-8 1213 3_g
syr
Jing
Ovoce (napf. ananas, 7_8 1213 P

Nastaveni ravy jidla v troub

Druh jidla Jidlo Nastaveni trouby Cas peceni (minuty) Poznamka
Maso Kufeci prsa Cas peceni (minuty) 20 - 402 Tloustka: 2-3 cm
Chobotnice TurboGril, 230 °C 8 -152 Pouze povrchovd Uprava, 700-1000 g
Tunak TurboGril, 200 °C 5-12% Tloustka: 2-3 cm
Ryby Krevety TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 velkych krevet
Filet z lososa TurboGril, 200 °C 10 - 152 Tloustka: 2-3 cm
Celd ryba TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'Pfedehfejte gril Plancha na varné desce po dobu 3-5 minut / v troubé& na Urovni 4 béhem ohfevu, dokud nedosdhnete nastavené teploty.
2V poloviné pfipravy jidlo otocte.

Daldi doporuceni a tipy:

- Po sous-vide vafeni maso grilujte na grilu Plancha.
- Pfi dokoncovani nebo udrzovani jidla teplého v troubé si prosim uvédomte, Ze zbytkové teplo z grilu Plancha mozZe jidlo jesté zjemnit nebo zhnédnout.
- Doporuceno pro pouziti s varnymi deskami a troubami Electrolux a AEG.




NAME: PLANCHA-GRILL
Modell: E9HHPGI1, A9HHPGII

GERATEUBERSICHT

| L466 X W253 x HAL5 mm | 25kg |

DE « SICHERHEITSINFORMATIONEN
Bitte lesen Sie alle Sicherheitsinformationen sorgfdiltig durch, bevor Sie das
Produkt verwenden, und bewahren Sie es zur spéateren Verwendung auf.

WARNHINWEISE:

« Halten Sie Kinder wahrend des Kochens vom Herd fern.

- Lassen Sie das Produkt aus Sicherheitsgrinden NIEMALS unbeaufsichtigt,
wdahrend es in Gebrauch ist, und stellen Sie sicher, dass die Griffe nicht Gber
den Rand des Herds hinausragen.

- Behandeln Sie das Produkt IMMER, wenn es kalt oder abgekihlt ist

- Die Griffe sind so konstruiert, dass sie die WarmeUbertragung minimieren,
kénnen aber wéhrend des Idngeren Garens immer noch heif werden.

- Verwenden Sie STETS Ofenhandschuhe fur die Handhabung eines heiben
Produkts, um Verbrennungen zu vermeiden.

- Lassen Sie die Griffe NICHT Uber einen heiBen Brenner hinausragen, da die
Griffe heiB werden konnen.

- Vermeiden Sie es, das Produkt leer zu lange zu erhitzen (kontinuierliches
Erhitzen einer unbedeckten Garflache kann zu Uberhitzung fihren und die
Antihaftbeschichtung beschadigen).

« Das Produkt heizt sich schnell auf und behdilt es daher beim Kochen immer
im Auge.

+ Zu keinem Zeitpunkt darf das Ol oder Fett heif werden, da es Feuer fangen
kann.

- Legen Sie ein heiBes Produkt IMMER auf eine geschitzte oder
hitzebest&ndige Oberflache oder auf einen Sieb.

- Um Schaden am Produkt zu vermeiden, KEINE scharfen Gegenstdnde
verwenden, darauf achten, dass das Produkt nicht zerkratzt wird und die
Lebensmittel nicht direkt im Produkt schneiden.

- Wenn Sie ein Glaskeramikkochfeld verwenden, heben Sie das Produkt
IMMER an und schieben Sie es NIEMALS Uber ein Glaskeramikkochfeld,

da dies sowohl die Unterseite des Produkts als auch die Oberfléche des
Kochfelds beschadigen kann.

- Wenn Sie das Produkt in einem Backofen verwenden, legen Sie es immer auf
den Kombirost und niemals auf die Seitenschiene.

- Dieses Produkt ist NICHT fur den Einsatz in Mikrowellen geeignet

@)

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

-Entfernen Sie alle Verpackungen und Etiketten.

-Waschen Sie das Produkt in warmem Seifenwasser mit einem weichen
Schwamm.

-Spulen Sie es ab und trocknen Sie es grindlich mit einem weichen Tuch.
-Verwenden Sie NICHT die Power- oder Boost-Funktion, um das Produkt zu
erwdrmen.

-Vor dem ersten Erhitzen des Produkts eine kleine Menge Pflanzendl

mit einem Papiertuch auf die Innenseite des Produkts auftragen. Bitte
wiederholen Sie dieses Verfahren, bevor Sie das Produkt einlagern, um seine
Lebensdauer zu verlangern.

TAGLICHER GEBRAUCH
- Geeignet fir alle Kochfelder (Gas, Keramik, Halogen und Induktion) mit
einer maximalen Gartemperatur von 250 °C fur maximal 1 Stunde (so erhalten
Sie den besten Zustand der Produktbeschichtung). Empfohlen fir perfekte
Kochergebnisse bei Electrolux und AEG Induktionskochfeldern mit Bridge-
Funktionen.
- Dieses Produkt kann auch in Backdfen mit einer maximalen Gartemperatur
von 250 °C fir maximal 1 Stunde verwen det werden (so erhalten Sie
den besten Zustand der Produktbeschichtung). Bitte Uberprifen Sie die
Abmessungen lhres Backofens auf eine perfekte Passform.

B | @
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Bricke Induktion Backofen Strahlungsbeheizte
Halogen Strahlend Grill Gas

Massive Koch-
platte

- Beginnen Sie immer mit einem sauberen Produkt.

« Heizen Sie das Produkt vor dem Garen auf dem Kochfeld/im Ofen vor.

- Wenn Sie Ol fir Geschmack oder Textur verwenden, lassen Sie das Ol ein
oder zwei Minuten lang bei niedriger bis mittlerer Hitze erhitzen, bevor Sie
dem Produkt Lebensmittel hinzufugen.

- Wenn Sie ein heifes Produkt auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte legen,
verwenden Sie ein Schutzmaterial, um die Oberfléche zu schitzen.

- Wenn das Produkt kalt ist, kann es zu einer leichten Biegung des Bodens
kommen, aber es kehrt beim Erhitzen in seine flache Form zurick.

GEBRAUCHSANWEISUNG FUR INDUKTIONSKOCHFELDER

Die Groke der Produktbasis und die Grébe der Induktionszone missen so
dhnlich wie mdglich sein, um die Reaktion mit dem Produkt zu optimieren.
Wenn die Produktbasis zu klein ist, reagiert das Kochfeld (Magnetfeld)
maoglicherweise nicht mit der Basis des Produkts.

REINIGUNG UND PFLEGE
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« Lassen Sie das Produkt vor der Reinigung abkihlen.

- Reinigen Sie das Produkt immer grindlich, da alle verbleibenden
Lebensmittelreste in die Oberfldche gelangen und die Lebensmittel kleben
bleiben.

- Verwenden Sie zum Reinigen des Produkts keinen Scheuerschwamm

und kein metallhaltiges Reinigungswerkzeug. Um starke Verschmutzungen
zu entfernen ist es hilfreich, einige Zeit lang Wasser und ein mildes
Reinigungsmittel auf das Produkt einwirken zu lassen und es ggf. auf dem
Kochfeld auf niedrigerer Stufe leicht zu erhitzen.

« SpUlmaschinenfest

PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

- Passen Sie die Grundgrohe des Produkts IMMER an die Kochzone des
Kochfelds an, um die Effizienz zu maximier en und eine Uberhitzung der
Seiten oder eine Beschadigung der Griffe zu verhindern.

- Stellen Sie beim Kochen auf Gas die Flamme so ein, dass sie die Seiten des
Produkts nicht verbrennt

- Die Kochstufe ist sehr wichtig. Geringere Warmeeinstellungen sparen nicht
nur Energie, sondern verhindern auch, dass das Produkt zu heis wird. Dieses
Produkt hat den Zweck, die Warme effektiver zu speichern und zu verteilen,
um einige proteinreiche Lebensmittel schneller zuzubereiten

ENTSORGUNG

- Helfen Sie, die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu schitzen, indem
Sie das Produkt getrennt vom Haus mill recyceln. Legen Sie die Verpackung
in die entsprechenden Behdlter fir das Recycling. Korrektes Recycling

trégt auch nachhaltig zum Erhalt natirlicher Ressourcen bei.

- Befolgen Sie bei der Entsorgung der verschiedenen Teile des Produkts die
Srtlichen Vorschriften.

Das Produkt ist fUr alle Arten von Lebensmitteln bei einer maximalen
Temperatur von 250 °C fur bis zu 1 Stunde geeignet (so erhalten Sie den
besten Zustand der Produktbeschichtung). Fir genauere Kochanweisungen
fUr verschiedene Arten von Speisen scannen Sie bitte den QR-Code:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Kocheinstellungen fur die Zubereitung auf Kochfeldern

Grillstufe
Speisenkategorie Speise fir Kochfeld mit 9 fior Kochfeld mit 14 Garzeit (Min.) Anmerkung
Leistur 1 Leist tufen
Speckstreifen 7-8 12-13 4 - 82
Burger, Fleischbdllchen 8-9 13 - 14! 10 - 152 Dicke: 2-3 cm
Im vorgeheizten
Backofen bei 130 °C
Hé&hnchenbrust 7-8 12-13 5-10? Ober-/Unterhitze
etwa 10 Minuten fertig
backen.
Schweinebauch 7-8 12-13 7-10?
Fleisch Schweinesteak
(nattrlich oder 7-8' 12-13' 7 -102
mariniert)
Im vorgeheizten
Backofen bei 130°C
Rindfleischsteak, mittel Y 1= _ R Ober-/Unterhitze ca
(2-3cm) 7-8 12-13 3-5 5-10 Minuten fertig
backen (ggf. Zeit
reduzieren/verlangern).
Bratwurst (risch oder 5-6 8-10' 10-25 Mehrmals wenden
vorgebraut)
" Nur Abschluss,
_g 13 _102 )
Tintenfisch 7 -8 12-13 5-10 700-1000 g
Thunfisch 7-8 12-13 5-102 Dicke: 2-3 cm
Fisch Shrimps 7-8 12-13 5-10 20-30 groBe Garnelen
Lachsfilet 7-8 12-13 5-152 Dicke: 2-3 cm
Fisch, ganz 7-8 12-13' 15 - 252 500-800 g
Auberginen, Zucchini,
N Paprika, Kartoffeln 6-7 10-12 5-12
Gemuse
Pilze, Spargel 5-6 8 -10' 5-15
Frisches Pita-Brot 5-6 8-10 8-15 Brot mehrmals drehen
Brot Toasten von
Brotscheiben (z. B. 6-7 10-12' 5-102
Baguette, Ciabatta)
Hol\oumi/ Gegrillter 7-8 1213 3_g
Kase
Sonstige
Obst (z. B. Ananas, Ca iz o
Phrsich) 7-8 12-13 2-5
Kocheinstellungen fur d ubereitung in Backdfen
Speisenkategorie Speise Backofeneinstellung Garzeit (Min.) Anmerkung
Fleisch Hahnchenbrust Ober}g%”fg'h“m 20 - 402 Dicke: 2-3 cm
Tintenfisch TurboGril, 230 °C 8-152 Nur Abschluss, 700-1000 g
Thunfsch TurboGril, 200 °C 5-12% Dicke: 2-3 cm
Fisch Shrimps TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 groBe Garnelen
Lachshilet TurboGril, 200 °C 10 - 152 Dicke: 2-3 cm
Fisch, ganz TurboGril, 180 °C 20 - 407 500-800 g

'Bitte heizen Sie die Plancha auf dem Kochfeld 3-5 Minuten / im Backofen auf Stufe 4 wahrend des Aufheizens vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist
2Wenden Sie das Gericht nach der Hélfte der Garzeit

Zusatzliche Empfehlungen und Tipps:

- Grillen Sie Fleisch auf der Plancha nach dem Sous-Vide-Garen.

- Beachten Sie beim Fertigstellen oder Warmhalten der Speisen im Backofen, dass die Restwdrme der Plancha die Speisen noch verfeinern oder bréunen kann.
- Empfohlen fUr die Verwendung mit Electrolux und AEG Kochfeldern und Backofen.



NAVN: PLANCHA-GRILL
Model: E9HHPGI1, AQHHPGT1

PRODUKTOVERSIGT

| L466 X W253 x HAL5 mm | 25kg |

DK - OM SIKKERHED
Lees alle sikkerhedsoplysninger omhyggeligt, fer du bruger produktet, og gem
dem til senere brug.

JAN

ADVARSLER:

+ Hold bern vaek fra komfuret, mens du laver mad.

- Af sikkerhedsmaessige arsager ma produktet ALDRIG efterlades uden
opsyn, mens det er i brug, og det skal sikres, at handtagene ikke straekker sig
over komfurets kant.

- Handter ALTID produktet, nar det er koldt eller afkalet

- Handtagene er konstrueret til at minimere varmeoverfarsel, men kan stadig
blive varme under leengerevarende tilberedning.

- Brug ALTID ovnhandsker til handtering af et varmt produkt for at undgé
forbraendingsskader.

- Lad IKKE handtagene straekke sig over en varm breender, da hdndtagene
kan blive varme.

- Undgd at lade et tomt produkt varme for lzenge (kontinuerlig opvarmning af
en tom plancha kan fere til overophedning, hvilket kan kompromittere non-
stickbelaegningens integritet).

- Produktet bliver hurtigt varmt, s& hold altid gje med det, nar du laver mad.
- Olien eller fedtet mé ikke p& noget tidspunkt blive rygende varmt, da der
kan gd ild i det.

- Placer ALTID et varmt produkt p& en beskyttet eller varmebestandig
overflade eller p& en rist.

- For at undgd at beskadige produktet mé du IKKE bruge skarpe genstande,
veere forsigtig med ikke at ridse produktet og ikke skaere maden direkte

i produktet.

- Nar du bruger en glaskeramisk kogeplade, skal du ALTID lgfte produktet
og ALDRIG skubbe det hen over en glaskeramisk kogeplade, da dette kan
beskadige bade bunden af produktet og kogepladens overflade.

- Nér du bruger produktet i en ovn, skal du altid placere det pé& grillristen og
aldrig p& ovnribberne.

- Dette produkt er IKKE egnet til brug i en mikrobglgeovn.

F@R IBRUGTAGNING

-Fjern al emballage og alle etiketter.

-Vask produktet i varmt seebevand med en bled svamp.

-Skyl og ter grundigt med en blad klud.

-Brug IKKE Power- eller Boost-funktionen til at opvarme produktet.

-For du opvarmer produktet ferste gang, skal du pafere en lille maengde
vegetabilsk olie p& indersiden af produktet med et stykke kekkenrulle. Gentag
denne procedure, fer du laegger produktet veek for at forleenge dets levetid.

DAGLIG BRUG
- Velegnet til alle kogeplader (gas, keramik, halogen og induktion) med
en maksimal tilberedningstemperatur p& 250 °C i maksimalt 1 time (for at
opretholde den bedste tilstand af produktbelaegningen). Anbefales til perfekte
madlavningsresultater p& Electrolux- og AEG-induktionskogeplad er med
Bridge-funktioner.
- Dette produkt kan ogsé bruges i ovne med en maksimal
tilberedningstemperatur p& 250 °C i maksimalt 1 time (for at opretholde den
bedste tilstand af produktbelaegningen); tiek venligst din ovns mal, s& den
passer perfekt.

B | @
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Bridge Induktion Ovn Keramisk
Halogen Strélende Grillstegning Gas

Solid varmeplade

- Start altid med et rent produkt.

- Forvarm produktet p& kogepladen/ i ovnen for tilberedning.

« Hvis du bruger olie for smagens eller teksturens skyld, skal du lade olien
varme op i et minut eller to ved lav til mid del varme, fer du kommer madvarer
i produktet.

« Na&r du placerer et varmt produkt pd et bord eller en bordplade, skal du
bruge et beskyttende materiale til at beskytte overfladen.

- Nér produktet er koldt, kan der vaere en lille bejning i bunden, men det vil
vende tilbage til sin flade form, nér det opvarmes.

BRUGSANVISNING PA INDUKTIONSKOGEPLADER

Sterrelsen p& produktbasen og sterrelsen pd induktionszonen skal vaere sé&
ens som muligt for at optimere reaktionen med produktet Hvis produktbasens
storrelse er for lille, reagerer kogepladeen (magnetisk felt) muligvis ikke med
produktets bund.

VEDLIGEHOLDELSE OG RENG@RING
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- Lad produktet kele af inden rengering.

- Renger altid produktet grundigt, da eventuelle madrester vil koge ind
i overfladen og f& maden til at haenge fast.

- Brug ikke slibesvampe eller rengeringsredskaber med metalindhold til
at rengere produktet For at flerne kraftigt snavs er det nyttigt at laegge
produktet i bled med vand og mildt vaskemiddel i et stykke tid og om

nedvendigt varme det let op p& kogepladen med lavere effektniveau.

- Taler opvaskemaskine.

NYTTIGE OPLYSNINGER OG RAD

- Tilpas ALTID produktets basissterrelse til kogepladens varmezone for

at maksimere effektiviteten og forhindre overophedning af siderne eller
beskadigelse af handtagene.

- Nar du laver mad pé gas, skal du justere flammen, s& den ikke breender p&
produktets sider.

- Varmeindstillingen er meget vigtig. Lavere varmeindstillinger sparer ikke kun
energi, men forhindrer ogsd, at produktet bliver for varmt. Dette produkt har til
formadl at holde pd og fordele varmen mere effektivt, hvilket hjaelper

med at tilberede visse proteinrige fedevarer hurtigere.

BORTSKAFFELSE

- Hjeelp med at beskytte miljget og menneskers sundhed ved at genbruge
produktet separat fra husholdningsaffald. Anbring emballagen i de relevante
beholdere til genbrug. Korrekt genanvendelse bidrager ogsé til at bevare
naturressourcerne pd en baeredygtig made.

- Folg lokale bestemmelser ved bortskaffelse af de forskellige dele af
produktet.

Produktet er velegnet til alle typer fedevarer ved en maksimal
temperatur p& 250 °C i op til 1 time (for at opretholde den bedste
tilstand af produktbelaegningen). Scan QR-koden for at fé mere praecise
tilberedningsinstruktioner

til forskellige typer mad:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Tilberedningsindstillinger til tilberedning p& kogeplader

Grillniveau
Foedevarekategori Ret til kogeplade med 9 til kogeplade med 14 Tilberedningstid (min) Kommentar
effektniveauer effektniveauer
Baconstrimler 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, kedboller 8-9 13-14 10 - 152 Tykkelse: 2-3 cm
Afslut i en forvarmet
: _a = 02 ovn ved 130 °C gverst
Kylling, bryst 7-8 12-13 5-10 og nederst i ca. 10
minutter.
Fleeskesveer 7-8 2 -13 7-10?
Ked Svineked (nc:tur\ig eller 7.8 12 -13 7-102
marineret)
Afslut i en forvarmet
ovn ved 130 °C overst
Okseked, rosa i midten Y 1= _ R og nederst i ca. 5-10
(2-3cm) 7-8 2-13 3-5 minutter (reducer/
forlaeng tiden, hvis det
er ngdvendigt).
Brakwurksk (irisk eller 5-6 8-10 10-25 Vendes mange gange
ogt)
Kun efterbehandling,
_g 13 _102
Blaeksprutte 7 -8 12-13 5-10 700-1000 g
Tun 7-8 12-13 5-102 Tykkelse: 2-3 cm
Fisk . .
Rejer 7-8 12 -13 5-10? 20-30 store rejer
Laksefilet 7-8 12 -13 5-152 Tykkelse: 2-3 cm
Fisk, hel 7-8 2 -13 15 - 252 500-800 g
Auberginer, courgetter, 67 0-12 5_122
peberfrugter, kartofler
Grontsager
Svampe, asparges 5-6 8-10' 5-15
Frisk pitabrod 5-6 8-10' 8-15 Vvend brodet flere
gange
Brod Ristning af bradskiver
(feks. baguette, 6-7 10-12' 5-102
ciabatta)
Halloumi/grillet ost 7-8 12-13 3-82
Andet
Frugt (f.eks. ananas, 7.8 12213 2.5
fersken)
Tilberedningsindstillinger til tilberedning i ovi
Fedevarekategori Ret Ovnindstilling Tilberedningstid (min) Kommentar
Kod Kylling, bryst Over-/ “”Od,ecrv‘“me' 20 - 402 Tykkelse: 2-3 cm
Blaeksprutte Turbogrill, 230 °C 8 -152 Kun efterbehandling, 700-1000 g
Tun Turbogrill, 200 °C 5-122 Tykkelse: 2-3 cm
Fisk Rejer Turbogrill, 200 °C 5-122 20-30 store rejer
Laksefilet Turbogrill, 200 °C 10 - 152 Tykkelse: 2-3 cm
Fisk, hel Turbogrill, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'Forvarm Plancha pé& kogepladen i 3-5 minutter / i ovnen pé& niveau 4 under opvarmning, indtil den indstillede temperatur er néet.
2Vend maden halvvejs gennem tilberedningstiden.

Yderligere anbefalinger og tips:

- Grill ked pé& Plancha efter sous vide-tilberedning.
- Nar du laver maden faerdig eller holder den varm i ovnen, skal du vaere opmaerksom pd, at restvarmen fra Plancha stadig kan forfine eller brune maden.
- Anbefalet til brug med Electrolux & AEG kogeplader og ovne.



NIMI: PLANCHA GRILLIMISPLAAT
Mudel: E9QHHPGI11, ASHHPGII

TOOTE ULEVAADE

| PL66 x 1253 x Khk,5 mm | 25kg |

EE - OHUTUSTEAVE
Enne toote kasutamist lugege hoolikalt I&bi kogu ohutusteave ja hoidke see
edaspidiseks kasutamiseks alles.

HOIATUSED:

- Hoidke lapsed toiduvalmistamise ajal pliidist eemal.

- Ohutuse kaalutlustel ARGE jatke toodet KUNAGI kasutamise ajal
jarelevalveta ja veenduge, et kdepidemed ei ulatuks Ule pliidi serva.

- Kasitsege toodet ALATI siis, kui see on kulm véi maha jahtunud.

- Kéepidemed on konstrueeritud nii, et need vahendavad soojusilekannet,
kuid véivad pikaajalisel kuumutamisel siiski kuumaks minna.

- Poletusvigastuse vdaltimiseks kasutage kuuma toote késitsemisel ALATI
ahjukindaid.

- ARGE laske k&aepidemetel ulatuda le kuuma péleti, kuna kéepidemed
véivad kuumaks minna.

- Véltige tuhja toote kuumutamist liga kaua (tihja plancha plaadi pikagjaline
kuumutamine vdib pShjustada Ulekuumenemise, mis voib non-stick-
pinnakatet kahjustada).

-Toode kuumeneb kiiresti, seetdttu hoidke sellel toiduvalmistamisel alati siima
peal.

- Oli v&i rasv ei tohi mingil juhul Gle kuumeneda, kuna need véivad sittida.

- Asetage kuum toode ALATI kaitstud voi kuumakindlale pinnale voi
metallalusele.

- Toote kahjustamise véltimiseks ARGE kasutage teravaid esemeid, olge
ettevaatlik, et te ei krimustaks toodet ja drge 16igake toitu otse toote sees.

- Klaaskeraamilise pliidi kasutamisel téstke toodet ALATI ja ARGE MITTE
KUNAGI lohistage seda ule klaaskeraamilise pliidi, kuna see voib kahjustada
nii toote pohja kui ka pliidi pinda.

- Kui kasutate toodet ahjus, asetage see alati traatrestile, mitte kunagi
kulgsiinile.

- See toode El sobi kasutamiseks mikrolaineahjus.

@)

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

-Eemaldage kogu pakend ja kdik sildid.

-Peske toodet pehme kasna ja sooja seebiveega.

-Loputage pohjalikult ja kuivatage pehme lapiga.

-ARGE kasutage toote soojendamiseks Power v6i Boost funktsiooni.

-Enne toote esmakordset kuumutamist kandke paberrétikuga toote
sisepinnale vaike kogus taimedli. Palun korrake seda protseduuri enne toote
hoiulepanekut, et pikendada toote kasutusiga.

IGAPAEVANE KASUTAMINE
- Sobib kéikidele plitidele (gaas-, keraamika-, halogeen- ja induktsioonpiliit),
mille maksimaalne toiduvalmistus temperatuur on 250°C maksimaalselt 1 tunni
jooksul (toote pinnakatte parima seisukorra sdilitamiseks). Soovitatav tdiuslike
kipsetustulemuste saavutamiseks Bridge funktsioonidega Electroluxi ja AEG
induktsioonpliitidel.
- Seda toodet saab kasutada ka ahjudes, mille maksimaalne
toiduvalmistustemperatuur on 250°C maksimaalselt 1 tunni jooksul (toote
pinnakatte parima seisukorra sailitamiseks); palun kontrollige oma ahju
modtmeid, et see sobiks ideaalselt

@ | ®
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Silduhendus Induktsioon Ahi Keraamika
Halogeen Sarav Grill Gaas

Tugev pliidiplaat

- Alustage alati puhta tootega.

- Enne kupsetamist eelkuumutage toodet pliidil/ahjus.

- Kui kasutate maitse voi tekstuuri parandamiseks oli, laske olil enne toiduaine
tootele lisamist minut voi paar mada lal kuni keskmisel kuumusel soojeneda.

- Kuuma toote asetamisel lauale voi tootasapinnale kasutage pinna
kaitsmiseks kuumuskindlaid aluseid.

- Kui toode on kilm, véib selle alumine osa veidi painduda, kuid
kuumutamisel taastub selle lame kuju

KASUTAMISE JUHEND INDUKTSIOONPLIITIDEL

Toote pdhja ja induktsioonitsooni suurus peavad olema voimalikult sarnased,
et optimeerida toote kokkupuutepinda pliidiga. Kui toote pohja suurus on
liga vdike, ei pruugi pliidi (magnetvdli) toote pdhjaga reageerida.

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE
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- Enne puhastamist laske tootel maha jahtuda.

- Puhastage toodet alati phjalikult, kuna toidujadgid kdrbevad kinni toote
pealispinnale, pdhjustades toidu kinni jaamist

- Arge kasutage toote puhastamiseks abrasiivset késna ega Uhtegi metalli
sisaldavat puhastustddriista. Tugeva mustuse eemaldamiseks tuleb toodet
monda aega leotada vees ja érnatoimelise pesuvahendi lahuses ning
vajaduse korral seda seda pliidil madalama véimsustasemega veido
kuumutada.

- Néuepesumasinakindel.

KASULIKUD NOUANDED JA NAPUNAITED

- Efektilvsuse maksimeerimiseks ja kilgede Ulekuumenemise voi kdepidemete
kahjustamise valtimiseks sobitage toote aluse suurus ALATI pliidi
kuumustsooniga.

- Gaasipliiti kasutades reguleerige leeki nii, et see ei ulatuks Ule toote servade.
- Vaga oluline on kuumusetaseme seadistus. Madalamad kuumuse
seadistused mitte ainult ei sGdsta energiat, vaid hoiavad &ra ka toote
Ulekuumenemise. Sellesse sarja kuuluvate kodgindude puhul sdilib ja levib
kuumus mérksa téhusamalt, tagades valgurikaste toiduainete kiirema
valmimise.

KORVALDAMINE

- Aidake kaitsta keskkonda ja inimeste tervist, suunates toote ringlusse
olmejadtmetest eraldi. Viige pakendid Umbertootiemiseks ettenéhtud
konteineritesse. Nouetekohane taaskasutus aitab kaasa ka loodusvarade
sadst vale kasutamisele.

- Toote erinevate osade utiliseerimisel jargige kohalikke eeskirju.

Toode sobib igat tiUpi toiduainetele maksimaalsel temperatuuril 250°C kuni
1 tunni jooksul (toote pinnakatte parima seisukorra sdilitamiseks). Erinevat
tUUpi toiduainete tapsemate valmistamisjuhiste saamiseks skannige QR-kood:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Upsetusseaded pliidil valmistamiseks

Grillitase
Toidukategooria Toit 9 vai 14 vaimsust Kipsetusaeg (min) Kommentaar
pliidi puhul pliidi puhul
Peekoniribad 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, lihapallid 8-9 13 - 14! 10 - 152 Paksus: 2-3 cm
Loppkipsetage
eelkuumutatud ahjus
Kanarind 7-8 12-13 5-102 temperatuuri 130 °C
Ulemise/alumise
kuumutusega umbes
10 minutit
Seakdht 7-8' 12-13 7 -102
Liha Seolihaléik (Iihtne VoI 7.8 12-13 7-102
marineeritud)
LéppkUpsetage
eelkuumutatud
ahjus temperatuuril
Veiselihaldik, 130 °C Ulemise/
keskmiselt kUpsetatud 7-8' 12-13 3-5 alumise kuumutusega
(2-3cm) umbes 5-10 minutit
(véhendage/
pikendage aega
vastavalt vajadusele).
Bratwurst (vairske voi 5-6 8-10 10-25 Pé6rake mitu korda
eelkipsetatud)
Ainult
Kaheksajalg 7-8 12-13 5-102 I6ppkipsetamine,
700-1000 g
Tuunikala 7-8 12-13 5-10? Paksus: 2-3 cm
Kala
Krevetid 7-8 12-13 5-10? 20-30 suurt kreveti
Lohefilee 7-8 12-13 5-152 Paksus: 2-3 cm
Terve kala 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Kadgiviljad paprika,
Seened, spargel 5-6 8 -10' 5-15
Vérsked pita saiad 5-6 8-10' 8-15 Podrake saia mity
korda
Sai
Saiaviilude rostimine o o 102
(nt baguette, ciabatta) 6-7 10-12 5-10
Halloumi / grillitud 7-8 1213 3_g
juust
Muud
Puuvwljcd»(n»t ananass, 7.8 12213 25
virsik)
setusseaded valmistamiseks
Toidukategooria Toit Ahju seade Kupsetusaeg (min) Kommentaar
. . Ulemine + alumine " :
Liha Kanarind kuumutus, 180 °C 20 - 40 Paksus: 2-3 cm
Kaheksajalg TurboGrill, 230 °C 8 -152 Ainult 16ppkUpsetamine, 700-1000 g
Tuunikala TurboGrill, 200 °C 5-122 Paksus: 2-3 cm
Kala Krevetid TurboGrill, 200 °C 5-122 20-30 suurt kreveti
Lohefilee TurboGrill, 200 °C 10 - 152 Paksus: 2-3 cm
Terve kala TurboGrill, 180 °C 20 - 40? 500-800 g

'Palun eelkuumutage Plancha-grilli pliidil 3-5 minutit / ahjus 4. tasandil Ulessoojenemise ajal, kuni on saavutatud seatud temperatuur.
2Keerake toitu poole kiupsetusaja méddumisel.

Taiendavad soovitused ja néuanded:

- Grillige liha Plancha-grillil pdrast sous vide-kUpsetamist

- Toidu 16ppkupsetamisel voi soojana hoidmisel ahjus pidage meeles, et Plancha-grilli jadkkuumus voib toitu edasi kipsetada voi pruunistada.
- Soovitatav kasutamiseks Electroluxi ja AEG pliitide ning ahjudega.
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NOMBRE: PLANCHA GRILL
Modelo: E9HHPGI1, A9HHPGII

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

| L466 x A253 x AL4,5 mm | 2,5 kg |

ES - INFORMACION SOBRE SEGURIDAD
Lea detenidamente toda la informacién de seguridad antes de utilizar el
producto y gudrdela para futuras consultas.

ADVERTENCIA:

- Mantenga a los nifios alejados de la cocina mientras cocina.

- Por razones de seguridad, NUNCA deje el producto desatendido mientras
esté en uso y asegurese de que las asas no sobresalen del borde de la
cocina.

- Manipule SIEMPRE el producto cuando esté frio o enfriado.

- Las asas estdn fabricadas para reducir al minimo la transferencia de calor,
pero es posible que se calienten durante una coccion prolongada.

- Utilice SIEMPRE guantes de horno para manipular un producto caliente
para evitar quemaduras.

- NO permita que las asas se prolonguen sobre un fogdn caliente, ya que las
asas podrian calentarse.

- Evite dejar que el producto se caliente durante demasiado tiempo si esta
vacio (un calentamiento continuo de una plancha vacia puede provocar un
sobrecalentamiento que puede comprometer la integridad del recubrimiento
antiadherente).

- El producto se calienta con rapidez, por lo que siempre hay que vigilarlo
mientras se cocina.

- En ningln momento se permitird que el aceite o la grasa se calienten hasta
humear, ya que podrian incendiarse.

- Coloque SIEMPRE un producto caliente sobre una superficie protegida

o resistente al calor o sobre una parrilla alta.

- Para evitar dafar el producto, NO utilice objetos afilados, tenga cuidado de
no rayar el producto y no corte los alimentos directamente en el producto.

- Cuando utilice una placa vitrocerdmica, levante SIEMPRE el producto

y NUNCA lo deslice por una placa vitroceramica, ya que podria dafar tanto
la parte inferior del producto como la superficie de la placa.

- Cuando utilice el producto en un horno, coléquelo siempre en la parrilla
y nunca en la barra lateral.

- Este producto NO es apto para su uso en un horno microondas.

ANTES DEL PRIMER USO

-Retire todos los envases y etiquetas.

-Lave el producto en agua tibia con jabén con una esponja suave.
-Enjuague y seque bien con un pafio suave.

-NO utilice la funcién Power o Boost para calentar el producto.

-Antes de calentar el producto por primera vez, aplique una pequena
cantidad de aceite vegetal en el interior del producto con una toalla
de papel. Repita este procedimiento antes de guardar el producto para
prolongar su vida util.

USO DIARIO
- Apto para todas las cocinas (gas, vitrocerdmica, halégena e induccion)
con una temperatura maxima de coccion de 250°C durante un maximo
de 1 hora (para mantener el recubrimiento del producto en las mejores
condiciones). Recomendado para resultados de coccion perfectos en placas
de induccion Electrolux y AEG con funciones Bridge.
- Este producto también puede utilizarse en hornos con una temperatura
maxima de coccién de 250°C durante un méximo de 1 hora (para mantener
el recubrimiento del producto en las mejores condiciones); por favor,
compruebe las dimensiones de su horno para un ajuste perfecto.

Bridge Induccién Horno Cerdmica

Halégeno

@

Placa caliente
solida

Radiante Grill Gas

- Comience siempre con un producto limpio.

- Precaliente el producto en la placa/en el horno antes de cocinarlo.

- Si utiliza aceite para dar sabor o textura, deje que el aceite se caliente
durante uno o dos minutos a fuego bajo o medio antes de afadir los
alimentos al producto.

- Cuando coloque un producto caliente sobre una mesa o encimeraq, utilice
un material protector para proteger la superficie.

- Cuando el producto esta frio, puede haber una ligera curvatura en la base,
pero recuperard su forma plana cuando se caliente.

INSTRUCCIONES DE USO EN PLACAS DE INDUCCION

El tamafio de la base de producto y el tamafio de la zona de induccion
deben ser lo mads similares posible para optimizar la reaccion con el
producto. Si el tamafio de la base del producto es demasiado pequerfio, es
posible que la placa de coccion (campo magnético) no reaccione con la
base del producto.

CUIDADO Y LIMPIEZA

- Deje que el producto se enfrie antes de limpiarlo.

- Limpie siempre el producto a fondo, ya que cualquier resto de comida se
cocerd en la superficie y hard que los alimentos se peguen.

- No utilice esponjas abrasivas ni ningun utensilio de limpieza con contenido
metdlico para limpiar el producto. Para eliminar la suciedad dificil, es Util
empapar el producto con agua y detergente suave durante un tiempo y, si es
necesario, calentarlo ligeramente en la placa a una potencia inferior.

- Apto para lavavadijillas.

CONSEJOS Y SUGERENCIAS UTILES

- Adapte SIEMPRE el tamaro de la base del producto a la zona de

calor de la placa de coccién para maximizar la eficiencia y evitar el
sobrecalentamiento de los laterales o dafos en las asas.

- Cuando cocine con gas, ajuste la llama para que no queme los lados del
producto.

- El ajuste de calor es muy importante. Los ajustes de calor mas bajos no
solo ahorran energia, sino que también evitan que el producto se caliente
demasiado. La naturaleza de este producto es retener y distribuir el calor de
forma mas eficaz, ayudando a cocinar mds rapidamente algunos alimentos
ricos en proteinas.

ELIMINACION

- Ayude a proteger el medio ambiente y la salud humana reciclando el
producto por separado de los residuos domésticos. Coloque el embalaje
en los contenedores adecuados para su reciclaje. Un correcto reciclado
también contribuye a la conservacion de los recursos naturales de forma
sostenible.

« Siga la normativa local a la hora de desechar las distintas piezas del
producto.

El producto es apto para todo tipo de alimentos a una temperatura maxima

de 250°C durante un maximo de 1 hora (para mantener el recubrimiento del

producto en las mejores condiciones). Para obtener instrucciones de coccion
mds precisas para distintos tipos de alimentos, escanee el coédigo QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Ajustes de coccion para preparacién en placas

Nivel de asado

Tiempo de coccién

Categoria de alimento Plato para placa de para placas de (min) Comentario
coccién con 9 niveles coccién con 14 niveles h
de potencia de potencia
Tiras de beicon 7-8 12-13 4 - 8?
Hamburguesas 8-9 13- 14 10-15 Grosor: 2-3 cm
y albéndigas
Acabado en horno
Pechuga de polio 7-8 1213 5-10¢ precalentado a 130
°C TopBottom unos 10
minutos.
Callos 7-8' 2 -13 7 -102
Carne
Chuleta de cerdo 7.8 12 -13 7-102
(natural o marinada)
Acabado en horno
precalentado a
Bistec de ternera, Y 1= _ s 130 °C TopBottom
mediano (2-3 cm) 7-8 12-13 3-5 de 5 a 10 minutos
(prolongar/acortar si
es necesario).
Bratwurst (fresco 5_6 810 10-25 Dele la vuelta varias
o precocido) veces
Solo acabado,
_g 3 _102 2
Pulpo 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Atun 7-8 12-13 5-10? Grosor: 2-3 cm
Pescado Langostinos 7-8 12-13 5-100 20-30 gambas
grandes
Filetes de salmén 7-8 12-13 5-152 Grosor: 2-3 cm
Pescado entero 7-8 2 -13" 15 - 252 500-800 g
Berenjenas,
calabacines, 6-7 10 -12' 5-122
Verduras pimientos, patatas
Champifones, 5-6 8-10 5-15
esparragos
Pan de pita fresco 5-6 8-10 8-15 Girar el pan varias
veces
Pan
_Toslcdos de pan (p. 67 0-12 5_10
ej., baguette, chapata)
Halloumi / Queso 7_8 1213 3_g
gratinado
Otros
Fruta (p. ej. pifio, 7_8 1213 P
melocoton)
Ajustes de coccién para prepai
Categoria de alimento Plato Ajuste del horno Tiempo(nc:i(:‘;:occion Comentario
Carne Pechuga de pollo Coccion cor:venclonc\, 20 - 402 Grosor: 2-3 cm
Pulpo TurboGril, 230 °C 8 -152 Solo acabado, 700-1000 g
Atun TurboGril, 200 °C 5-12% Grosor: 2-3 cm
Pescado Langostinos TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 gambas grandes
Filetes de salmon TurboGril, 200 °C 10 - 152 Grosor: 2-3 cm
Pescado entero TurboGril, 180 °C 20 - 407 500-800 g

'Precaliente la plancha en la placa de coccién durante 3-5 minutos / en el horno en el nivel 4 durante el calentamiento hasta alcanzar la temperatura

establecida.

2Dé la vuelta a la comida a mitad de coccién.

Recomendaciones y consejos adicionales:
- Asar carne en la plancha después de cocinar al vacio.
- Cuando quiera acabar o conservar la comida caliente en el horno, tenga en cuenta que el calor residual de la plancha puede seguir cociéndola o dordndola.
- Uso recomendado con placas y hornos Electrolux y AEG.
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NIMI: PLANCHA GRILL
Malli: E9HHPGII, A9HHPGTI

LAITTEEN KUVAUS

| P 466 x L 253 x K 44,5 mm |2,5 kg |

Fl « TURVALLISUUSOHJEITA
Lue kaikki turvallisuusohjeet huolellisesti ennen tuotteen kayttdd ja sdilyta ne
myShempdad kayttéa varten.

VAROITUKSET:

- Pidda lapset poissa lieden luota ruoanlaiton aikana.

« Turvallisuussyistd tuotetta ei saa KOSKAAN jattad ilman valvontaa kaytén
aikana ja varmista, ettd sen kahvat eivat ylitd lieden reunaa.

- Kasittele tuotetta AINA, kun se on kylmd tai jadhtynyt

- Kahvat on suunniteltu minimoimaan IGmman siirtyminen, mutta ne voivat silti
kuumentua pitk&aikaisen kypsennyksen aikana.

- Kaytd AINA vunikinnasta kuuman tuotteen kasittelyyn palovammojen
estamiseksi.

+ ALA anna kahvojen mennd kuuman polttimen padlle, silld ne saattavat
kuumentua.

- Valta jattamastd tyhjéd tuotetta kuumentumaan liian pitkéksi aikaa (tyhjén
plancha-grillin jatkuva kuumennus voi johtaa ylikuumenemiseen, mik& voi
vaarantaa tarttumattoman pinnoitteen eheyden).

- Rasvan tai dljyn ei saa missddn vaiheessa kuumentug, sillé se saattaa syttyd
tuleen.

- Aseta kuuma tuote AINA suojatulle tai kuumuutta kestévdélle pinnalle tai
pannunaluselle.

- ALA kayta terdvia esineitd, varo naarmuttamasta tuotetta éléké leikkaa
ruokaa suoraan tuotteeseen tuotteen vaurioitumisen valttamiseksi.

- Kun kaytat lasikeraamista keittotasoa,nosta tuotetta AINA Gldka KOSKAAN
liv'uta sita lasikeraamisen keittotason padillg, silla se voi vahingoittaa seka
tuotteen pohjaa ettd keittotason pintaa.

- Kun tuotetta kaytetédn uunissa, aseta se aina paistoritilélle, dlaka koskaan
sivukiskolle.

- Tdma tuote El sovellu kaytettGvaksi mikroaaltouunissa.

NEN ENSIKAYTTOA

-Poista kaikki pakkaukset ja tarrat.

-Pese ldmpimdssa saippuavedessd pehmedn sienen avulla.

-Huuhtele huolellisesti ja kuivaa huolellisesti pehmec nalla.

-ALA ké&yta Power- tai Boost-toimintoa tuotteen Iammittamiseen.

-Ennen kuin kuumennat tuotetta ensimmdist& kertaa, lisad pieni madra
kasvidljya tuotteen siséipuolelle paperipyyh keelld. Toista tama toimenpide,
ennen kuin laitat tuotteen pois pident&adksesi sen kayttoikad.

PAIVITTAINEN KAYTTO
- Sopii kaikille keittotasoille (kaasu, keraaminen, halogeeni ja induktio),
joiden maksimilémpatila on 250 °C enintédn 1 tunnin ajan (tuotteen
pinnoitteen parhaan kunnon yllapitémiseksi). Suositellaan taydelliseen
kypsennystulokseen Electroluxin ja AEG:n induktiokeittotasoill, joissa on
Bridge-toiminnot.
- Tata tuotetta voidaan kayttaa myos vunissa, jonka maksimilémpétila on
250 °C enintadn yhden tunnin ajan. Tuotteen pinnoitteen parhaan kunnon
yllapitamiseksi. Tarkista uunin mitat taydellisen sopivuuden varmistamiseksi.

+
)

Silta Induktio Uuni Keraaminen

Halogeeni

@

Kiinted keittolevy

Sateileva Grill Kaasu

« Aloita aina puhtaalla tuotteella.

« Esikuumenna tuote keittotasolla/uunissa ennen ruoanlaittoa

« Jos kaytat 6ljyd makua tai koostumusta varten, anna &ljyn Idmmeté 1-2
minuutin ajan alhaisella tai keskisuurella IGmmaliG ennen kuin lisG&t ruoka-
ainekset tuotteeseen.

- Kayta suojaavaa materiaalia pinnan suojaamiseksi, kun asetat tuotteen
pdydadlle tai tybtasolle.

« Kun tuote on kylm&, pohja voi taipua hieman, mutta se palaa tasaiseen
muotoonsa kuumennettaessa.

INDUKTIOKEITTOTASOJEN KAYTTOOHJEET

Tuotteen alustan koon ja induktioalueen koon on oltava mahdollisimman
samankaltaiset reaktion optimoimiseksi tuotteen kanssa. Jos tuotealustan
koko on liian pieni, keittotaso (magneettikenttd) ei valttamattd reagoi
tuotteen pohjaan.

HOITO JA PUHDISTUS

« Anna tuotteen jadhtya ennen pesua.

« Puhdista tuote aina huolellisesti, sillé mahdolliset ruokajaamdat palavat kiinni
ja saavat ruoan tarttumaan.

- Alg kéytd hankaavia sienié tai mitaén metallipitoista puhdistusvélinettd
tuotteen puhdistukseen. Sitkedn lian poistamiseksi on hyodyllistd liottaa
tuotetta vedelld ja miedolla pesuaineella jonkin aikaa ja tarvittaessa
IGmmittaa sitd kevyesti keittotasolla matalalla IGmmalla.

+ Voidaan pesta astianpesukoneessa.

HYODYLLISIA NEUVOJA JA VINKKEJA

« Sovita tuotteen peruskoko AINA keittotason Iampdalueeseen tehokkuuden
maksimoimiseksi ja sivujen ylikuumen emisen tai kahvojen vaurioitumisen
estémiseksi.

« Kun valmistat ruokaa kaasutoimisella keittotasolla, sGadd liekki niin, ettei se
polta tuotteen reunoja.

- Ldmmitysasetus on erittdin tarked. Alhaisemmat [Gmmitystasot saastavat
energiaa ja est&vat tuotteen liiallisen kuumenemisen. Tdmé tuote on
tarkoitettu pitdmadn ja jakamaan ldmpéa tehokkaammin, jolloin jotkin
proteiinirik kaat ruoat kypsentyvat nopeammin.

HAVITTAMINEN

- Auta suojelemaan ympdristod ja ihmisten terveyttd kierrattamalla tuote
erillaén kotitalousjatteestd. Aseta pakkaus asianmukaisiin kierratysastioihin.
Oikea kierratys edistaa s luonnonvarojen kestavaa sailyttamistd.

- Noudata paikallisia maarayksid, kun havitat tuotteen eri osia.

Tuote sopii kaikentyyppisille elintarvikkeille enint&én 250 C°:n Iémpétilassa
enintadn 1tunnin ajan (tuotteen pinnoitteen parhaan kunnon ylldpitémiseksi).
Lue QR-koodi katsoaksesi eri ruokalajien tarkemmat kypsennysohjeet:

iy
oz
E e
shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Keittotasojen kypsennysasetukset

Grillitaso
Ruokalajin kategoria Ruokalaji . lle, jossa on . lle, jossa on Kypsennysaika (min) Kommentti
9 tehotasoa 14 tehotasoa
Pekoniviipaleet 7-8 12-13 4 - 82
Jauhelihapihvi, 8-9 13- 14 10-15 Paksuus: 2-3 cm
lihapullat
Viimeistele
esikuumennetussa
Kanan rintafilee 7-8 12-13 5-10? uunissa 130 °C:ssa
TopBottom-toiminnolla
noin 10 minuutin gjan.
Porsaankylki 7-8 12 -13 7-102
Liha Porsaanpihvi
(maustamaton tai 7-8" 12-13 7 -102
marinoitu)

Viimeistele
esikuumennetussa
uunissa 130 °C:ssa
7-8 12 -13 3-52 TopBottom-toiminnolla

noin 5-10 minuutin
ajan (vdhennd/pida
tarvittaessa aikaa).

Naudanlihapihvi,
puolikypsé (2-3 cm)

Bratwurst (tuore tai

N h 5-6 8-10 10-25 Kadntele useita kertoja
esivalmistettu)

Meritursas 7-8 12 213 510 Vain viimeistely,

700-1000 g
Tonnikala 7-8 12-13 5-10? Paksuus: 2-3 cm
Kala .
Katkaravut 7-8 12 -13 5-10? 20-30 isoa katkarapua
Lohifilee 7-8 12-13 5-152 Paksuus: 2-3 cm
Kokonainen kala 7-8 12-13' 15 - 252 500-800 g
Munakoisot,
kesakurpitsat, paprikat, 6-7 10 - 12 5-122
Vihannekset perunat
Sienet, parsa 5-6 8 -10' 5-15
Tuore pitaleipd 5-6 8-10' 8-15 KaGnng leipdd useita
kertoja
Leipa Leipaviipaleiden
paahtaminen (esim. 6-7 10-12' 5-102
patonki, ciabatta)
Hcllou}mi / grillattu 7_8 1213 3_g
juusto
Muut
Hedelmat (esim. 7_8 1213 P

ananas, persikka)

Uunien kypsennysasetukset

Ruokaldjin kategoria Ruokaldji Uunin asetus Kypsennysaika (min) Kommentti
Liha Kanan rintafilee Yia- J?Bglcjlcompo’ 20 - 402 Paksuus: 2-3 cm
Meritursas TurboGril, 230 °C 8 -152 Vain viimeistely, 700-1 000 g
Tonnikala TurboGril, 200 °C 5-122 Paksuus: 2-3 cm
Kala Katkaravut TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 isoa katkarapua
Lohifilee TurboGril, 200 °C 10 - 152 Paksuus: 2-3 cm
Kokonainen kala TurboGril, 180 °C 20 - 407 500-800 g

'Esikuumenna planchaa keittotasolla 3-5 minuuttia / uunissa tasolla 4 kuumentamisen aikana, kunnes asetettu Iampotila on saavutettu.
2Kadanné ruoka kypsennysajan puolivdlissa.

Lisaa suosituksia ja vinkkeja:

- Grillaa lihaa planchalla sous vide -kypsennyksen jalkeen.

- Kun viimeistelet tai pidat ruokaa [dmpimé&nd uunissa, huomaa, ettd planchan jalkilémpd voi edelleen kypsentdd tai ruskistaa ruokaa.
- Suositellaan kaytettavaksi Electroluxin ja AEG:n keittotasojen ja uunien kanssa.
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NOM : GRILL PLANCHA
Modele : E9HHPGII, AZHHPGII

VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

| 466 % 253 x 44,5 mm (Lx | x P) |2,5 kg |

FR - CONSIGNES DE SECURITE
Veuvillez lire attentivement toutes les informations de sécurité avant d'utiliser le
produit et conservez-les pour pouvoir les consulter ultérieurement.

JAN

AVERTISSEMENTS :

- Tenez les enfants éloignés de la cuisiniere pendant que vous cuisinez.

- Pour des raisons de sécurité, ne laissez JAMAIS le produit sans surveillance
lorsqu’il est en cours d'utilisation et veillez & ce que les poignées ne
dépassent pas le bord de la cuisiniere.

- Manipulez TOUJOURS le produit lorsqu'il est froid ou refroidi.

- Les poignées sont congues pour minimiser le transfert de chaleur, mais
peuvent néanmoins devenir chaudes en cas de cuisson prolongée.

- Utilisez TOUJOURS des gants de cuisine pour manipuler un produit chaud
afin d'éviter les brolures.

- NE laissez JAMAIS les poignées dépasser d’un brileur chaud, car elles
pourraient devenir trés chaudes.

- Bviter de laisser un produit vide chauffer trop longtemps (un chauffage
continu d’'une plancha vide peut entrainer une surchauffe, ce qui peut
compromettre I'intégrité du revétement anti-adhésif).

- Le produit chauffe rapidement, surveillez-le donc toujours pendant la
cuisson.

- Ne laissez jamais I'huile ou la graisse dégager de la fumée, car elle pourrait
s’enflammer.

- Placez TOUJOURS un produit chaud sur une surface protégée ou résistante
& la chaleur, ou sur un trépied.

- Pour éviter d'endommager le produit, N'UTILISEZ PAS d'objets pointus,
veillez & ne pas rayer le produit et ne coupez pas les aliments directement
dans le produit

- Lorsque vous utilisez une plague de cuisson en vitrocéramique, soulevez
TOUJOURS le produit et ne le faites JAMAIS glisser sur la plaque de cuisson
en vitrocéramique, car vous risqueriez d'endommager & la fois le fond du
produit et la surface de la plague de cuisson.

- Lorsque vous utilisez le produit dans un four, placez-le toujours sur la grille
métallique et jamais sur le rail latéral.

- Ce produit n'est PAS adapté & une utilisation dans un four & micro-ondes.

&)

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

-Retirez tous les emballages et étiquettes.

-Lavez le produit & I'eau chaude savonneuse avec une éponge douce.
-Rincez et séchez soigneusement avec un chiffon doux.

-N'utilisez PAS les fonctions Power ou Boost pour chauffer le produit.
-Avant de chauffer le produit pour la premiére fois, appliquez une petite
quantité d’huile végétale & I'intérieur du produit & I'aide d’une serviette en
papier. Répétez cette opération avant de ranger I'appareil pour prolonger
sa durée de vie.

UTILISATION QUOTIDIENNE
- Convient & toutes les plaques de cuisson (gaz, céramique, halogéne et
induction) avec une température de cuisson maximale de 250 °C pendant
1 heure maximum (pour maintenir le meilleur état du revétement du produit).
Recommandé pour des résultats de cuisson parfaits sur les plagues de
cuisson & induction Electrolux et AEG avec les fonctions Bridge.
« Ce produit peut également étre utilisé dans les fours dont la température
de cuisson maximale est de 250°C pendant 1 heure maximum (pour
maintenir le meilleur état du revétement du produit). Vevillez vérifier les
dimensions de votre four pour une adaptation parfaite.

Bridge Induction Four Céramique

Halogéne

@

Plaque chauffan-
te solide

Radiant Gril Gaz

- Commencez toujours avec un produit nettoyé.

- Faites préchauffer le produit sur la table de cuisson/au four avant de
cuisiner.

- Si vous utilisez de I'huile pour donner du godt ou de la texture, laissez-la
chauffer pendant une minute ou deux & feu doux ou moyen avant d’y ajouter
des aliments.

- Lorsque vous placez un produit chaud sur une table ou un comptoir, utilisez
un matériau de protection pour protéger la surface.

- Lorsque le produit est froid, la base peut présenter une Iégére courbure,
mais elle reprendra sa forme plate lorsqu’elle sera chauffée.

INSTRUCTIONS POUR UTILISATION SUR DES PLAQUES DE CUISSON

A INDUCTION

Les dimensions de la base du produit et celles de la zone d’induction doivent
étre aussi proches que possible afin d'optimiser la réaction avec le produit

Si les dimensions de la base du produit sont trop petites, la table de cuisson
(champ magnétique) risque de ne pas réagir avec la base du produit

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

- Laissez le produit refroidir avant de le nettoyer.

- Nettoyez toujours soigneusement le produit, car tout résidu alimentaire
résiduel s'incruste dans la surface et fait coller les aliments.

- N'utilisez pas d’éponge abrasive ni d'outil de nettoyage avec du métal
pour nettoyer le produit. Pour éliminer les grosses saletés, faites tremper le
produit dans de I'eau avec un détergent doux et, si nécessaire, chauffez-le
légérement sur la table de cuisson avec un faible niveau de puissance.

- Lavable au lave-vaisselle.

CONSEILS UTILES

- Faites TOUJOURS correspondre la dimension de la base du produit & la
zone de chaleur de la plaque de cuisson afin doptimiser I'efficacité et d’éviter
la surchauffe des parois ou 'endommagement des poignées

- Lorsque vous cuisinez au gaz, réglez la flamme de maniére & ce qu’elle ne
brole pas les parois du produit.

- Le niveau de cuisson est trés important Un réglage plus bas permet non
seulement d’économiser de I'énergie, mais aussi d’éviter que le produit ne
devienne trop chaud. La nature de ce produit est de retenir et de distribuer la
chaleur plus efficacement, ce qui permet de cuire plus rapidement certains
aliments riches en protéines.

MISE AU REBUT

- Contribuez & la protection de I'environnement et de la santé humaine en
recyclant le produit séparément des déchets ménagers. Placez I'emballage
dans les conteneurs appropriés pour le recyclage. Un recyclage approprié
contribue également & la conservation des ressources naturelles de maniére
durable.

- Respectez les réglementations locales lorsque vous vous débarrassez des
différentes parties du produit.

Le produit convient & tous les types d‘aliments & une température maximale
de 250 °C pendant 1 heure (pour maintenir le meilleur état du revétement du
produit). Pour obtenir des instructions de cuisson plus précises pour différents
types d‘aliments, veuillez scanner le code QR :

i
IEEER

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



étres de cuisson pour la préparation sur les plaques de cuis:

Niveau du gril
Catégorie d’aliments Plat pour table de cuisson pour table de cuisson Temps(:‘einc):ulsson Commentaire
avec 9 niveaux de avec 14 niveaux de
puissance puissance
Lanieres de bacon 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, boulettes de 8- 13- 14 10 - 152 Epaisseur : 2-3 cm
viande
Terminez dans un four
a iz e préchauffé & 130 °C (en
Escalope de poulet 7-8 12-13 5-10 haut et en bas) pendant
environ 10 minutes.
Poitrine de porc 7-8 2 -13 7-10?
Viande
Steak de porc (noture\ 7.8 12 -13 7-102
ou maring)
Terminez dans un four
préchauffé & 130 °C (en
Steak de‘boeuf, moyen 7.8 1213 3_5 haut gt en bas) pendcnt
(2a3cm) environ 5-10 minutes
(réduisez/prolongez la
durée si nécessaire).
Bratwurst (fraiche ou 5-6 8-10 10-25 Activer plusieurs fois
précuites)
Finition uniquement,
_g 3 _102
Poulpe 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Thon 7-8 12-13 5-10? Epaisseur : 2-3 cm
Poisson Crevettes 7-8 12 -13 5-102 20 & 30 grosses crevettes
Filet de saumon 7-8 12 -13 5-152 Epaisseur : 2-3 cm
Poisson entier 7-8 2 -13" 15 - 252 500 & 800 g
Aubergines,
courgettes, poivrons, 6-7 10 -12' 5-122
. pommes de terre
Légumes
Champignons, 5_6 810 5_15
asperges
Pain pita frais 5-6 8-10' 8-15 Retournez le pain
plusieurs fois
Pain Tranches de pain
grillées (par ex., 6-7 10-12' 5-102
baguette, ciabatta)
Hal\oumi( Eromcge 7.8 1213 3_g
grillé
Autres
Fruits (pcl:ex., ananas, 7.8 12-13 95
péche)
Parameétres de cuisson pour la prépar n dans les fours
Catégorie d'aliments Plat Réglages du four Temps(:ineingmsson Commentaire
Viande Escalope de poulet Chauffc}gg t‘CGUVBGS’ 20 - 407 Epaisseur : 2-3 cm
Poulpe TurboGrill, 230 °C 8 -152 Finition uniquement, 700-1000 g
Thon TurboGrill, 200 °C 5-122 Epaisseur : 2-3 cm
Poisson Crevettes TurboGrill, 200 °C 5-122 20 & 30 grosses crevettes
Filet de saumon TurboGrill, 200 °C 10 - 152 Epaisseur : 2-3 cm
Poisson entier TurboGrill, 180 °C 20 - 407 5004800 g

'Préchauffer la plancha sur la table de cuisson pendant 3 & 5 minutes / au four au niveau 4 pendant le chauffage jusqu’a ce que obtention de la température

définie.

2Retournez les aliments & la moitié du temps de cuisson.
Autres recommandations et conseils :
- Faites griller la viande sur la plancha aprés la cuisson sous vide.
- Lors de la finition ou du maintien au chaud des aliments dans le four, veuillez noter que la chaleur résiduelle de la plancha peut encore parfaire ou dorer les

aliments.

- Recommandé pour une utilisation avec les tables de cuisson et fours Electrolux et AEG.
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ONOMAZIA: PLANCHA GRILL
MONTEAO: E9HHPG11, A9HHPG11

EMIZKOMHZH NPOIONTOX

| M.466 x 11.253 x Yy.44,5 mm | 2,5 kg |

GR - MAHPO®OPIES AZDAAEIAS
MNapakaloupe SiaBacTe OAeg TIg NANPOPOpIEG AoPaleiag NPOTEKTIKG NPIV
XPNOILIONOINCETE TO NPOIOV Kal UAGETE TO yia pENAOVTIKN avapopa.

NPOEIAOMNOIHZEIZ:

- KpataTe Ta naidid pakpid and Tov poupvo eved HayEIPEUETE.

« Na Aoyoug aopdaieiag MOTE unv agrveTe To Npoiodv xwpig enitrpnaon 6co
Xpnoiponoigitar kar ppovTioTe ol A\aBég va pnv e§éxouv and Tny akpn TG
koudivag.

- Na xeipiCeote MANTA T0 npoidv 6Tav gival KpUo fj EXEl KPUMOEL.

- O1 haPég gival KaTAOKEUAOPEVEG £TOI WOTE VA EAAYIOTONOIOUV TN HETAPOPA
BeppoTnTag, ald evdexetal va {eotaBouv nap’ 6N’ autd kata Tn Sidpkeia
NApPATETAPEVOU HAYEIPEPATOG.

- Xpnoiponoieite MANTA yavTia (oUpvou yia Tov XEIPICHO NPOoIOGVTOG Nou Kaiel
KQl TNV anoguyr eyKaupPAToV.

« MHN agrivete Tig Aaég va e§éxouv ndvew and kauTr eoTia kabag ol Aapég
pnopei va BeppavBouv.

+ AnogeUyeTe va aprveTe éva adelo npoiodv va (eaTabel yia peydaho Xpovikd
SiaoTnpa (n ouvexrg Bgppavan evog adeiou plancha unopei va odnyrjoer

oe unepBéppavon, n onoia pnopei va unoPabuicel TN akepaldoTNTa TNG
avTIKOANTIKAG ENICTPWONG).

- To npoidv Bepuaiveral ypriyopa, enopéveg navra va To napakolouBeite
OTav payeipeveTe.

« Z& kapia nepintwon To Aadi 1 To Ninog Sev npénei va kaiel, kaBoT unopei va
avapAeyei.

« MANTA va TonoBeTeite éva npoidv nou Kaigl ENdve Og NPOCTATEUPEVN

1 avBekTikr) oTn BepudTNTA ENIPAVEIa 1) Ndvw OF trivet.

- Na va anoguyeTe TV npdkAnon {npiag oo npoiov, MH xpnoiponoieite
alXunNPA avTIKEINEVa, NPOOEXETE va v XapaEeTe To Npoidv kal unv kOPeTe Ta
TpOIpa ansubeiag pgoa oTo NPoIoV.

- Otav xpnoiponoleite uahokepapikr eoTia, va avaonkaovete MANTA To npoidv
kaiva unv To petakiveite MOTE ndvw o ualokepapikn €0Tia AYEIPEUATOG
KaBdog KATI TETOIO pnopei va npokaréoel {Npid TG00 OTO KATW PEPOG TOU
NPOIGVTOG OO Kal OTNV ENIPAVEIA TNG EOTIAG.

- OTav xpnoiuonoigiTe To NPOIOY OE (POUPVO, va To TONOBETEITE NAVTA eNAve
TN PETAANIKT) OXAPa Kal NOTE NAvVe OTnV NAdivi paya.

« AuTo To npoidv AEN eivar kaTaAANAo yia Xpron Og (poUPVO HIKPOKUPATV.

@)

MPIN AMO THN MPQTH XPHZH

- ApaipgoTe OAn Tr) CUCKEUATIA Kal TIG ETIKETEG.

- M\UveTe To npoiov oe (EaTO CANOUVOVEPOD HE Eva HaAaKO OPOoUYYApL.

- ZeBydheTe Kal OTEYVAOOTE TENEIWG PE £va HANAKO navi.

- MH xpnoiponoigite T Aerroupyia loxug r) Tn Aerroupyia Boost yia va
BeppaAveTe TO NPOidVY.

- Mpiv BeppaveTe To NPOIGY yia NPGTN POPA, EGAPHOCTE pIa HIKPT NOCOTNTA
uTIKOU AaBIoU OTO ECWTEPIKO TOU NPOIOVTOG [IE HIA XAPTOMNETOETA.
EnavahdBete autn Tn Siadikacia npiv TonoBeTr|oeTe To Npoidv yia va
naparteivete T Siapkeia {wrg Tou.

KA©HMEPINH XPHZH
- KatdMn)o yia 0Aeg Tig eoTieg (agpiou, KEPAUIKEG, GAOYOVOU Kal ENAYWYIKES)
pe peyiotn Bepuokpaoia payeipéparog 250°C yia 1 dpa kaTda To PéyioTo
(Ma va 8iatnproeTe T BEATIOTN KATACTAON TNG ENICTPWONG TOU NPOIOGVTOG).
SuvioTaTal yia TEAEIa anoTENECATA PAYEIPEPATOG OTIG ENAYWYIKEG EOTIEG TNG
Electrolux ka1 Tng AEG pe Tig Aerroupyieg Bridge.
- AuTo To npoidv pnopei eniong va xpnoiponoinBei oe poUpvoug pE pgyIoTn
Beppokpaoia payeipeparog 250°C yia 1 dpa kata To péyioTo (Ma va
SiatnprjoeTe T BEATIOTN KATACTAON TNG ENIOTPWONG TOU NPOIOVTOG).
EXeyEre 11 81a0TACEIG TOU poUpPVOU 0aG yia TENEIQ EPAPHOYT.

+
+
Bridge Enaywyikr) Doupvog Kepapikr
Ahayovo AkTivoBohog TP\ Aepiou
STeped
BeppavTikn
nAaka

« ZekivaTe navTa pe éva kabapd npoiov.

« MpoBepudveTe To NPoidV OTIg £0TIEG/ GTO POUPVO NPIV and To payeipeua.

« Av xpnoiponoleite Aadi yia T yeuon 1 Tnv ugr, aproTe To va BeppavOei

yia éva ) 800 AenTd og XapnAr) Npog PETPIA PWTIA NPOTOU NPoobéoeTe To
paynTo OTO NPOIdV.

- Orav TonoBeTeite éva (eoTd Npoiov endvw oe éva Tpani i) nayko koudivag,
XPNOIHOMOINCTE £&va NPOCTATEUTIKO UNKO YIA VA NPOCTATEWETE TNV EMIPAVEID.
- OTav To npoiodv eival kpUo, JNopei va oxnNuaTIoTe pia eAagpId Kapyn oTn
Baon, ald Ba enioTpéyel oTo eninedo oxrpa Tou oTav Beppavsi.

OAHTIEZ XPHEHS 3E ENATQrIKES ESTIES

To peyeBog TG PAong Tou NpoidvTog Kal To peyeBog TG enaywyikng

Qeovng npénel va eival 6oo To SuvaTodv nio dpoia yia T PertioTonoinon Tng
avTidpaong pe To npoiov. Eav To uéyeBog Tng Baong Tou npoiovTog eivar noAu
HIKPO, o1 £0Tieg (MayvnTikd nedio) evdéyeTal va punv avridpdoouy pe Tn Baon
TOU NPOIOVTOG.

OPONTIAA KAI KAGAPIZMOX

- Ar\OTE TO NPOTdY va KPUWOTE! NpIv To kaBapioeTe.

- KaBapileTe navra kald 1o npoiov, kabg Tuxov unoleipparta Tpogipwy Ba
wnBouv oTnv enigpaveia kai Ba koMroouv.

- Mn xpnoiponoigite anofeaTikod opouyydpi 1y epyaleio kabapiopou pe
HETAANIKO NEPIEXOHEVO YIa Tov KaBapiopd Tou npoiovTog. MNa va apaipeoeTe
Toug SUokohoug AekeSEG, eival XPrOIHO va HOUNIGOETE TO MPOIOV PE VEPO Kal
Mo ANoPEUNAVTIKO YIa KAMOIO XPOVIKO SiaoTnua kai, av eival anapaitnTo, va
T0 {ECTAVETE OTIG EOTIEG pE XAUNAOTEPN 10XV,

- KataMn)o yia To nhuvTrpio mdaTwv.

XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

- Na avrioToixiCete MANTA To péyeBog Tng Baong Tou npoiovTog pe Tn Jovn
BeppOTNTAG TV EOTICV YIA VA HEYICTOMOINTETE TNV Andd00T) Kal anogelyeTe
TNV unepBEppavon Twv NAaivév r) Tuxov {nuid oTig AaBeg.

- OTav payeipeveTe pe aépio, pubpioTe TN PAOYa KATA TPOMO OTE va {n Kaiel
TIG MAEUPEG TOU NPOIOVTOG,.

- H puBpion payeipgparog eival nohU onpavTikr. Or xapnAoTepeg okaheg
HAYEIPEPATOG OXI HOVO EE0IKOVOHOUV EVEPYEIQ, GAAG QNOTPENOULY Kal TV
unepBeppavon Tou NPoiovTog. To XapakTnEIoTIKG auTou TOU NPOTGVTOG Eival
o1 8iatnpei kai Siavepel TNV BeppodTnTa nio anoteleouatika, BonBdovrag va
HaYEIPEUTOULV NI YPryopa Kanola (paynTda nholoia oe NpwTEiveg.

AMNOPPIWH

- ZupBalete oty npooTacia Tou nepIBaAovTog Kai TG avBpanivig

Uyeiag avakukAcvovTag To npoidv EexwpIoTa anod Ta oIKIaKA anoppippata.
TonoBetroTe T cuokeuacia oTa katdAnAa Soxeia yia avakukhwon.

H owoTth avakukAwon cupBaller eniong otn SiaTpnon Twv GUOIKGY NOPWY
e Bicooipo Tpono.

- AkohouBEITE TOUG KATA TOMOUG KAVOVIOUOUG KATA TNV AndppIyn Twv
BIapoOpwV THNHATWY TOU NPOIOGVTOG.

To npoidv gival katdAnAo yia GAOUG TOUG TUNOUG TPOPIUWY OE PEYIOTN
Beppokpacia 2500C yia ewg 1 wpa (MNa va iatnprjoete T BéATioTn
KATAOTAON TNG ENIOTPWONG TOU NPoidvTog). MNa nio akpiPeig odnyieg
HQYEIPEPATOG YIa SIAOPETIKOUG TUNOUG PayNnToU, APMOTE TOV KwdIkO QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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PuBpiosig payeIp£paTtog yia TNV NPOETOINATIA EOTIG

Eninedo ykpiA
. § R Xpovog s
Kamnyopia aynrod Teogio yia oTigg pe 9 yia goTigg pe 14 payeipgparog (min) ZxoNo
eningda 1ox00g enineda ioxU0g
Awpibeg pnéikov 7-8 12-131 4-82
MnipTeki, kKepTESEG 8-91 13-141 10-152 MNayog: 2-3 k.
MayeipéyTe oe npoBeppacuévo
>m00g koTonoulou 7-8 12-131 5-10% poupvo atoug 130 °C TopBottom yia
nepinou 10 Aenta.
Xolpivo unouTi 7-8' 12-13" 7-102
Kptag Xoipivry pnf.n;(‘))\a
(puoikn 1 7-8' 12-131 7-102
Hapivapiopevn)
MavyeipéyTe o npoBepuacpévo
. . @oupvo otoug 130 °C TopBottom
Bo§\vn HnpICoa, 7-81 12-131 3-52 yia nepinou 5-10 Aenta (peioTe/
pétpia (2-3 ex.) . X R
NAPATEIVETE TOV XPOVO, EGV
xpeialeran).
Noukavika (cppsokvc f 5_ g1 8-10" 10-25 lupioTe noAAég popeg and Ty GAAn
nNPONAPACKEUACHEVT) neupd
Xtanodi 7-8' 12-131 5-102 Movo ¢vipiopa, 700-1000 g
Tovog 7-8 12-131 5-10% MNayog: 2-3 ex.
Wapi Fapideg 7-8 12-131 5-10? 20-30 peyaheg yapideg
Solopog pireTo 7-8 12-131 5-152 Nayog: 2-3 ex.
Wap1 oAoKANpo 7-8 12-131 15-252 500-800 g
Mehiraveg,
kohokuBdkia, ninepIEg, 6-71 10-121 5-122
Aayavika naTareg
Mavitapia, onapadyyia 5-61 8-10" 5-15
Dpeokeg niteg 5-6' 8-10 8-15 FupioTe To Wapi NoANEG popeg
Weopi (Dé‘rzs ano
apTonoinuara yia 671 10-121 5102
ppuyaviopa (n.x.
pnaykera, ciabatta)
Xahoupi / Tupi wnuévo 7-8' 12-131 3-8
ANa Dpovra .
povTa (n.x. avavas, 7 g 12131 o5
podakivo)
£HATOG YIA TNV NPOETOINATIA POUPVWV
. Xpovog
Katnyopia ¢payntots Tpogipo PU?““’“ HayeipEpaTog ZxoNio
polpvou (min)
Kpéag 2 Bog koTénoulou Méveo/Kareo 20 - 402 MNayog: 2-3 ex.
©¢ppavon, 180 °C ! .
Xtanodi TurboGrill, 230 °C 8-152 Movo givipiopa, 700-1000 g
Tovog TurboGrill, 200 °C 5-122 Nayog: 2-3 ex.
Wapi Fapideg TurboGrill, 200 °C 5-122 20-30 peydheg yapideg
Sohopog piéTo TurboGrill, 200 °C 10-152 MNayog: 2-3 k.
Wapi ohokAnpo TurboGrill, 180 °C 20 - 402 500-800 g

"MpoBeppavere To Plancha oTig eoTieg yia 3-5 Aentd / aTov poUpvo oTo eninedo 4 kata Tn diapkeia Tng npobéppavong péxpi va enireuyBei n puBuiopévn
Beppokpaoia.
2l'upioTe To paynTo and TNV GAAN NAEUPd, HONIG NEPATE! O PICOG XPOVOG HAYEIPEUATOG,

MNpooBeTeg ouoTacelg kal oupBoulég:
eWnote kpeag oTo Plancha agou To payeipéyere og kevod agpog.
*Otav ohokAnpwoeTe To payeipepa r) Siatnpeite To paynTo eaTd aTo Poupvo, AaPeTe undwn OTI N unoleinopevn BepudTnTa and To Plancha pnopei va
HaYEIPEWEl NEPAITEPW N VO POBICEI TO payNnTo.
e3uvioTATal YIa XPHon He e0TiEG Kai poupvoug TG Electrolux & AEG
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NAZIV: PLANCHA GRILL PLOCA ZA ROSTILJANJE

Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

PREGLED PROIZVODA

| D 466 x § 253 x V 44,5 mm |2,5 kg |

HR - SIGURNOSNE INFORMACIJE
Molimo vas da pazljivo procitate sve sigurnosne informacije prije uporabe
i pohranite ih za buduc¢u uporabu.

UPOZORENJA:

- Tijekom kuhanja djecu drZite podalje od 3tednjaka

- 1z sigurnosnih razloga NIKADA posude ne ostavljajte bez nadzora dok je

U upotrebi i provjerite da ruc¢ke ne prelaze rub 3tednjaka.

+ UVIJEK rukujte proizvodom kada je hladan ili ohladen.

- Rucke su izradene tako da se prijenos topline svede na najmanju mogucu
mjery, ali se tijekom duljeg kuhanja i dalje moze zagrijati.

- UVIJEK upotrebljavajte kuhinjske rukavice za rukovanje vru¢im proizvodom
i sprijecite opekline.

- NE dozvoljavajte da se ruc¢ke nalaze iznad vruceg plamenika jer mogu
postati vruce.

- Nemojte ostavljati prazan proizvod da se predugo zagrijava (stalno
zagrijavanje prazne ploce za rostilj moze dovesti do pregrijavanja, to moze
ugroziti integritet neprianjajuce obloge).

- Proizvod se brzo zagrijava, stoga pri kuhanju uvijek nadzirite hranu.

- Nikada se ulje ili mast ne smije zagrijati do pojave dima, jer se moze
zapaliti.

- UVIJEK stavljajte vruci proizvod na zasticenu povrsinu ili povrsinu otpornu
na topliny, ili na mrezu za pecenje na zZaru.

- Da biste izbjegli odte¢enja proizvoda, NEMOIJTE koristiti o3tre predmete,
pazedi da ne ogrebete proizvod i nemojte rezati hranu izravno u njemu.

- Kada koristite staklokerami¢ku plo¢u za kuhanje, UVIJEK podignite proizvod
i NIKADA ga nemojte pomicati preko staklokeramicke plo¢e za kuhanje jer to
moze ostetiti dno proizvoda i povriinu za kuhanje.

- Kada proizvod koristite u pecnici, uvijek ga stavite na mrezu za pecenje,
a nikad na boénu vodilicu.

- Ovaj proizvod NIE prikladan za uporabu u mikrovalnoj pecnici.

PRIJE PRVE UPORABE

-Uklonite svo pakiranje i naljepnice.

-Operite posudu u toploj vodi sapunicom i mekom spuzvom.

-Dobro isperite i osusite mekom krpom.

-NEMOITE koristiti funkciju Snaga ili Boost (Pojaganje) za zagrijavanje
proizvoda.

-Prije prvog zagrijavanja proizvoda, nanesite malu koli¢inu biljnog ulja na
unutradnjost proizvoda papirnatim ru¢nikom. Ponovite postupak prije nego
Sto odlozite proizvod kako biste produZili njegov vijek trajanja.

SVAKODNEVNA UPORABA
« Prikladno za sve ploce za kuhanje (plin, keramicka, halogena i indukcijska)
s maksimalnom temperaturom kuhanja od 250 °C za najvide 1 sat (Za
odrzavanje najboljeg stanja premaza proizvoda). Preporuéeno za savriene
rezultate kuhanja na indukcijskim plo¢ama za kuhanje Electrolux i AEG
s funkcijama Bridge.
- Ovqj se proizvod moZze koristiti i u pe¢nicama s maksimalnom
temperaturom pecenja od 250 °C najvise 1 sat (Za odrzavanje najbolieg
stanja premaza proizvoda); provjerite dimenzije pecnice radi savrienog
pristajanja.

D) | ® ©

Bridge Indukcija Pecnica Keramicka
Halogen Radijantan Rostilj Plin

Cursta grijaca
ploca

- Uvijek zapocnite s Cistim proizvodom.

- Prije kuhanja prethodno zagrijte proizvod na ploci za kuhanje/u pecnici.

- Ako upotrebljavate ulje za okus ili teksturu, omogucite da se ulje minutu ili
dvije zagrijava na slaboj ili srednje jakoj vatri prije dodavanja namirnica

U posudu.

- Kada stavljate vruci proizvod na stol ili radnu plocu, koristite zastitni
materijal za zastitu povrsine.

- Kada je proizvod hladan, moze dodi do blagog savijanja u bazi, ali ¢e se
vratiti u ravni oblik prilikom zagrijavanja.

UPUTE ZA UPORABU NA INDUKCIISKIM PLOCAMA ZA KUHANJE

Veli¢ina baze proizvoda i veli¢ina indukcijske zone moraju biti §to je moguce
sliéniji kako bi se optimizirala reakcija s proizvodom. Ako je veli¢ina baze
proizvoda premala, plo¢a za kuhanje (magnetsko polje) mozda nece
reagirati s bazom proizvoda.

CISCENJE | ODRZAVANJE

& ©)

- Pustite da se proizvod ohladi prije Cis¢enja.

« Uvijek temeljito ocistite proizvod, jer ¢e se eventualno ostaci hrane ispeci na
povrsini i prouzrociti lijeplienje hrane.

- Za Cisc¢enje proizvoda nemoijte koristiti abrazivnu spuzvu ili bilo koji alat za
Cisc¢enje koji sadrzi metal. Za uklanjanje vecih necistoc¢a korisno je proizvod
na neko vrijeme namakati vodom i blagim deterdzentom te po potrebi
lagano zagrijati na ploci za kuhanje na nizoj razini snage.

- Sigurno za pranje u perilici posuda

KORISNI SAVIJETI

- UVIJEK podesite veli¢inu dna proizvoda i toplinsku zonu ploce za kuhanje
kako bi se povecala ucinkovitost i sprijecilo pregrijavanje stranica ili
ostecenje rucki.

- Kada kuhate na plinu, prilagodite plamen tako da ne spaljuje stranice
proizvoda.

- Postavke topline su vrlo vazne. Nize postavke topline ne samo da Stede
energiju, ve¢ sprjecavaju pregrijavanje proizvoda. Karakteristika ovog
proizvoda je da ucinkovitije zadrzava i raspodijeljuje toplinu omogucujudi da
se jela bogata bjelan¢evinama brze skuhaju.

ZBRINJAVANJE

- Pomaze u zasliti okolida i ljudskog zdravlja recikliranjem proizvoda
odvojeno od ku¢nog otpada. Stavite pakiranje u odgovarajuce spremnike za
recikliranje. Ispravno recikliranje takoder doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa
na odrziv nacin.

- Prilikom odlaganja razlicitih dijelova proizvoda pridrzavaijte se lokalnih
propisa.

Proizvod je prikladan za sve vrste hrane pri maksimalnoj temperaturi od
250 °C do 1 sat (Za odrzavanje najboljeg stanja premaza proizvoda). Za
preciznije upute o kuhanju za razli¢ite vrste hrane, molimo provjerite QR kod:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Postavke kuhanja za pripremu na ploéama za kuhanje

Razina rostilja

Vrijeme kuhanja

Kategorija hrane Jelo za plo¢u za kuhanje za ploéu za kuhanje (min) Komentar
s 9 razina snage s 14 razina snage
Trakice slanine 7-8 12-13 4 - 8?
B“;ifzgﬂce:”e 8-9 13- 1 10-152 Debljina: 2-3 cm
Zavrsite s prethodno
o _a a0 02 zagrijanom pec¢nicom na
Pile¢a prsa 7-8 12 - 13! 5-10 130°C Gornji dio oko 10
minuta.
Svinjska potrbusina 7-8 12 -13 7-102
Meso ‘SV|nJ§I§\‘odrezqk 7-8 12 -13 7-102
(prirodni ili marinirani)
Zavrsite s prethodno
zagrijanom pecnicom
Govedi odrezak, 7.8 1213 3_5 na 130°C Gornji dio oko

5-10 minuta (smanjite/
povecajte vrijeme ako je
potrebno).

srednji (2-3 cm)

Bratwurst kobasice
(svjeze ili unaprijed 5-6 8-10' 10-25 Okrenite nekoliko puta
pripremljene)

Samo za zavrinu obradu,

i _g 13 _102
Hobotnica 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tuna 7-8 12-13 5-10? Debljina: 2-3 cm
Riba Skampi 7-8 12-13 5-10 20-30 velikih skampi
Filet lososa 7-8 12 -13 5-152 Debljina: 2-3 cm
Cijela riba 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Povr¢e paprike, P
Gljive, $paroge 5-6 8-10' 5-15
Sviezi pita kruh 5-6 8-10' 8-15 Nekoliko puta okrenite
kruh
Kruh Tostiranje krigki
kruha (npr. baguette, 6-7 10 -12' 5-10?
ciabatta)
Halloumi / sir s rostilja 7-8 12 -13 3-82
Ostalo Voce (
‘oce (npr. anane, 7.8 12213 25
breskve)
Postavke kuhanja za
Kategorija hrane Jelo Postavke pecnice Vrijeme kuhanja (min) Komentar
. Konvencionalno " _—
Meso Pile¢a prsa pecenje, 180 °C 20 - 40 Debljina: 2-3 cm
Hobotnica TurboGrill, 230 °C 8 -152 Samo za zavrinu obradu, 700-1000 g
Tuna TurboGrill, 200 °C 5-122 Debljina: 2-3 cm
Riba Skampi TurboGrill, 200 °C 5-122 20-30 velikih Skampi
Filet lososa TurboGrill, 200 °C 10 - 152 Debljina: 2-3 cm
Cijela riba TurboGrill, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'"Molimo prethodno zagrijte Plancha na ploc¢i za kuhanje 3-5 minuta / u pecnici na 4. razini tijekom zagrijavanja dok se ne postigne postavljena temperatura.
2Qkrenite hranu na drugu stranu nakon proteka polovice vremena kuhanja.

Dodatne preporuke i savjeti:

- Meso rostiljajte na plo¢i Plancha nakon sous vide kuhanja.

- Kada dovrsavate ili odrzavate hranu toplom u pecnici, imajte u vidu da preostala toplina iz ploce Plancha moZe jo$ uvijek pobolj3ati ili zapeci hranu.
- Preporucuje se za uporabu s Electrolux & AEG plo¢ama i pe¢nicama.
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NEV: PLANCHA GRILL
Modell: E9HHPGII, AHHPGII

A TERMEK ATTEKINTESE

| HA466 x $7253 x M4,5 mm | 2,5 kg |

HU « BIZTONSAGI INFORMACIOK
Kerjuk, a termék haszndlata elétt igyelmesen olvasson el minden biztonsagi
informdcidt, és &érizze meg azokat késdbbi felhasznalas céljgbol.

JAN

FIGYELMEZTETESEK:

- SUtés kozben tartsa tavol a gyermekeket a tizhelytél.

- Biztonsagi okokbol SOHA ne hagyja a terméket felugyelet nélkul hasznalat
kézben, és Ugyeljen arra, hogy a fogantyUk ne nydljanak tl a tizhely szélén.
- MINDIG hideg vagy leh(tétt allapotban kezelje a terméket.

- A fogantyuk ugy vannak kialakitva, hogy minimalizaljak a héatadast, de
hosszan tarté f6zés soran még igy is felforrésodhatnak.

- MINDIG hasznaljon sUtékesztyGt A forrd termék kezeléséhez az égési
seérUlések elkerUlése érdekeében.

- NE hagyja, hogy a fogantyuk egy forré égéfej folé nyuljanak, mert

a fogantyuk felforrésodhatnak.

- Ne hagyja az Ures terméket tul sokdig melegedni (az ures plancha
folyamatos melegitése tuimelegedéshez vezethet, ami veszélyeztetheti

a tapaddsmentes bevonat épségét).

- Atermék gyorsan felmelegszik, ezért sités kozben mindig tartsa szemmel.

- Az olaj vagy a zsir soha nem szabad, hogy felforrésodjon, mert
meggyulladhat

- MINDIG helyezzen forro terméket védett vagy héallé feluletre vagy
allvanyra.

- Atermék karosodasanak elkerilése érdekében NE haszndljon éles
targyakat, Ugyeljen arra, hogy ne karcolja meg a terméket, és ne vagja el az
ételt kdzvetlendl a termékben.

« Uvegkeramia fézélap haszndlata esetén MINDIG emelje fel a terméket, és
SOHA ne csusztassa at egy Uvegkeramia fézélapon, mivel ez kdrosithatja

a termék aljat és a fézélap feluletét is.

- Amikor a terméket sUtében haszndlja, mindig a huzalpolcra helyezze, és
soha ne az oldalsinre.

- Ez a termék NEM alkalmas mikrohullamu sitében vald haszndlatra.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

-Tavolitsa el az &sszes csomagoldst és cimkét.

-Meleg szappanos vizben, puha szivaccsal mossa le a terméket

-Oblitse le és térolje szarazra egy puha ruhdval.

-NE haszndlja a Teljesitmény vagy Boost funkciot a termék melegitésére.
-Atermék elsé melegitése elétt egy papirtéridvel vigyen fel egy kevés névényi
olajat a termék belsejére. Kérjik, ismételje meg ezt az eljardst, mieldtt

a terméket elteszi, hogy meghosszabbitsa annak élettartamat.

NAPI HASZNALAT

« Minden olyan f6zélaphoz (gdz, keramia, halogén és indukcids)

hasznalhats, amelynek maximdlis fézési hémérséklete 250 °C, legfeljebb

16ran at

(A termékbevonat legjobb dllapotdnak fenntartasa érdekében).

A tokéletes fézési eredmény érdekében ajdnlott a Bridge funkciokkal

rendelkezd Electrolux és AEG indukcios féz&lapokon.
« Ez a termék 250 °C-os maximalis sitési hémerseklettel rendelkezd
sUtdkben is haszndlhatd legfeljebb 1 6ran at (A termékbevonat legjobb
dllapotanak fenntartdsa érdekében); kérjuk, ellenérizze a sité méreteit
a tokeletes illeszkedés érdekeben.

B | @

©

Bridge Indukcids Site Keramia
Sugdrzo Grill Gaz

Szilard f6z6lap

« Mindig tiszta termekkel kezdjen neki.

- SUtés eldtt melegitse el a terméket a fézdlapon/sutében.

- Ha iz vagy dllag miatt haszndl olajat, hagyja az olajat egy-két percig
alacsony vagy kdzepes ldngon melegedni, mielStt hozzdadna az ételt
a termékhez.

- Ha forro termeket helyez asztalra vagy munkalapra, haszndljon
véddanyagot a felilet védelmére.

- Amikor a termék hideg, az alja kissé meghajolhat, de melegitéskor
visszanyeri lapos alakjat.

HASZNALATI UTASITAS INDUKCIOS FOZOLAPOKHOZ

A termékalap és az indukcids zona méretének a lehetd legjobban meg kell
egyeznie a termékkel vald reakcié optimalizdldsa érdekében. Ha a termék
alapzatanak mérete tul kicsi, a fézélap (magneses mezé) nem reagdlhat

a termék alapzatara.

APOLAS ES TISZTITAS

@ ©)

- Tisztitas elétt hagyja lehdini a terméket.

- Mindig alaposan tisztitsa meg a terméket, mivel a maradék étel megsul

a felUleten, és az étel megtapad.

- A termék tisztitdsdhoz ne hasznaljon suroldszivacsot vagy fémtartalmu
tisztitoeszkozt Az erés szennyezéddések eltavolitasahoz célszerl a terméket
egy ideig vizzel és enyhe mosdszerrel dtdztatni, és szukség esetén enyhén
melegiteni a fézélapon alacsonyabb teljesitményszinttel

- Mosogatoégépben tisztithato.

HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

- MINDIG igazitsa a termék alapméretét a fézélap hézéndajahoz,

hogy maximalizalja a hatékonysagot, és mega kaddlyozza az oldalak
tulmelegedését vagy a fogantyuk sérilését.

- Ha gdzzal féz, ugy dllitsa be a langot, hogy az ne perzselje meg a termék
oldalat

- A hébedllitas nagyon fontos. Az alacsonyabb héfokok nemcsak energidt
takaritanak meg, hanem azt is mega kadalyozzdk, hogy a termék tulsagosan
felforrésodjon. Ennek a terméknek az a természete, hogy hatékonyabban
tartjia meg és osztja el a hét, segitve ezzel egyes fehérjében gazdag ételek
gyorsabb atsutését

MEGSEMMISITES

- A termék haztartdsi hulladéktol elkulonitve torténd Ujrahasznositasaval
hozzdjarulhat a kérnyezet és az emberi egészség védelméhez. Helyezze
a csomagoldst a megfeleld tartdlyba Ujrahasznositds céljabdl. A helyes
Ujra hasznositas a természeti eréforrdsok fenntarthaté médon térténd
megdrzéséhez is hozzajdrul.

- Atermék kUldnbozé részeinek drtalmatlanitasakor tartsa be a helyi
eléirasokat

Atermék minden tipusu ételhez alkalmas legfeljebb 250 °C-on, legfeljebb

1 6ran at (A termékbevonat legjobb dllapotanak fenntartasa érdekében).

A kUlonbozé ételtipusokra vonatkozd pontosabb f8zési utasitasokért olvassa
be a QR-kédot:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Fézési bedllitasok a fé6zélapok el6készitéséhez

Grillezés szintje
) . . i id6 . .
Etelkategéria Etel 9 telj . % yszinttel (perc) Megjegyzés
rendell rendelk
Baconcsikok 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, husgolydk 8-9 13 - 14! 10 - 152 Vastagsag: 2-3cm
Fejezze be egy
elémelegitett sitdben
Csirkemell 7-8 12 -13 5-10? 130 °C-os TopBottom
hémeérseklettel korilbelul
10 percig.
Hasalja 7-8' 12-13 7 -102
Hus Disznokaraj
(természetes vagy 7-8 12-13' 7-102
marinalt)
Fejezze be egy
elémelegitett sutében
" 130 °C-os TopBottom
Marha steak, kbzepes 7-8 12213 3-5 sitdben korilbelil 5-10
(2-3 cm) e e .
percig (szukség esetén
csOkkentse/hosszabbitsa
meg az idét).
SUlt kolbasz (friss vagy 4 e _ Forditsa meg tébb
eléfézott) 5-6 8-10 10-25 alkalommal is
. Csak befejezés,
_g 13 _102 .
Polip 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tonhal 7-8 12-13 5-10? Vastagsag: 2-3cm
Hal Garnélardk 7-8 12 -13 5-102 20-30 nagy garnélarak
Lazac filé 7-8 12 -13 5-152 Vastagsdg: 2-3cm
Hal egészben 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Z5ldségek Paprika, burgony
Gombdk, sparga 5-6 8 -10' 5-15
Friss pita kenyér 5-6 8-10' 8-15 Forgassa meg tobbszor
a kenyeret
Kenyer Piritani valo
kenyérszeletek (pl. 6-7 10-12' 5-102
baguette, ciabatta)
Halloumi/ grillezett 7.8 1213 3_g
saijt
Egyéb
Gyimaics (pl 7-8 12-13 2-5°
anandsz, 8szibarack)
Utési bedllitasok a suték el6készitéséhez
Etelkategoria Etel Sité bedllitasa Etelkészitési id6 (perc) Megjegyzés
Hos Jércemell H"gyo";gg,ycos sités, 20 - 402 Vastagsag: 2-3cm
Polip TurboGrill, 230 °C 8 -152 Csak befejezés, 700-1000 g
Tonhal TurboGrill, 200 °C 5-122 Vastagsag: 2-3cm
Hal Garnélardk TurboGrill, 200 °C 5-122 20-30 nagy garnélarak
Lazac filé TurboGrill, 200 °C 10 - 152 Vastagsag: 2-3cm
Hal egészben TurboGrill, 180 °C 20 - 40 500-800 g

'Kérjuk, melegitse elé a Plancha egységet a fézélapon 3-5 percig / a sUtében a 4. szinten a felfGtés alatt, amig el nem éri a beallitott hémérsékletet.
2Az ételkészitési idd félidejében forditsa meg az ételt

Tovabbi ajanlasok és tippek:

« A sous vide sUtés utdn grillezze a hust a Plancha-n.

- Amikor befejezi vagy melegen tartja az ételt a sGtében, vegye figyelembe, hogy a Plancha maradékhéje még finomithatja vagy pirithatja az ételt.
- Haszndlata Electrolux & AEG féz&lapokkal és sutékkel javasolt
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NOME: PIASTRA PER GRILL
Modello: E9HHPGI1, A9HHPGI1

PANORMICA PRODOTTO

| L466 X W253 x HAL5 mm | 2,5 kg |

IT - INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA
Prima di utilizzare il prodotto leggere attentamente tutte le informazioni relative
alla sicurezza e conservarle per riferimento futuro.

JAN

AVVERTENZE:

- Durante la cottura, tenere i bambini lontani dal fornello.

- Per motivi di sicurezza, MAI lasciare il prodotto incustodito durante I'utilizzo
e assicurarsi che le maniglie non si estendano oltre il bordo del fornello.

- Maneggiare SEMPRE il prodotto quando é freddo o i fase di
raffreddamento.

- Le maniglie sono costruite per ridurre al minimo il trasferimento del calore,
ma possono comunque scaldarsi durante una cottura prolungata.

- Utilizzare SEMPRE guanti da forno per maneggiare un prodotto caldo per
prevenire eventuali ustioni.

- NON lasciare che i manici sporgano su un fornello incandescente,
potrebbero diventare incandescenti.

« Evitare di lasciare un prodotto vuoto per troppo tempo (il riscaldamento
continuo di una plancha vuota pud causare il surriscaldamento, che pud
compromettere I'integrita del rivestimento antiaderente).

- Il prodotto si riscalda rapidamente, pertanto, occorre tenerlo sempre sotto
controllo durante la cottura.

- Non si deve mai consentire che I'eccessiva cottura dell'olio o del grasso
raggiungano il punto di fumo, in quanto cid potrebbe alimentare un incendio.
« Collocare SEMPRE un prodotto caldo su una superficie protetta o resistente
al calore o su una griglia d'appoggio.

- Per evitare di danneggiare il prodotto, NON utilizzare oggetti appuntiti, fare
attenzione a non graffiare il prodotto e a non tagliare il cibo direttamente sul
prodotto.

- Quando si utilizza un piano cottura in vetroceramica, sollevare SEMPRE il
prodotto e non farlo MAI scorrere su un piano cottura in vetroceramica, in
quanto cid potrebbe danneggiare sia il fondo del prodotto che la superficie
del piano cottura.

- Quando si utilizza il prodotto in forno, posizionarlo sempre sul ripiano a filo
e mai sulla guida laterale.

- Questo prodotto NON & adatto all'utilizzo in un forno a microonde.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

-Togliere tutto I'imballaggio e le etichette.

-Lavare il prodotto con il sapone in acqua tiepida con una spugna morbida.
-Risciacquare e asciugare accuratamente con un panno morbido.

-NON utilizzare la funzione Potenza o Boost per riscaldare il prodotto.
-Prima di riscaldare il prodotto per la prima volta, applicare una piccola
quantita di olio vegetale all'interno del prodotto con una salvietta di carta.
Ripetere questa procedura prima di riporre il prodotto per prolungarne la
durata.

UTILIZZO QUOTIDIANO
- Adatto ad ogni piano cottura (a gas, ceramica, alogeni e a induzione) con
una temperatura di cottura massima di 250 °C per un massimo di 1 ora (per
mantenere le condizioni migliori del rivestimento del prodotto). Consigliato
per risultati di cottura perfetti su ogni piano cottura a induzione Electrolux
e AEG con funzioni Bridge.
- Questo prodotto pud essere utilizzato anche in forno con una temperatura
di cottura massima di 250 °C per un massimo di 1 ora (per mantenere le
condizioni migliori del rivestimento del prodotto); controllare le dimensioni
del forno per una perfetta adattabilita.

Bridge Induzione Forno Ceramica

Alogeno

Radiante Grill Gas

@

Piastra
riscaldante
solida

- Iniziare sempre con un prodotto pulito.

- Preriscaldare il prodotto sul piano cottura/nel forno prima della cottura.

- Se stai utilizzando dell'clio per insaporire o dare consistenza alla pietanza,
farlo riscaldare fino a un minuto o due a temperatura media prima di versare
il cibo nel prodotto.

- Quando si posiziona un prodotto caldo su un tavolo o un piano di lavoro,

utilizzare un materiale protettivo per tutelare la superficie.

- Quando il prodotto & freddo, potrebbe esserci una leggera curvatura sulla
base, ma tornera alla sua forma piatta quando verrd riscaldato.

ISTRUZIONI PER L'USO SUL PIANO COTTURA A INDUZIONE

Le dimensioni della base del prodotto e della zona di induzione devono
essere il piv simili possibile per ottimizzare la reazione con il prodotto. Se
le dimensioni della base del prodotto sono troppo piccole, il piano cottura
(campo magnetico) potrebbe non reagire con la base del prodotto.

MANUTENZIONE E PULIZIA

- Lasciare raffreddare il prodotto prima di pulirlo.

- Pulire sempre il prodotto accuratamente, in caso contrario, gli eventuali
residui di cibo brucerebbero sulla

superficie, facendo attaccare i cibi

- Non utilizzare spugne abrasive o strumenti di pulizia con contenuto
metallico per pulire il prodotto. Per rimuovere lo sporco pesante, & utile
immergere il prodotto in acqua e detergente delicato per un po’ di tempo
e, se necessario, riscaldarlo leggermente sul piano cottura con livello di
potenza basso.

- Lavabile in lavastoviglie.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

- Far corrispondere SEMPRE le dimensioni della base del prodotto alla zona
di cottura del piano cottura per

massimizzare l'efficienza e prevenire il surriscaldamento dei lati o eventuali
danni alle maniglie.

- Per la cottura a gas, regolare la iamma affinché non si formino bruciature
lungo i lati del prodotto.

« Le impostazioni del calore sono molto importanti. Impostazioni del calore
basse non solo consentono di risparmiare energia, ma impediscono anche al
prodotto di surriscaldarsi. Per natura, questo prodotto trattiene e distribuisce
il calore in modo piv efficace, facendo cuocere alcuni cibi ricchi di proteine
piU rapidamente.

SMALTIMENTO

- Contribuisci a proteggere 'ambiente e la salute umana riciclando

il prodotto separatamente rispetto ai rifiuti domestici. Colloca la confezione
negli appositi contenitori destinati al riciclo. Il riciclo eseguito in modo
corretto contribuisce anche alla conservazione delle risorse naturali e alla
sostenibilita ambientale.

- Nelle fasi di smaltimento del prodotto, adempiere sempre le normative locali
in materia.

Il prodotto & adatto a tutti i tipi di alimenti a una temperatura massima di
250 °C per un massimo di 1 ora (Per mantenere le condizioni migliori del
rivestimento del prodotto). Per istruzioni di cottura piU precise per diverso tipo
di cibo, scansionare il codice QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Impostazioni di cottura per la preparazione sui piani cottura

Livello griglia
Categoria cibo Piatto . . Tempo df cottura Commento
per piano cottura con per piano cottura con (min.)
9 livelli di potenza 14 livelli di potenza
Strisce di pancetta 7-8 12-13 4 - 82
Hamburger, polpette 8-9 13 - 14! 10 - 152 Spessore: 2-3 cm
Finire in un forno
_a = 02 preriscaldato a 130 °C
Pollo, petto 7-8 12-13 5-10 TopBottom per circa 10
minuti
Pancetta di maiale 7-8 2 -13 7-10?
Carne Bistecca di mgiale 7-8 12 -13 7-102
(naturale o marinata)
Finire in un forno
Bistecca di manzo, preriscaldato a 130 °C
N g 7-8' 2 -13" 3-52 TopBottom per circa 5-10
cottura media (2-3 cm) AR .
minuti (ridurre/estendere il
tempo se necessario).
Salsiccia arrosto
(fresca 5-6 8 -10' 10 - 25 Gira pib volte
o prefabbricata)
Polipo 7-8 12-13 5-102 Solo finitura, 700-1000 g
Tonno 7-8 12 -13" 5-10? Spessore: 2-3 cm
Pesce Gamberetti 7-8 12 -13 5-102 20-30 gamberi grandi
Filetto di salmone 7-8 12 -13 5-152 Spessore: 2-3 cm
Pesce intero 7-8 2 -13" 15 - 252 500-800 g
Me\onzcnej zucchine, 67 10-12 5_122
Verdure peperoni, patate
Funghi, asparagi 5-6 8-10' 5-15
Pane pita fresco 5-6 8-10' 8-15 Girare il pane piU volte
Pane Tostatura di fette di
pane (ad es. baguette, 6-7 10-12' 5-102
ciabatta)
Hu\loum\'/To_csl al 7-8 1213 3_g
formaggio
Altri
Frutta (ad es. ananas, 7_8 1213 P
pesca)
Impostazi ottura per la preparazione n
Categoria cibo Piatto Impostazione del Tempo d.' cottura Commento
forno (min.)
Carne Pollo, petto Cottura convnenzwono\e, 20 - 402 Spessore: 2-3 cm
Polipo TurboGrill, 230 °C 8 -152 Solo finitura, 700-1000 g
Tonno TurboGrill, 200 °C 5-122 Spessore: 2-3 cm
Pesce Gamberetti TurboGrill, 200 °C 5-122 20-30 gamberi grandi
Filetto di salmone TurboGrill, 200 °C 10 - 152 Spessore: 2-3 cm
Pesce intero TurboGrill, 180 °C 20 - 40? 500-800 g

'Preriscaldare la Plancha sul piano cottura per 3-5 minuti/in forno al livello 4 durante il riscaldamento fino al raggiungimento della temperatura impostata.
2A metd cottura girare gli alimenti.

Consigli e suggerimenti aggiuntivi:
- Grigliare la carne sulla Plancha dopo la cottura sottovuoto.
- Quando si finisce o si mantiene caldo il cibo nel forno, tenere presente che il calore residuo della Plancha pud ancora perfezionare o dorare il cibo.
- Consigliato per 'uso con piani cottura e forni Electrolux e AEG.
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S mEM : PLANCHA GRILL
A : E9HHPG11, A9HHPG11
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P REICETHER
AERECFEACEDIHIC, R2CETIHEBEINTHREL, SHSRBIHL
HIRELTEZ W,

JAN

BE:

CHEERR, FRAAN—TCEINBVLSCREDTTILEE L,
CREQEDIC, FRREEATIREECBEEEET. N\ RILFARN=TO
WASKEAHEBRVLSCREDFTLILEE Y,
CRBRATAEVRER @B CRETEY R TEETL,

NV RILEBHIEDY LK< BB LS CRFAENTVETH, REHOBEER
BE<BI>TVREENBYET.

CKEEBIBLDIC, BBOLERRBERSBELSTA—T Iy hE2EAL
TLEEV,

N\ RIHBLBZIBAFBYETOT, NV RLHFKRY NN—F—0 EEBIC
REVKSICLTLEEL,

CEORL—ERBBRICESSETRVTILEEV (ZOEENBERTZE, B
BU/VATAY DT AV TN BO<SAREENBVET ).
AHERBFISCHAKBYTIOT, FERRIECAZHEBZVTILEEL,
RN ENBAREMABYETOT, BPEHHSENHLBEREESCXE
EHTSEE WV,

CRBARBLBOTVRBER. BLABEMERAPHAMODZIREAE LG
BHREOLILBL TS EE L,
CHRERBIZAEES BV EITNT, EFR>LHEREXLEEFEALT
HRREFEONBVLSIEEL. AN ERRETEEYSELVTIEE L,
i ZIvORIVOEEATRHEE. KTHREHELF T, RLT
15 SIvORIVOQLEBESERLVTI LSV, RROKHPIOXK
EOAAN KBTI AEEN B ET,

CARREF-TUTHEATIRE. BCIVILBOLICEZ, AEL-LCE
RUTEBABLTEEW

ARRE, BFLYOTREATEREA.

NHTESHIC

BB BRETRLEITRNTALTLEE L,

CHRBEBERFEED, FSAVARY I TERBER> TILEEL,
CHBETTVTHS, RSAVWHATRERER > TIEEV,
CARBEMBTDIHBE, ND—HEPT —AMBEREALEVTIEZ L,
CARB[EEUHTNRTZAC, R—N—2F)EFE>THBOENHERR
MEBCBHL T EE VN, BRKIBAVLELS L., CEADLEFICCOFIE
ERFLTLLEEV,

AXNEER

CFRTOOAVO (AR EZIY Y, \OTY. BRVIH) LS, BET
HEREE®E250°C, ARTAEREERR 188, RROI—FT 1V JE2RiER
RETHETICE. BEOBHBEHROLSDIC, BridgeD FHEEN EHE h iz
Electrolux# & FAEGOIHI> OOFAEHERL E T,
AHERBFESCA-—TUTEEATE, BETLRELHE250°C, FHEAHE
HEEERIBETY, RROI—F UV 2BBERETHETACE. H1
ANV ) ERTHAICO2VTR, BEVOA—TVEIEALLEEL,

Vv

YUY REY T

L—hk
CHRER, BCERAVERETEAL TKEEL,
CAVORERA—T U THREFRLTHSHEERDTILEE L,
CEEPRBOLOICHEEATIHEE. E-FRTI. 29HZBHTHSE
MERALTLEE L,
CEBRCESERRET—TIANHVIA—CEBER. REEZRBIHLD
OBPBE L EFALTILEEL,
AHRFANECERBIDTACHNIDBEN BYETH, MBTHETESE
RUET,

IHOVOTOEACETSER
ARROMEEZRARICKETZ O, BREBOY A XEIHFERENT ¥ F
DIV HBBERL—BITBLS LT EE N, HREBOY A XH P&
FERE, HAYONIYF2 IV —2 (BRFEERS ) MrRHRIEHCRSL
BVBENBYETS,

TTLER

CHABRROBERE, REABLELBE2THASIT2TLEEL,
SHEWEULRMARBAICCTY OIS TEBABNEIOT, BICL2AWKE>
TLEEV,

CHEBEAARYIPEBESCHPAEEEAL THRERRLEVTILEE
VW, BEZFNEZEELEVEEE, HRazhHRgEekTcEHNTLSEEY
EERELRPIKBNET, XETHAE, EROBHIVOTEIBHIKLEE

W,
CRBERVEERBTEET.

BRIUBEY MP—OXE

- MBOMEZRBELL . RREUHOBEP/\2 RILOBEEH DI, 47
HRRAOHAXEIYF I IU—VILAhETIEE W,
SARIDVOTEARIZHER. HRIABFIrRABZVEISCXNOREEZRBHL
TLEEW,
cMBBENREGIELERTT, MBCRETIE, IRILF—E2HHTE
BEFTELS, BRUIEEH< LN T EET, ARG, LUMRNICHE
BREL, BATRLSLRATATVETOT, 7OFA VHFEEERMELY
AE—FA—LHBIZENTERT,

23

CHRREPALESOREEFI O, AURPEBEBEOIIEHBILTUY A
ILLTLEEVY, BRaoNYTr—2 &, UYL I)LBOBNEISECRT
TLEEV, BOBUHA VB ERE, YATFIABEETERERERS
FRHIELO2BNNET.

ARBOEDPRERRTIRICE, SEFVOBBORAICH > TILEE W,

ARG, HoWIEBHOAMENATE, FATREERZS250°C. FA
EEFBREERIEETY. RAOI—T VIV EREZRETHIZTSIC
Fo ERTELCAMOFMEEB/ESECOVWTERE, ZOQRI—KEZAF ¥
LT<EEL:

electrolux.com
shop.aeg.com



OVOTOERORBERE

FULOLAIL
RENTIY iz BHOANBRI TR | 1eBEonBEyT | WERM(D) Xk
BOAVO0EE EZIVO0BE
BHYYAR—IY 7~8 12~13" 4~8
“’”;Z)LE_" 8~9' 13~14' 10~152 B& :2~3cm
130°CTFRLIEA—T >
BERE 7~8 12~131 5~102 TETOEICHNI105#ER
LTHEFET,
BINTH 7~8 12~13" 7~102
B - N
BART—F (7L— _ _ B
Shrgwuk) 7~8 12~131 7~10
130°C D TopBottom T F#
P ar—% =3 LEA—7TETOEE
T (2—3em) 7~8 12~ 13" 3~52 #5107 #EBEL THE
W& (ZLBILSUTHE
EHE),
TS—RYLAN (& e 10" - i
EromasEa ) 5~6 8~10 10~25 BEV><WBLET,
23 7~8 12~13 5~102 #LEFOH, 7001000 g
<40 7~8 12~13 5~102 B :2~3cm
£ IE 7~8 12~ 13 5~102 K& HOIE20-30R
v DES 7~8 12~131 5~152 B :2~3cm
f—R 7~8 12~13 15~ 252 500 ~800 g
FAAVEF-=Z, &
R e 6~7 10~ 12 5~122
Hx p
* /0%, AN
S 5~6' 8~10" 5~15
JR N EBED>< YE
BELTERNY 5~6' 8~10" 8~15 LEd
>4 254 ALY (I
YR, FYNRE 6~7" 10~ 12" 5~102
E)DR—AK
A== 1TV 7~8 12~13" 3~82
Z0fh
W (NAFYT L. - - -
Wae) 7~8 12~ 13" 2~52
‘’RATIV— BE F—TVORE REEE (9) aX¥ b
2] BLRA HEROFEE, 180°C 20~ 402 B& :2~3cm
21 TurboGrill, 230 °C 8~152 #EFOK, 7001000 g
<40 TurboGrill, 200 °C 5~122 B :2~3cm
) Ik TurboGrill, 200 °C 5~122 K& HOIE20—30R
HTOYY & TurboGrill, 200 °C 10~ 152 B :2~3cm
B TurboGrill, 180 °C 20~ 402 500~800 g

REBECETRIET/IUFYEIVONLTI~5MFRATIN. LRINADFA—TVORTFRLET.
REREMOESINFBELS, AMEV2<KYEBLET,

BMOERBEREED K

CEERBORICAZT ST Y THRELET,
AT UTHREEGHLFRHE, FLEHEERRETIRAR. TIUFVORBCLOTESLRABENDEXHERNIMASNBENBYET,
«Electrolux & AEGD AV OAFK LB A—T VL DHAEHBOLET.

37



RE N

| 2001 466 x = 253 x £ 0| 44.5mm | 2.5kg

KR.OHH HE
HEAS ™ ZE M HWEE FO| ZH o1 53 HZE sl ERSAAIR.

Zq:

+ Q2| & otS0| AEE| MK RITF SHUAIR.

- OHEIZ QI3 AL Bols Mo MES YxlsiM o =lm, £%ol7t 2AEHQ]
JHSREIHR] HEEIR| S oH'A\g

<A MEO| Al2 Fofl MESHAAL

s AL O] A ASEIT S £FOIE MEAMOLL HAZE Za| Al HE =
QA&LICH

<SR UXIE QIS LR MES CHE e 4 QE BT 2 A8AUAIR
c2FOItEHE £ Qlos 2 iR ML /12 2T 0|5 HT 3

< LI 20| giE MBS FAIZH 7HLsHR| OHAAIQ(RI ZRRE X|&Xo2 Jtdg
Al A 2RI RAY0| 24 £ 913).

cHEo|wEA P22 | Al FAIMES FASUAR

“718, xlgo| 2 20| B 4 o= MO ei7|7} LAl a4l o ELich,

c YA IHEE NMES B2 EAL LIE MOl Qi B £ Aol
2EodAR

HE &4 WXIE Y Iol2e SHE ABsiM of SinY, ME BAS Folstn
Xﬂaﬁﬂ)\'l ’5!‘.4 242 A2X| oA
- 3ohA HEHel BH ALS Al SN AIE BT E TR0l

242 Ux|st7|
A

Pl MEe Eof 22|71, 22t M2ty =218 E -r| x| o

-HES QEAM ASE B E4 Atol= Bl ot 2tojof At 2lof
FAA2.

- Ol &2 Txt Qx| Aol g atx| eh&Lich

@)

S AFg 37| ™ol

CREZF Y epde Mg

- 22 ARG S MK 22 HMES MMEUC

cHES WTD RSB MoR #NE AXAIYLICH

\T9| EE HAE S8 ALZH NES TRl oHUAlR

. 3%2 NES M| M, B0l B oztol A A B S ME LR
SEEHLICH NE 4 AT S 9l NE 2 2§ o HAHE B2

UL AL

- Z|Cf ZE| @£ 7} 250°CRl RE SH(7IA, M2, 272, QI M)ol g s,
Zoh 1 AIZE S 2| JhSEILIC) K 2 €l et Wel fx|oty| . grst
zel 7*42 47| 215l Bridge7|5 € X & Electrolux X AEG /=M S HofA{2]
Age HF LI
-O\KI 2 2Icf z2] 2 250°C01 QE0fM 2L 1AI7 SO ALY &

‘A’A‘gLIE%, NE 20| st HEf RXI5HTI. 2E xIF7H HEX] QIS AAIS
RIL=TS] g Mzral
e a3 HES

of HZs MEfOIM I8 ARSI AAIR.

cZE| M EE/220M MES YA,
COHEE MZIE 9IS QUS ABE B2 ME0 S48 VI 22U FEM

1~2—a 7}°§omklﬁz

JHUE RES El0lE £ Za20] ol 22isS ™

rr

23 A%HE A8

NI \ ﬁ!?i‘é LLH“ HlolAT} Cha TEEIT 2R B & 2oLt 7k Al

Gt ot

oM 5 H A XIE
22| g 2IXEHE 2l MIE lolag 37|, QIHM 7
Z

blzshof BHLICF. Bhel AIE #lols 2717 L= &g Ae

wlo|xol BFS5tx| kg 4 A&LIch

EEE R

@ ©)

MM HKES MSIHAIR.
o

5
. K*01 SAHE0|7IGE EH HetES = USEE Y XE

oio| 3 7|7} 7Hs 8t
SEER IR ME

2 JBst
HI"*oHﬁMq
-Anbe AEX| EE 7|6 HA MM 27 E MBSt MES i%m oA

8
Tt Use HIHe}Ed‘l‘ MES 2o 54 Mol ZAlE7HE

E2o2 iEoI JHEA| Tt E4Lct
< M7IMMTIE ALt MXE = l&Lct

ot Ha|at e
cxlnol EgMoR BH IIY, &0l
379 229| 7tY ¥ 5 5tdl
< 7tA ZE| Al KIE £HO| Etx| St E S 33
cd MY iR QLI ¥ UMY HE

2.
ES=LT

&Lt 2 MES 2t 3% Ho| fX| X 2

o

7| M2

ol
2
RE S 2ot wEA ZEE + AULE SE 540l 2,

HZel HiolA

Al2.

2 E5 2

\NIL‘IXI Hoft Kﬂ%

z2

2= Bl=3

& Mp|7|7}t otL|m, B2l M8 S Sl eHEn 22| 2F9

7+
?j’o*; s & ¢ QA Lich ggre g7l 2 E Hof ME UM, SHtE

JtsEt gAloZ MRS BES
-KIEO\ 7|t & | | AR #E 8 MEMAR.

Z2 %1 2% 250°COol|lA Z|CH 1A1ZH SO 2E |
l&LICH ME FElo| eredst Al RX[5H7]. 0 §
Mgt =2l X|E2 QR ZEE AZH5t0 FHRlHMAIR

electrolux.com
shop.aeg.com



2H QolM =g m =2l MY
==
Al ste|DEl 2z sHo|A, ZE 9 s HOlM, Z5 14 =gl AZhE) IHE
L L]
#lo|Zd 7-8' 12-13" 4-8°
HH, DES 8-9 13- 14" 10 - 152 F7H: 2~3cm
A5t 130°CE of 23t
Eotad 7-8 12-13" 5-10? e 1087
ot el gt
Ay 7-8 12-13" 7-102
HHR|D7| AE0|2
ss M| T op é)( 7-8 12-13" 7-102
45t 130°C2 o &3t
E0|M 5~1082
AT7| AH = ol =
gé' 2~3"°|3' 7-8 1213 3-52 ot 2|gtLchEe 8t
(2~3cm) A Algtg E0|HLt
S [E=)
HEIER2AE
(4R =& 0l2| 5-6' 8-10" 10-25 042 H FIE&LICH
I EA))
= ohF 2| ehAlet
=0 - 81 - 1 _ 2 5
1 7-8 12-13 5-10 700~1000g
A x| 7-8 1213 5-102 S7: 2~3cm
]
NES 7-8 1213 5-102 2 M< 20~307H
ofof | 7-8 12-13 5-152 S7: 2~3cm
S dM 7-8 12-13" 15 - 252 500~800g
7bX], o=,
. a5 25 6-7" 10 - 12 5-122
B4, otAamtatHA 5-6' 8- 10" 5-15
- s ofe]
v _ B B )
+ AlpMgt m|EL 5-6' 8-10' 8-15 eEaLc
LTl
it
Rzt EAE( ; 1 2
HIALE, XIofBFE 6-7 10-12 5-10
EE| M i==TRIFS 7-8 1213 3-8
7IEt Thel (o, ofLiLkA
, 2 gt e &2
=20 7-8 12-13 2-5
QM =28 x| 4™
AlZ stElD g 2l e 43 ZE| AzZHE IAHE
|7 Eotad Uik 2|, 180°C 20 - 402 SE: 2~3cm
201 E{2 12!, 230°C 8- 152 oh 2| EhA 2k 700~1000g
x| E{& 18l 200°C 5-122 7 2~3cm
S| M E{& 18l 200°C 5-122 2 M2 20~307H
odof | E{2 12 200°C 10 - 152 Z7H: 2~3cm
S 4 E{2 12!, 180°C 20 - 402 500~800g
ZE QoA BMAE 3~58 7 WSMAIR / MYEE 2271 E WK 7thste S0 20 4 BiIE.
2Z2|AlZt B7hof S48 FI”&LUCH
7|et A }\l'o =R
«HIE(BE) 22| Foll E3xto] S7E Z4LICH
20N KEI% oHal EHLP [HSE5tA| R RIE w, Z2Hxtol F2 TQo| 0475 A O CIRHLE EbA & 5= IS 2 ROISHAIZ| BFRLICH
Electrolux X AEG 2229} 2E0|Me| A+8S FHELICH

39



PAVADINIMAS: PLANCA GRILIS
Modelis: E9HHPGI1, A9HHPGI1

GAMINIO APZVALGA

| llgis 466 mm x plotis 253 mm x aukstis 44,5 mm | 2,5kg |

LT - SAUGOS INFORMACUA
Pradzioje atidZiai perskaitykite visq saugos informacijq ir iSsaugokite instrukcijg
ateiciai

JAN

|SPEJIMAL

- Kai gaminate, laikykite vaikus toliau nuo grilio.

- NIEKADA nepalikite kaitinamo grilio be prieZioros ir pasirOpinkite, kad jo
rankenos nekaisty.

- NIEKADA nevalykite / neplaukite jkaitusio grilio.

- Rankenos sukonstruotos taip, kad maziau kaisty, taciau ilgainivi jos vis tiek
gali tapti labai karstos.

- Naudodami grilj VISADA moveékite nuo kari¢io apsaugancias pirstines ir
saugokités nudegimy.

- PASIRUPINKITE, kad rankenos neky3oty virs ugnies ar jkaitusio paviriaus,
kitaip jos gali labai jkaisti.

- Venkite palikti tus¢iq gaminj pernelyg ilgai kaitinti (nepertraukiamas tuscios
plok3tumos kaitinimas gali sukelti perkaitimg, o tai gali pakenkti nesvylancios
dangos vientisumui).

- Grilis greitai jkaista, todél gamindami maistq visuomet saugokités nudegimy.
- NIEKADA neleiskite aliejui ar riebalams pernelyg jkaisti, nes jie gali uzsidegti.
- Jkaitusj grilj VISADA dékite tik ant kar3¢ivi atsparaus pavirsiaus ar trikojo
padéklo.

- NENAUDOKITE astriy jrankiy, kad nesubraizytuméte grilio, ir nepjaustykite
jame maisto.

- Jei naudojate stiklo keramikos kaitlente, NIEKADA nestumkite grilio jos
pavirsiumi, nes taip galite pazeisti jj ir grilio dugng; vietoj to, perkelkite grilj.

+ Kai gaminj naudosite orkaitéje, dékite jj ant vielinés lentynélés (groteliy).
Niekada nedékite jo ant Soniniy bégeliy.

- §is gaminys NERA tinkamas naudoti mikrobangy krosneléje.

@)

PRIES NAUDOJANT PIRMAKART

- Nuimkite visas pakavimo medziagas ir etiketes.

- I3plaukite gaminj minksta kempine ir plovikliu $iltame vandenyje.

- Kruop3ciai nuskalaukite ir gerai nusausinkite Svelnia Sluoste.

- Grilivi jkaitinti NENAUDOKITE padidintos kaitinimo galios funkcijy.

- Prie$ kaitindami grilj pirmg kartg, jo vidy popieriniu ranksluosciu istepkite
nedideliu kiekiu augalinio aliejaus. Tg patj pakartokite baige naudoti grilj, kad
ji naudotumeéte ilgiau.

KASDIENIS NAUDOIJIMAS
- Tinka visoms virykléms (dujinéms, keramikinéms, halogeninems ir
indukcinéms); grilj kaitinkite iki 250 °C temperatdros ir ne ilgiau kaip 1 valandg
(siekiant islaikyti geriausiq gaminio dangos bukle). Jei norite pasiekti geriausiy
maisto gaminimo rezultaty, naudokite ,Electrolux” ar AEG indukcine kaitlente
su kaitvieciy apjungimo funkcijomis ,Bridge”.

- §j grilj taip pat galima kaitinti orkaiteje, taciau iki 250 °C temperatdros ir

ne ilgiau kaip 1 valandg (siekiant i3laikyti geriausiq gaminio dangos bukle);

pasitikrinkite, ar josy orkaités matmenys atitinka grilio.

,Bridge” Indukciné Orkaité Keramine
kaitlente kaitlente
Halogenas Svytintis Grilis Dujiné
virykle

Tvirta kaitlenté

- Visuomet naudokite Svary gaminj.

- Prie$ gamindami maistq jkaitinkite gaminj ant kaitlentés / orkaitéje.

- Jeigu skoniui ar tekstorai iSgauti naudosite aliejy, pries dédami maistq j grilj,
minute ar dvi pakaitinkite aliejy ant vidutiniskai jkaitintos kaitvietés.

- Jei norite grilj padéti ant stalo, naudokite kars¢iui atspary padékiq.

- Véstant grilio pagrindas gali islinkti, ta¢iau jkaitintas jis vél issitiesins.

NAUDOJIMAS ANT INDUKCINES KAITLENTES

Stenkités, kad kaitvietés plotas kuo labiau atitikty grilio pagrindq ir karstis
bty perduodamas kuo optimaliau. Jei grilio pagrindas bus Zymiai mazesnio
ploto nei kaitvietés, magnetinis jos laukas gali nesuveikti.

VALYMAS IR PRIEZIORA

®©)

- Prie3 valydami gaminj palaukite, kol jis visiskai atvés.

- Visada kruopsciai isplaukite gaminj, nes maisto likuciai veliau pridegs prie
pavirsiaus.

+ Gaminiui valyti nenaudokite abrazyvinés kempinés ar jokiy valymo
priemoniy, kuriy sudétyje yra metaliniy medziagy. Jei norite pasalinti didesnius
nedvarumus, kurj laikg pamirkykite gaminj vandens ir Svelnaus ploviklio tirpale
ir, jei reikiq, Siek tiek pasildykite ant mazos kaitros kaitvietes.

+ Galima plauti indaplovéje

NAUDINGI PATARIMAI

+ VISUOMET stenkités, kad kaitvietés plotas kuo labiau atitikty grilio pagrindg
ir karstis boty perduodamas kuo optimaliay, taip pat, kad grilio krastai ir
rankenos neperkaisty.

- Jeigu gaminate ant dujinés virykles, liepsnq suregulivokite taip, kad ji
nedeginty grilio ony.

- Cia kars¢io nustatymas labai svarbus. Sumazinkite karstj ne tik tam, kad
taupytumete energijq, bet ir ap saugotuméte gaminj nuo perkaitinimo. Sio
gaminio esme - efektyviai paskirstyti ir iSlaikyti karstj, kad galétumete
grei¢iau paruosti maistq.

SALINIMAS

- Prisidékite prie aplinkos apsaugos ir pasiripinkite, kad gaminys bty
priduotas perdirbti ir neboty iSmestas su buitinémis atliekomis. Perdirbamas
pakuotés medziagas meskite j atitinkamus specialius konteinerius. Tinkamas
medziagy perdirbimas yra svarbi gamtos istekliy tausojimo dalis

« Vadovaukités vietiniais atlieky rosiavimo reikalavimais.

Gaminys tinkamas ruosti bet kokio tipo maisto produktams; nevirdykite 250 °C
temperatdros ir nekaitinkite ilgiau kaip 1 valandg (siekiant i3laikyti geriausiq
gaminio dangos bukle). Jei norite gauti nurodymy, kaip ruoiti maistq,
nuskaitykite §j QR kodg:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Maisto gaminimo ant kaitlenciy nuostatos

Grilio lygis
. " 1 trukmeé
Maisto kategorija Patiekalas 9 galios lygiy 14 galios lygiy (min) Komentaras
kaitlentei kaitlentei
Soninés juostelés 7-8 12 -13 4- 8
Mesainis, mesos 8-9' 1314 10 - 15 Storis: 2-3 cm
kukuliai
UZbaikite jkaitintoje
orkaitéje, pasirinke
e A _a = 02 virsutinj ir apatinj
Visciuko kratinélé 7-8 12 - 13! 5-10 kaitinima 130 °C
temperatdroje, mazdaug
10 minugiy.
Kiaulienos $onine 7-8 2 -13 7-10?
Mésa Kiaulienos kepsnys
(natoralus arba 7-8" 2 -13" 7 -102
marinuotas)
UZbaikite jkaitintoje
orkaitéje, pasirinke
. virutinj ir apatinj
Jautienos kepsnys, I o
vidutinikai iskeptas 7-8 12-13 3-5 kaitinimq 130 °C
temperatdroje, mazdaug
(2-3 cm) A .
5-10 minu¢iy (trumpiau
arba ilgiau, pagal
poreikj).
Desrelés (3viezios arba .
= - 5-6 8-10 10-25 Apverskite keletg karty
i$ anksto paruostos)
AStuonkojis 7-8 12-13 5-102 Tik uzbaigti, 700-1000 g
Tunas 7-8 12-13 5-10? Storis: 2-3 cm
Zuvis Krevetes 7-8 12 -13 5-102 20-30 dideliy kreveciy
LasiSos file 7-8 12-13 5-152 Storis: 2-3 cm
Visa Zuvis 7-8 2 -13 15 - 252 500-800 g
P paprios buves 6-7 0-12 5o
Darzoves pap! "
Grybai, Sparagai 5-6 8-10' 5-15
Svietia pita” duona 5-6 8-10' 8-15 Kelis kartus apverskite
duong
Duona Duonos riekiy
skrudlm_mos (pyz, 67 0-12 5_10
prancoziskasis
batonas, Ciabata)
Halumis / keptas soris 7-8 12-13 3-8
Kiti Vaisiai ( .
aisiai (pvz, ananasai, 7.8 1213 25
persikai)
Maisto gaminimo orkaitése nuostatos
Maisto kategorija Patiekalas Orkaités nuostata Gummzrr:?n)trukme Komentaras
Mésa Viscivko kratinele virs. '”’ﬁ’g’g fg'“”‘m“s' 20 - 407 Storis: 2-3 cm
AStuonkojis L TurboGrill”, 230 °C 8 -152 Tik uzbaigti, 700-1000 g
Tunas L, TurboGrill”, 200 °C 5-122 Storis: 2-3 cm
Zuvis Krevetés ,TurboGrill”, 200 °C 5-122 20-30 dideliy kreveciy
Lasi3os file ,TurboGrill”, 200 °C 10 - 152 Storis: 2-3 cm
Visa Zuvis ,TurboGrill”, 180 °C 20 - 40? 500-800 g

'|kaitinkite plan&q ant kaitlentés 3-5 minutes / kol orkaité kaista pasirinkus 4 lygj, iki pasieksite nustatytg temperatorg.
2Praéjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite.

Papildomos rekomendacijos ir patarimai:

- Kepkite mésg plancoje, uzbaige kepimg vakuume.
- Baige gaminti arba laikydami maistqg orkaitéje 3iltq, atkreipkite démesj, kad dél likusio plan¢os kars¢io maistas gali dar pakepti ar apskrusti.
- Rekomenduojama naudoti su ,Electrolux” ir AEG kaitlentémis bei orkaitémis.

“



NOSAUKUMS: PLATNES GRILS
Modelis: E9QHHPGI11, ASHHPGII

1IZSTRADAJUMA PARSKATS

| Garums 466 x platums 253 x augstums 44,5 mm | 2,5kg |

LV - DROSIBAS INFORMACIA
LOdzy, pirms sdkat izmantot izstradajumu, ropigi izlasiet visu drosibas
informd@ciju un uzglabdjiet to turpmakai atsaucei.

BRIDINAJUMI:

- Gatavosanas laika nejaujiet bérniem piek|dt plits virsmai.

- Drogibas apsvérumu dé&] NEKADA GADIJUMA neatstdjiet izstrad@jumu bez
uzraudzibas, kad tas tiek lietots, un parliecinieties, ka rokturi nesniedzas pari
plits malai.

- VIENMER pieskarieties izstradajumam tikai tad, kad tas ir auksts vai atdzisis.
« Rokturi konstruéti tg, lai samazinatu karstuma novadisanu, tomér tik un ta
ilgsto3as gatavo3anas laikd var uzkarst.

« VIENMER izmantojiet virtuves cimdus, rikojoties ar karstu izstradgjumy, lai
novérstu apdegumus.

- NELAUIJIET rokturiem sniegties pari karstam deglim, jo rokturi var sakarst

- Nesildiet tuk3u produktu parak ilgi (nepartraukta tukias plancas sildisana
var izraisit parkardanu, kas var negativi ietekmét nepiedego3a parkliGjuma
kvalitati).

- Sis izstradajums atri uzkarst, tapéc gatavosanas laika vienmér to uzraugiet
- Nekados apstak|os nelaujiet parkarst ellai vai taukvieldm, jo var notikt
aizdeg3ands.

+ VIENMER karstu izstraddjumu novietojiet uz aizsargatas vai karstumizturigas
virsmas vai paliktna.

« Lai izvairitos no izstradajuma sabojasanas, NEIZMANTOJIET nekadus asus
priek3metus, lai izstradGjumu nesaskrapétu, un negrieziet édienu, kamér tas
atrodas izstrad@juma.

« Izmantojot stikla keramikas plits virsmu, VIENMER paceliet izstraddjumu un
NEKADA GADIJUMA nestumiet to pa stikla keramikas plits virsmu, jo tas var
sabojdt gan izstraddjuma apaksu, gan plits virsmu.

- Izmantojot izstrad@jumu cepeskrasni, vienmér novietojiet to uz restota
plaukta un nekada gadijuma nenovietojiet to uz sanu vadotnes.

- Sis izstradajums NAV piemérots izmanto3anai mikrovilnu krasni.

@)

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

- Nonemiet visus iesainojuma materialus un uzlimes.

- Nomazgdjiet izstradajumu ar mikstu sdkli silta ziepjodent.

- ROpigi noskalojiet un nosusiniet sausu ar mikstu draninu.

- NEIZMANTOJIET funkciju Power vai Boost izstradajuma uzkarsésanai.

- Pirms izstrad@juma karsésanas pirmo reizi ar papira dvieli ierivéjiet nelielu
daudzumu augu ellas izstraddjuma iekSpusé. Tapat izdariet to, novietojot
izstrad@jumu uzglabasanai, lai pagarinatu ta lietodanas laiku.

IZMANTOSANA IKDIENA
- Piemérots visam plits virsmam (gazes, keramikas, halogéna un indukcijas)
ar maksimalo gatavo3anas temperatoru 250 °C ne ilgak ka 1 stundu (lai
saglabatu produkta parklgjuma labdako kvalitati). leteicams nevainojamiem
gatavosanas rezultatiem, izmantojot Electrolux un AEG indukcijas plits
virsmas ar funkcijam Bridge.
- S0 izstradajumu var izmantot ari cepeskrasni ar maksimalo gatavosanas
temperatdru 250 °C ne ilgak ka 1 stundu (lai saglabdatu produkta parki@juma
labako kvalitati). Lodzu, parbaudiet cepeskrasns izmérus.

+
+

Bridge

Indukcija Cepeskrasns Keramikas

Halogéns

Starojoss Grils Gaze

@

Cieta sildvirsma

« Vienmér saciet ar tiru izstradajumu.

« Pirms gatavo3anas iepriek3 uzsildiet produktu uz plits virsmas/ cepeskrasni.
« Ja izmantojat elju gardai vai tekstorai, Jaujiet eljai uzsilt minGti vai divas zema
vai vidéji zema temperatdrd, pirms ieliekat édienu izstradgjuma.

- Novietojot karstu izstradajuma uz galda vai letes, izmantojiet
aizsargmateridly, lai pasargdtu virsmu.

« Kad izstrad@jums ir auksts, pamatne var b0t nedaudz ieliekusies, bet ta
atg0s formu sakarstot.

NORADIJUMI LIETOSANAI UZ INDUKCIJAS VIRSMAM

I1zstrad@juma pamatnes izméram un indukcijas zonas izméram jabot
péc iespéjas lidzigam, lai uzlabotu reakciju attieciba uz izstradgjumu. Ja
izstrad@juma pamatnes izmérs ir parak mazs, plits virsma (magnétiskais
lauks) var nereagét attieciba uz izstradgjuma pamatni.

KOPSANA UN TIRISANA

- Laujiet izstradajumam atdzist pirms tirisanas.

- Vienmér tiriet izstrad@jumu pamatigi, ta ka visi atlikusas édiena paliekas
piekaltis pie virsmas, liekot édienam piedegt

- Izstrad@juma tirisanai neizmantojiet abrazivu stkli vai tirisanas riku, kas satur
metalu. Lai notiritu lielus netirumus, ieteicams kadu laiku mércét produktu
Odeni un maigd mazgdasanas lidzekli un, ja nepiecie$ams, nedaudz uzsildit to
vz plits virsmas ar zemdku jaudas limeni.

- Drikst mazgat trauku mazgasanas masing.

NODERIGI IETEIKUMI UN PADOMI

- VIENMER pieskanojiet pamatnes izméru karsésanas zonas izméram vz plits
virsma, lai palielinatu efektivitati un novérstu parkarsanu maldas un izvairitos
no rokturu sabojasanas.

- Gatavojot uz gazes, noreguléjiet liesmu t&, lai ta nepieskaras izstradajuma
malam.

« Karstuma iestatijumi ir arkartigi svarigi. Samaziniet karstumu ne tikai, lai
ietaupitu energiju, bet arf novérstu izstrad&juma parkarsanu. Si izstradajuma
uzdevums ir uzturét un izplatit karstumu efektivak, Jaujot daziem ar
olbaltumvielu bagdatiem produktiem gatavoties atrak.

UTILIZACIA

- Palidziet aizsargdt vidi un cilvéku veselibu, parstradgjot izstraddjumu
atsevidki no majsaimniecibas atkritumiem. levietojiet iepakojumu atbilsto3ajos
konteineros. Pareiza parstrade ari palidz saglabat dabas resursus ilgtspéjiga
veida.

- levérojiet viet&jos noteikumus, utilizéjot atseviskas izstraddjuma daljas.
Izstrad@jums piemérots visiem édienu veidiem temperatdrg, kas neparsniedz

250 °C, piemérojot to ne ilgak ka 1 stundu. Lai skatitu precizus noradijumus
attieciba uz konkrétiem édiena viediem, 10dzu, skenéjiet QR kodu:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Gatavosanas iestatijumi gatavosanai uz plits vir:

Grila limenis
Partikas kategorija Ediena veids L N L N quavosqnas laiks Piezime
plits virsmai ar 9 plits virsmai ar 14 (min.)
jaudas limeniem jaudas limeniem
Bekona strémeles 7-8 12-13 4 - 8?
Burgers, kotletes 8-9 13 - 14! 10 - 152 Biezums: 2-3 cm
Pabeidziet gatavot
ieprieks uzsildita
Vistas kratina 7-8 1213 5-10¢ cepeskrasni 130 °C
temperatora aug3éja-
apak3éja limeni aptuveni
10 mindtes.
CUOkgalas véders 7-8 12 -13 7-102
Gaja CUkgalas steiks 7-8 12-13 7-102
(dabigs vai marinéts)
Pabeidziet gatavot
ieprieks uzsildita
cepeskrasni 130 °C
Liellopu galas steiks, Y 1= _ R temperatdra augséja-
vidéjs (2 lidz 3 cm) 7-8 12-13 3-5 apak3éja limeni aptuveni
5 1idz 10 minGtes
(samaziniet/pagariniet
laiku, ja nepiecie3ams).
‘Brat.wuvrsk (svaigs vai 5-6 8-10 10-25 Apgrieziet vairakas reizes
iepriek$ pagatavots)
. Tikai pabeigdana, 700
_g 3 _102
Astonkajis 7 -8 12-13 5-10 lidz 1000 g
Tuncis 7-8 12-13 5-10? Biezums: 2-3 cm
Zivis - .
garneles 7-8 12 -13 5-102 20 Iidz 30 lielas garneles
La3a fileja 7-8 12 -13 5-152 Biezums: 2-3 cm
Vesela zivs 7-8 12-13' 15 - 252 500-800 g
Darzeni pipary, pel
Sénes, spargeli 5-6 8-10' 5-15
Svaiga pita maize 5-6 8-10' 8-15 Apgrieziet maizi vairakas
reizes
Maize Maizes $kéles
grauzdaSana 6-7 10-12 5-102
(pieméram, bagete,
ciabatta)
Halloumi / griléts siers 7-8' 12 -13 3-82
Citi o
Augli (pieméram, 7-8 12-13 2-5
anandss, persiki)
Partikas kategorija Ediena veids C'epesl_('rusns Gcluvosc?nus laiks Piezime
iestatijums (min.)
Gala Vistas krotina TerLCIOn(}ki o 20 - 402 Biezums: 2-3 cm
gatavosan, 180 °C
Astonkajis Turbogrils, 230 °C 8 -152 Tikai pabeigdana, 700 lidz 1000 g
Tuncis Turbogrils, 200 °C 5-122 Biezums: 2-3 cm
Zivis garneles Turbogrils, 200 °C 5-122 20 lidz 30 lielas garneles
Lasa fileja Turbogrils, 200 °C 10 - 152 Biezums: 2-3 cm
Vesela zivs Turbogrils, 180 °C 20 - 407 500-800 g

'Lodzu, uzkarséjiet Plancha uz plits 3 lidz 5 minGtes / cepedkrasni 4. limeni, kamér tiek sasniegta iestatita temperatra.
2Kad pagdjusi puse no gatavosanai atvélétd laika, apgrieziet to uz otru pusi.

Papildu ieteikumi un padomi:

- Grilgjiet gau uz Plancha péc Sous-vide gatavosanas.

+ Pabeidzot vai uzturot édienu siltu cepeskrasni, l0dzu, nemiet vérg, ka Plancha atlikudais siltums joprojam var karsét vai apbrinindt partiku.
« leteicams lietot ar Electrolux un AEG plitim un cepedkrasnim.
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NAAM: PLANCHA GRILL
Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

PRODUCTOVERZICHT

| L466 x W253 x Hak,5 mm | 2,5kg |

NL « VEILIGHEIDSINFORMATIE
Lees alle veiligheidsinformatie zorgvuldig door voordat u het product gebruikt
en bewaar het voor toekomstig gebruik.

JAN

WAARSCHUWINGEN:

- Houd kinderen uit de buurt van het fornuis terwijl u kookt.

- Laat het product om veiligheidsredenen NOOIT onbeheerd achter terwijl
het in gebruik is en zorg ervoor dat de handgrepen niet over de rand van het
fornuis uitsteken.

- Hanteer het product ALTIID wanneer het koud of afgekoeld is.

- De handgrepen zijn gemaakt om de warmteoverdracht te minimaliseren,
maar kunnen tijdens langdurig koken toch heet worden.

- Gebruik ALTIJD ovenwanten voor het hanteren van een heet product om
brandwonden te voorkomen.

- Plaats de handgrepen NIET over een hete brander, omdat de handgrepen
heet kunnen worden.

- Laat een leeg product niet te lang opwarmen (doorlopende verwarming
van een lege plancha kan leiden tot oververhitting, wat de integriteit van de
anti-aanbaklaag kan aantasten).

- Het product warmt snel op, houd het daarom altijd in de gaten tijdens het
koken.

- De olie of het vet mag op geen enkel moment gloeiend heet worden, omdat
het kan ontbranden.

- Plaats een heet product ALTIID op een beschermd of hittebestendig
oppervlak of op een onderzetter.

- Om beschadiging van het product te voorkomen, zorg ervoor dat u GEEN
scherpe voorwerpen gebruikt, dat u het product niet bekrast en het voedsel
niet rechtstreeks in het product snijdt.

- Bij gebruik van een glaskeramische kookplaat moet u het product ALTIID
optillen en NOOIT over de glaskeramische kookplaat schuiven, omdat dit
zowel de onderkant van het product als het opperviak van de kookplaat kan
beschadigen.

- Wanneer u het product in een oven gebruikt, plaats het dan altijd op het
bakrooster en nooit op de zijrail.

- Dit product is NIET geschikt voor gebruik in een magnetron.

@)

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

- Verwijder alle verpakkingen en etiketten.

- Was het product in warm zeepsop met een zachte spons.

- Spoel en droog grondig af met een zachte doek

- Gebruik de Power- of Boost-functie NIET om het product te verwarmen.
- Voordat u het product voor het eerst verwarmt, brengt u een kleine
hoeveelheid plantaardige olie aan op de binnenkant van het product met
een papieren handdoek. Herhaal deze procedure voordat u het product
wegzet om de levensduur te verlengen.

DAGELIJKS GEBRUIK
- Geschikt voor alle kookplaten (gas, keramiek, halogeen en inductie) met
een maximale kooktemperatuur van 250°C gedurende maximaal 1 vur (om de
beste staat van de productcoating te behouden). Aanbevolen voor perfecte
kookresultaten op Electrolux- en AEG-inductiekook platen met Bridge-
functies.
- Dit product kan ook worden gebruikt in ovens met een maximale
kooktemperatuur van 250°C gedurende maxi maal 1 uur (om de beste staat
van de productcoating te behouden). Controleer de afmetingen van uw
oven zodat het perfect past.

() ©

Brug Inductie Oven Keramisch
Halogeen Stralend Grill Gas

Stevige kookplaat

- Begin altijd met een schoon product

« Verwarm het product voor op de kookplaat/in de oven voordat je gaat
koken.

« Als u olie gebruikt voor smaak of textuur, laat de olie dan een minuut of
twee opwarmen op een laag tot middel hoog vuur voordat u voedsel aan het
product toevoegt

- Gebruik bij het plaatsen van een heet product op een tafel of werkblad een
beschermend materiaal om het opperviak te beschermen.

- Wanneer het product koud is, kan er een lichte kromming in de basis zitten,
maar het zal bij verhitting weer in zijn platte vorm terugkeren.

GEBRUIKSAANWIJZING VOOR INDUCTIEKOOKPLATEN

De grootte van de productbasis en de grootte van de inductiezone moeten
zoveel mogelijk gelijk zijn om de reactie met het product te optimaliseren.
Als de grootte van de productbasis te klein is, reageert de kookplaat
(magnetisch veld) mogelijk niet met de basis van het product

ONDERHOUD EN REINIGEN

« Laat het product afkoelen voordat u het reinigt

- Reinig het product altijd grondig, omdat eventuele voedselrestanten op het
opperviak zullen bakken, waardoor het voedsel blijft plakken.

« Gebruik geen schuurspons of reinigingsgereedschap met metalen inhoud
om het product te reinigen. Voor het verwijderen van zwaar vuil, is het handig
om het product enige tijd te weken met water en een mild reinigingsmiddel
en het, indien nodig, enigszins op te warmen op de kookplaat met een lager
vermogen.

« Geschikt voor de vaatwasser.

NUTTIGE AANWUZINGEN EN TIPS

« Stem de bodemgrootte van het product ALTID af op de warmtezone van
de kookplaat om de efficiéntie te maximaliseren en oververhitting van de
zijkanten of beschadiging van de handgrepen te voorkomen.

- Stel bij het koken op gas de viam zo af dat deze de zijkanten van het
product niet schroeit

- De kookstand is erg belangrijk. Lagere warmte-instellingen besparen niet
alleen energie, maar voorkomen ook dat het product te heet wordt De aard
van dit product is om de warmte effectiever vast te houden en te verdelen,
waardoor sommige eiwitrijke voedingsmiddelen sneller worden bereid.

VERWIDERING

+ Help het milieu en de menselijke gezondheid te beschermen door het
product gescheiden van huishoudelijk afval te recyclen. Plaats de verpakking
in de juiste containers voor recycling. Correcte recycling draagt ook bij aan
het duurzaam behoud van natuurlijke hulpbronnen.

+ Volg de plaatselijke voorschriften voor het afvoeren van de verschillende
onderdelen van het product

Het product is geschikt voor alle soorten voedsel bij een maximale
temperatuur van 250°C gedurende maximaal 1 uur (om de beste staat van
de productcoating te behouden). Scan de QR-code voor nauwkeurigere
bereidingsinstructies voor verschillende soorten voedsel:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Kookinstellingen voor de bereiding op kookplaten

Grillniveau
Voedselcategorie Gerecht voor kookplaat met 9 voor kookplaat met 14 Bereidingstijd (min.) Opmerking
ver i ermogensni
Bacon strips 7-8 12-13 4 - 82
Burger, gehaktballetjes 8-9 13 - 14! 10 - 152 Dikte: 2-3 cm
Werk af in een
voorverwarmde oven
Kippenborst 7-8 12 -13 5-102 op 130°C TopBottom
gedurende ongeveer 10
minuten.
Varkensbuik 7-8' 12-13 7 -102
Viees Varkenssteak
(natuurlijk of 7-8" 12-13 7 -102
gemarineerd)

Werk af in een
voorverwarmde oven
op 130°C TopBottom

n’i:’;?l;??;fgeg:) 7-8' 12-13 3-5 gedurende ongeveer
5-10 minuten (verminder/
verleng de tijd indien
nodig).
Bratwurst (vers of 5_6 810 10-25 Meerdere .keren
voorgebrouwen) omdraaien
. Alleen afwerking,
_g 3 _102
Inktvis 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tonijn 7-8 12-13 5-10? Dikte: 2-3 cm
Vis Garnalen 7-8 12 -13 5-102 20-30 grote garnalen
Zalmfilet 7-8 12-13 5-152 Dikte: 2-3 cm
Hele vis 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Aubergines,
courgettes, paprika's, 6-7" 10 -12' 5-122
Groenten aardappelen
Paddenstoelen, 5_6 810 5_15
asperges
Vers pitabrood 5.6 810 8-15 Het brood meerdere
keren omdraaien
Brood Broodijes roosteren
(bijv. baguette, 6-7 10 -12' 5-10?
ciabatta)
Halloumi / Gegrilde 7-8 1213 3_g
kaas
Overige
Fruit (bijv. ananas, 7-8 1213 P
perzik)
Kookinstellingen voor de bereiding in ovens
Voedselcategorie Gerecht Instelling oven Bereidingstijd (min.) Opmerking
. Boven-en " i
Vlees Kippenborst onderwarmte, 180°C 20 - 40 Dikte: 2-3 cm
Inktvis TurboGrill, 230°C 8 -152 Alleen afwerking, 700-1000 g
Tonijn TurboGrill, 200°C 5-12% Dikte: 2-3 cm
Vis Garnalen TurboGrill, 200°C 5-122 20-30 grote garnalen
Zalmfilet TurboGrill, 200°C 10 - 152 Dikte: 2-3 cm
Hele vis TurboGrill, 180°C 20 - 402 500-800 g

Werwarm de Plancha 3-5 minuten voor op de kookplaat / in de oven op niveau 4 tijdens het opwarmen tot de ingestelde temperatuur is bereikt
2Draai het voedsel halverwege de bereidingstijd om.

Aanvullende aanbevelingen en tips:

- Grill viees op de Plancha na sous vide koken.

- Houd er bij het afwerken of warm houden van voedsel in de oven rekening mee dat de restwarmte van de Plancha het voedsel nog steeds kan verfijnen of
bruinen.

- Aanbevolen voor gebruik met kookplaten en ovens van Electrolux en AEG.
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NAVN: PLANCHA
Modell: E9HHPGII, AZHHPGII

OM PRODUKTET

| L 466 x W 253 x H 44,5 mm | 2,5kg |

NO - SIKKERHETSINFORMASJON
Les all sikkerhetsinformasjon neye fer du bruker produktet, og ha for hénden
til senere bruk.

ADVARSLER:

- Hold barn borte fra komfyren mens du lager mat.

- Produktet skal ALLTID holdes under oppsyn mens du bruker det Det er av
sikkerhetsgrunner. Pass ogs@ pd at handtakene ikke gér utover kanten av
komfyren.

- Produktet skal ALLTID vaere kaldt eller nedkjelt nar du handterer det.

- Handtakene er konstruert for minst mulig varmeoverfering, men de blir nok
varme hvis du lager mat lenge.

- Du m& ALLTID bruke grytevotter ndr du handterer et varmt produkt f or

& unngd brannskader.

- IKKE la handtakene holde seg over en varm kokeplate fordi da blir de
nemlig fort for varme.

- Unngd & la et tomt produkt varmes opp for lenge (kontinuerlig oppvarming
av en tom plancha kan fere til overoppheting, noe som kan kompromittere
integriteten til Superclean-belegget).

- Produktet varmes opp, raskt, s& hold alltid et @ye med det mens du lager
mat

- Oljen eller fettet skal aldri f& lov til & bli rykende varm, for da tar det gjerne
fyr.

- Du mé ALLTID sette et varmt produkt pé en beskyttet eller varmebestandig
overflate eller p& en trille.

- Vil du unngd & skade produktet, mé du IKKE bruk skarpe gjenstander, vaer
forsiktig s& du ikke lager riper i produktet og ikke hakk opp det du lager rett
i produktet.

- Bruker du en kokeplate laget av glass-keramikk, m& du ALLTID lofte
produktet og ALDRI skyve det over en slik kokeplate. Det forarsaker gjerne
skade p& bunnen av produktet og pda kokeplatens overflate.

- Nar du bruker produktet i en ovn, ma du alltid plassere det pd risten og aldri
pd sideskinnen.

- Produktet egner seg IKKE for bruk i mikrobglgeovn.

@)

F@R FORSTEGANGSBRUK

- Fjern all emballasje og etiketter.

- Vask produktet i varmt sépevann med en myk svamp.

- Skyll og terk grundig med en myk klut.

- IKKE bruk Power eller Boost som funksjoner for & varme opp produktet.

- For produktet varmes for ferste gang, tar du et terkepapir og smerer det inn
med planteolje. Gjenta prosedyren fer du setter bort produktet Det gjer at
det varer lenger.

DAGLIG BRUK
- Egner seg for alle kokeplater (gass, keramikk, halogen og induksjon) som
har en maksimal temperatur pa 250 °C i maksimalt 1time (for & opprettholde
den beste tilstanden til produktbelegget). Anbefales for perfekte resultater p&
induksjonskomfyrer fra Electrolux og AEG nér du bruker funksjonene Bridge.
- Produktet m& ogsé gjerne brukes i ovner som har en maksimal temperatur
pé& 250 °C i maksimalt 1time (for & opprettholde den beste tilstanden til
produktbelegget). Sjekk ovnens starrelse for perfekt passform.

)
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Induksjon Ovn Keramikk
Halogen Strélende Grill Gass

Solid varmeplate

- Start alltid med et rent produkt.

« Forvarm produktet pd platetoppen/ i ovnen fer tilberedning.

- Har du i olje for smak eller konsistens, lar du oljen varme opp i et minutt eller
to pd lav til middels varme fer har i maten.

+ Nér du setter et varmt produkt pé et bord eller en benkeplate, mé& du bruke

en rist eller noe annet som beskytter overflaten.

+ Nar produktet er kaldt, er det gjerne en liten bay i bunnen, men den vender

tilbake til sin naturlige flate form nér produktet varmes opp.

BRUKSANVISNING FOR INDUKSJONSKOMFYRER

Sterrelsen pd bunnen av produktet og sterrelsen pd induksjonskomfyrens
kokeplate mé& veere sd lik som mulig for optimal reaksjonen pé produktet Er
storrelsen p& bunnen av produktet for liten, er det ikke sikkert at kokeplaten
(magnetfeltet) reagerer pa den.

STELL OG RENGJ@RING

® ©)

- La produktet nedkjeles fer rengjering.

- Rengjer alltid produktet grundig fordi alle matrester som henger igjen steker
seg fast i overflaten og gjer at maten fester seg.

« Ikke bruk skuresvamp eller rengjeringsutstyr med metallinnhold til & rengjere
produktet For & flerne mye smuss er det nyttig & bletiegge produktet med
vann og mildt vaskemiddel i en stund, og om n@dvendig varme det lett opp
pd platetoppen med lavere effektniva.

- Téler oppvaskmaskin.

PRAKTISKE TIPS OG RAD

« Produktets bunn skal ALLTID passe til sterrelsen pa komfyrens kokeplate.
Det gir maksimalt effektivt bruk og hindrer at sidene blir for varme eller skade
pd hdandtakene.

« Nar du koker pd gass, justerer du flammen, slik at den ikke brenner sidene
av produktet.

- Varmens innstilling er sveert viktig. Lavere varmeinnstillinger sparer strem,
men forhindrer ogsd at produktet blir for varmt Produktet kjennetegnes av at
det bevarer og fordeler varmen mer effektivt Det hjelper deg ndr du tilbereder
visse proteinrike matvarer, raskere.

AVFALL

- Ta bedre vare pd miljget og allmenn helse, send produktet til gjenvinning
separat fra husholdningsavfall. Legg emballasjen i riktig dunk for resirkulering.
Nar du kaster avfall i dunkene med riktig farge, tar du ogsd bedre vare

pd naturressurser pd en baerekraftig mate.

- Folg lokale forskrifter nar du kaster de ulike delene av produktet

Produktet egner seg for alle mattyper som f&r en maksimal temperatur p&
250 °C i opptil 1 time (for & opprettholde den beste tilstanden til
produktbelegget). For mer ngyaktige instruksjoner om tilberedning av
forskjellige mattyper, skanner du QR-koden:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Tilberedningsinnstillinger for tilberedning pé platetopper

Grillniva
" Tilberedningstid
Matkategori Rett for platetopp med for platetopp med (min) Kommentar
9 effektnivaer 14 effektnivaer
Baconstrimler 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, kjottboller 8-9 13 - 14! 10 - 152 Tykkelse: 2-3 cm
Fullfer i en forvarmet ovn
Kyllingbryst 7-8 12 -13 5-102 med 130 °C TopBottom
i ca. 10 minutter.
Svineribbe 7-8' 12-13 7 -102
Kjott Svinesteik (naturell eller 7.8 12 -13 7-102
marinert)
Fullfer i en forvarmet ovn
med 130 °C TopBottom
Biff, medium (2-3 cm) 7-8' 12-13 3-52 i ca. 5-10 minutter
(reduser/forleng tiden om
nedvendig).
Bratwurst (r& eller | \
stekt) 5-6 8-10 10-25 Snu flere ganger
Kun etterbehandling,
_g 3 _102
Blekksprut 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tunfsk 7-8 12-13 5-10? Tykkelse: 2-3 cm
Fisk Reker 7-8 12-13 5-10? 20-30 store reker
Laksefileter 7-8 12 -13 5-152 Tykkelse: 2-3 cm
Hel fisk 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Gregnnsaker paprika, p
Sopp, asparges 5-6 8-10' 5-15
Ferskt pitabrad 5-6 8-10 8-15 Snu bredet flere ganger
Bred Risting av bredskiver
(feks. baguette, 6-7 10-12' 5-102
ciabatta)
Halloumi / grillet ost 7-8 12-13 3-8
@vrig
Frukt (feks. ananas, 7_8 1213 P
fersken)
redningsinn: inger for tilberedning i ovner
Matkategori Rett Innstilling av ovn Tilberedningstid (min) Kommentar
Kiott Kyllingbryst Over-/ %”Od,ec”‘“me' 20 - 402 Tykkelse: 2-3 cm
Blekksprut TurboGrill, 230°C 8 -152 Kun etterbehandling, 700-1000 g
Tunfisk TurboGrill, 200°C 5-122 Tykkelse: 2-3 cm
Fisk Reker TurboGrill, 200°C 5-122 20-30 store reker
Laksefileter TurboGrill, 200°C 10 - 152 Tykkelse: 2-3 cm
Hel fisk TurboGrill, 180°C 20 - 402 500-800 g

'Forvarm planchaen pd koketoppen i 3-5 minutter / i ovnen pd niva 4 under oppvarming til den innstilte temperaturen er nddd.
2Snu maten halvveis inn i tilberedningstiden.

Ytterligere anbefalinger og tips:

- Grill kjott p& plnanchae etter sousVide.

- Né&r du avslutter eller holder maten varm i ovnen, vaer oppmerksom pd at restvarmen fra planchaen fortsatt kan steke eller brune maten.
- Anbefalt for bruk med platetopper og ovner fra Electrolux og AEG.
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NAZWA: PLANCHA GRILL
Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

OMOWIENIE PRODUKTU

| L466 x W253 x H44.5 mm | 2,5kg |

PL - INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac wszystkie informacje
dotyczqce bezpieczenstwa i zachowac je na przysztosc.

JAN

OSTRZEZENIA:

- Nie wolno pozwalac zblizac sie dzieciom do kuchenki, gdy jest rozgrzana.
- Ze wzgledow bezpieczeristwa NIGDY nie nalezy pozostawiac
uzytkowanego produktu bez nadzoru. Prosze pamietac, ze uchwyty nie
powinny wystawac poza obrys kuchenki.

- Produkt mozna przenosi¢, my¢ itd. TYLKO WTEDY, GDY jest zimny lub
schtodzony.

- Uchwyty sq skonstruowane tak, aby minimalizowac przenoszenie ciepta, ale
i tak mogq nagrzewac sie podczas dtugotrwatego gotowania.

- Majqc na wzgledzie zapobieganie oparzeniom, ZAWSZE nalezy uzywac
rekawic kuchennych przy korzystaniu z gorqcego produktu.

- Nie nalezy dopuszczac, aby uchwyty produktu wystawaty poza rozgrzane
powierzchnie, gdyz mogq by¢ bardzo gorgce.

- Nalezy unikac¢ zbyt dtugo nagrzewania pustego produktu (ciggte
nagrzewanie pustej ptyty plancha moze prowadzi¢ do przegrzania, co moze
naruszy¢ integralno$¢ zapobiegajqcej przywieraniu powtoki).

- Produkt nagrzewa sie szybko, dlatego podczas gotowania zawsze nalezy
go kontrolowac

- Nie wolno dopuszczac do sytuacii, w ktorej olej lub ttuszcz zaczng sie
dymic¢, gdyz moze to doprowadzi¢ do zapalenia sie tych substanciji.

- Nalezy ZAWSZE umieszczac gorqcy produkt na zabezpieczonej lub
odpornej na wysokg temperature powierzchni, ewentualnie na ruszcie
wewnetrznym

- Aby nie uszkodzi¢ produktu, NIE WOLNO uzywa¢ zadnych ostrych
przedmiotéw, trzeba uwazac, aby go nie zarysowac i nie cig¢ zywnosci
bezposrednio w produkcie.

- W przypadku korzystania ze szklano-ceramicznej ptyty grzewczej nalezy
ZAWSZE podnosic produkt i NIGDY nie przesuwac go po ptycie, poniewaz
moze to spowodowad uszkodzenie zaréwno spodu produktu, jak

i powierzchni ptyty grzewczej.

- Uzywajgc produktu w piekarniku, nalezy zawsze umieszcza¢ go na ruszcie,
nigdy na prowadnicy.

- Produkt NIE nadaje sie do stosowania w kuchence mikrofalowej.

@

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

- Usung¢ wszystkie elementy opakowania i etykiety.

- Umy¢ produkt miekkq ggbkg, cieptq wodg z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.

- Dobrze wyptukac i wytrze¢ do sucha miekkq $ciereczkg.

- Do podgrzania produktu NIE WOLNO uzywac funkcji Power ani Boost.

- Przed pierwszym podgrzaniem produktu trzeba nanies¢ do $rodka niewielkg
ilo$¢ oleju rodlinnego i rozprowadzi¢ go papierowym recznikiem. Procedure
te warto powtorzy¢ przed odtozeniem produktu, aby przedtuzy¢ jego
zywotnosc.

CODZIENNE UZYTKOWANIE
- Produkt nadaje sie do wszystkich ptyt grzewczych (gazowych,
ceramicznych, halogenowych i indukcyjnych) o maksymalnej temperaturze
gotowania 250°C przez maksymalnie 1 godzine (aby utrzymac¢ powtoke
produktu w stanie idealnym). Produkt zaleca sie szczegdinie do uzytkowania
na ptytach indukcyjnych Electrolux i AEG wyposazonych w funkcje Bridge.
- Produkt moze by¢ réwniez uzywany w piekarnikach o maksymalnej
temperaturze pieczenia 250°C przez maksymalnie 1 godzine (aby utrzymad
powtoke produktu w stanie idealnym); nalezy sprawdzi¢ wymiary piekarnika
pod kgtem odpowiedniego dopasowania.

()

Ptyta indukcyjna

©

Ptyta szklana

&)

Ptyta gazowa

Bridge Piekarnik

Halogen

Wolny ogien Ptyta grillowa

Plyta grzejna

« Przed przygotowaniem positku produkt powinien by¢ czysty.

- Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy wstepnie rozgrzac¢ produkt na ptycie
grzejnej/w piekarniku.

+ W przypadku stosowania oleju w celu poprawienia smaku lub konsystencji
potrawy przed wtozeniem zywnosci do produktu nalezy rozgrzac olej przez
jedng lub dwie minuty na matym lub $rednim ogniu.

« Przed potozeniem rozgrzanego produktu na stole lub blacie nalezy
zabezpieczy¢ powierzchnige materiatem ochronnym.

- Gdy produkt jest zimny, na jego spodzie moze pojawic sie niewielkie
wygiecie, ktére znika po podgrzaniu.

INSTRUKCJA UZYCIA NA PLYTACH INDUKCYINYCH

Ze wzgledu na optymalizacje wzajemnej reakcji rozmiar podstawy produktu
i rozmiar strefy indukcyjnej muszq by¢ jak najbardziej zblizone. Jezeli rozmiar
podstawy produktu bedzie zbyt maty, ptyta grzewcza (pole magnetyczne)
moze nie reagowac odpowiednio z podstawq produktu.

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

® ©)

- Przed umyciem nalezy poczekac, az produkt wystygnie.

- Produkt trzeba zawsze doktadnie wyczysci¢, gdyz wszelkie pozostawione
resztki przylgng do powierzchni, powodujqc przywieranie zywnosci.

- Do czyszczenia tego produktu nie nalezy uzywac ggbki $ciernej ani
zadnego narzedzia czyszczqcego wykonanego z metalu. Aby usungc
duze zabrudzenia, warto namoczy¢ ten produkt przez pewien czas wodg
z tagodnym detergentem, a w razie potrzeby lekko podgrzac go na ptycie
grzejnej przy nizszym poziomie mocy.

- Mozliwo$¢ mycia w zmywarce.

PRZYDATNE RADY | WSKAZOWKI

- Trzeba ZAWSZE dopasowac rozmiar podstawy produktu do strefy grzejnej
ptyty, aby zmaksymalizowac

wydajno$¢, zapobiec przegrzaniu bokow lub uszkodzeniu uchwytow.

- W przypadku gotowania na ptycie gazowej nalezy tak wyregulowac
ptomien, aby nie przypalat bocznych $cianek produktu.

- Ogromne znaczenie ma moc grzania. Nizsze ustawienia mocy grzewczej
nie tylko pozwalajq zaoszczedzi¢

energie, ale takze zapobiegajq zbyt wysokiemu nagrzewaniu sie produktu
Zadaniem produktu jest podtrzymywanie i rownomierne rozprowadzanie
ciepta, dzieki czemu szybciej ugotuje sie zywnosc bogata w biatko.

UTYLIZACJIA

« Chronimy $rodowisko i ludzkie zdrowie, jezeli oddamy produkt do recyklingu
oddzielnie od innych odpadéw z gospodarstwa domowego. Nalezy umiescic
opakowanie w odpowiednim pojemniku do recyklingu. Prawidtowy recykling
przyczynia sie réwniez do ochrony zasobdw naturalnych w zrownowazony
sposob.

- Jezeli chodzi o utylizacje poszczegolnych czesci produkty, nalezy
przestrzegac przepiséw miejscowych.

Produkt nadaje sie do przygotowywania réznych rodzajow zywnosci w temp.
maksymalnej 250°C przez maksymalnie 1 godzine (aby utrzymac powtoke
produktu w stanie idealnym). Aby uzyskac¢ szczegotowe instrukcje dotyczqce
gotowania réznych potraw, prosze zeskanowac kod QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Ustawienia gotowania do przygotowania na ptytach ejnych

Poziom grilla

Czas gotowania

Kategoria potraw Potrawa do piyty grzejnej o 9 do piyty grzejnej o 14 (min) Komentarz
poziomach mocy poziomach mocy
Paski bekonu 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, klopsiki 8-9 13 - 14! 10 - 152 Gruboé¢é: 2-3 cm
Wykoricz we wstepnie
nagrzanym piekarniku
Piers$ kurczaka 7-8" 12 -13 5-10? w temperaturze 130°C
TopBottom przez okoto
10 minut
Boczek 7-8' 12-13 7 -102
Stek wieprzowy
Mieso (naturalny lub 7-8 12-13' 7-102

marynowany)

Wykoncz we wstepnie
nagrzanym piekarniku
w temperaturze 130°C
7-8 12 -13 3-52 TopBottom przez
okoto 5-10 minut (w
razie potrzeby skrocic/
wydtuzy¢ czas).

Stek wotowy, $redni
(2-3 cm)

Smazona kietbasa
bratwurst ($wieza lub 5-6 8 -10' 10 - 25
wstepnie parzona)

Kilka razy obré¢ na
drugq strone

Osmiornica 7-8 12-13 5-102 Tylko wykoriczenie,

700-1000 g
Tunczyk 7-8 12-13 5-102 Gruboéé: 2-3 cm
Ryby Krewetki 7-8 1213 5-10 20-30 duzych krewetek
Filet z tososia 7-8 12-13 5-152 Grubosc: 2-3 cm
Cata ryba 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Warzywa papryka,
Grzyby, szparagi 5-6 8-10' 5-15
$wiezy chleb pita 5-6 810 8-15 Obrécic chleb kilka razy
na drugq strone
Chieb Grzanki z kromek
pieczywa (np. 6-7 10-12' 5-102
bagietki, ciabatty)
Halloumi / ser 7-8 1213 3_g
grillowany
Inne
Owaoce (np. ananasy, 7_8 1213 P
brzoskwinie)
Ustawi gotowania do przygotowania w karnikach
Kategoria potraw Potrawa Ustawienie piekarnika Czas gotowania (min) Komentarz
Mieso Piers kurczaka Gorna/dolna grzatka, 20 - 402 Grubosé: 2-3 cm
Osmiornica TurboGrill, 230°C 8 -152 Tylko wykonczenie, 700-1000 g
Tunczyk TurboGrill, 200°C 5-122 Grubosc: 2-3 cm
Ryby Krewetki TurboGrill, 200°C 5-122 20-30 duzych krewetek
Filet z tososia TurboGrill, 200°C 10 - 152 Grubosc: 2-3 cm
Cata ryba TurboGrill, 180°C 20 - 40 500-800 g

'Wstepnie nagrzewaj ptyte Plancha na ptycie grzejnej przez 3-5 minut / w piekarniku na poziomie 4 podczas podgrzewania do osiggniecia ustawionej
temperatury.
20broci¢ potrawe na drugq strone w potowie czasu gotowania.

Dodatkowe zalecenia i wskazowki:

- Po zakoriczeniu gotowania metodq sous vide grilluj migso na ptycie Plancha.

- Podczas wykarczania lub utrzymywania ciepta potraw w piekarniku nalezy pamietac, ze ciepto resztkowe z ptyty Plancha moze nadal dopieka¢ lub
przyrumienia¢ potrawe.

- Zalecane do stosowania z ptytami grzejnymi i piekarnikami Electrolux i AEG.

49



NOME: PLANCHA GRILL
Modelo: E9HHPGI1, AQHHPGII

DESCRICAO GERAL DO PRODUTO

| C 466 x L 253 x A 44,5 mm | 2,5kg |

PT - INFORMAGOES DE SEGURANGA
Leia atentamente todas as informagdes de seguranca antes de utilizar
o produto e guarde-as para referéncia futura

AVISOS:

- Mantenha as criangas afastadas do fogdo enquanto estiver a cozinhar.

- Por motivos de seguranca, NUNCA deixe o produto sem vigiléncia
enquanto estiver a ser utilizado e certifique-se de que as pegas n&o ficam
fora da drea do fogdo.

- Manuseie SEMPRE o produto quando estiver frio ou tiver arrefecido.

- As pegas sdo construidas para minimizar a transferéncia de calor, mas
podem ainda ficar quentes durante uma utilizag&o prolongada.

- Utilize SEMPRE luvas de forno para manusear um produto quente e evitar
queimaduras.

- NAO deixe as pegas sobre um queimador quente, sendo que podem ficar
quentes.

- Evite deixar um produto vazio aquecer durante demasiado tempo

(o aguecimento continuo de uma placa vazia pode levar ao
sobreaquecimento, o que pode comprometer a integridade do revestimento
antiaderente).

- O produto aquece rapidamente, por isso, mantenha-se sempre atento ao
cozinhar.

- Nunca o dleo ou gordura devem ficar extremamente quentes, pois podem
incendiar-se.

- Coloque SEMPRE um produto quente numa superficie protegida ou
resistente ao calor ou num suporte.

- Para evitar danificar o produto, NAO utilize objetos afiados, tenha cuidado
para ndo riscar o produto e ndo corte os alimentos diretamente no produto.
- Quando utilizar uma placa vitroceramica, levante SEMPRE o produto

e NUNCA o deslize através de uma placa de vitrocer@mica, uma vez que
isto pode danificar a parte inferior do produto e a superficie da placa.

- Quando utilizar o produto num forno, coloque-o sempre na prateleira em
grelha e nunca na calha lateral.

« Este produto NAO ¢ adequado para utilizagdo num forno microondas.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

- Retire todas as embalagens e etiquetas.

- Lave o produto com uma esponja macia, dgua morna e detergente.

- Enxague e seque bem com um pano macio.

- NAO utilize a fung@o Poténcia ou Boost para aquecer o produto.

- Antes de aquecer o produto pela primeira vez, aplique uma pequena
quantidade de dleo vegetal no interior do produto com uma folha de papel
de cozinha. Repita este procedimento antes de guardar o produto para
prolongar a sua vida Util.

UTILIZAGAO DIARIA
- Adequado para todas as placas (gds, cerdmica, halogéneo e indugdo)
com uma temperatura méxima de coze dura de 250 °C durante um maximo
de 1 hora (para manter as melhores condigdes do revestimento do produto).
Recomendado para resultados de cozedura perfeitos em placas de inducdo
Electrolux e AEG com fung¢des Bridge.
- Este produto também pode ser utilizado em fornos com uma temperatura
maxima de cozedura de 250 °C durante um méximo de 1 hora (para manter
as melhores condi¢cées do revestimento do produto); verifique as dimensdes
do seu forno para um ajuste perfeito.

+
+

Bridge

Inducdo Forno Ceramica

Radiante Grelhador Gas

Halogénio

@

Placa Quente
Sélida

- Comece sempre com um produto limpo.

« Pré-aqueca o produto no fogdo/no forno antes de cozinhar.

- Se utilizar dleo para intensificar sabores ou texturas, deixe o 6leo aquecer

durante um minuto ou dois em lume brando ou médio antes de colocar os

alimentos no produto.

+ Ao colocar um produto quente numa mesa ou bancada, utilize um material

protetor para proteger a superficie.

+ Quando o produto esta frio, pode haver uma ligeira dobra na base, mas

voltard & sua forma plana quando aquecido.

INSTRUGOES DE UTILIZAGAO NAS PLACAS DE INDUGAO

O tamanho da base do produto e o tamanho da zona de indu¢do devem
ser o mais semelhantes possivel para otimizar a reagdo com o produto. Se
o tamanho da base do produto for demasiado pequeno, a placa (campo
magnético) pode ndo reagir com a base do produto.

MANUTENGAO E LIMPEZA

- Deixe o produto arrefecer antes de o limpar.

- Lave sempre o produto minuciosamente, porque qualquer residuo de
alimentos aderird ainda mais & superficie quando voltar a cozinhar.

- Ndo utilize uma esponja abrasiva ou qualquer ferramenta de limpeza com
conteudo metdlico para limpar o produto. Para remover sujidade pesada,
pode embeber o produto em agua e detergente suave durante algum tempo
e, se necessario, aquecé-lo ligeiramente na placa no nivel de poténcia mais
baixo.

- Lavdvel na maquina de lavar loiga.

SUGESTOES E CONSELHOS UTEIS

- Faga corresponder SEMPRE o tamanho da base do produto & zona de
aquecimento da placa para maximizar a eficiéncia e evitar

o sobreaquecimento dos lados ou danos nas pegas.

- Quando cozinhar a gas, ajuste a chama de modo a n&o sair para os lados
do produto.

« A configuragéo de temperatura é muito importante. As configuracdes de
temperatura mais baixas ndo sé poupam energia, como também evitam que
o produto fique demasiado quente. Este produto foi concebido para

manter e distribuir o calor de forma mais eficiente, o que ajuda a cozinhar
mais rapidamente alguns alimentos ricos em proteinas.

ELIMINAGAO

+ Ajude a proteger o ambiente e a saude humana reciclando o produto
separadamente do lixo doméstico. Coloque a embalagem nos recipientes
adequados para reciclagem. A reciclagem correta também contribui para
a conservagdo dos recursos naturais de forma sustentavel.

+ Siga os regulamentos locais quando eliminar as vdrias pecas do produto.

O produto é adequado para todos os tipos de alimentos a uma temperatura
maxima de 250° C durante até 1 hora (para manter as melhores condi¢cdes
do revestimento do produto). Para instrugdes de preparagdo mais precisas
para diferentes tipos de alimentos, leia o cddigo QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Defini¢des de cozedura para a preparagdo em placas

Nivel de grelhador
Categ. de alimentos Prato Tempo deA cozedura Comentario
para placa com 9 para placa com 14 (min.)
niveis de poténcia niveis de poténcia
Tiras de bacon 7-8 12-13 4 - 8?
Hamburguer, 8- 13- 14 10-152 Espessura: 2-3 cm
alméndegas
Termine num forno
. _a = 02 pré-aquecido a 130 °C
Peito de frango 7-8 12-13 5-10 TopBottom durante cerca
de 10 minutos.
Barriga de porco 7-8 12 -13 7-102
Carne .
Bife de porco (natural 7.8 12 -13 7-102
ou marinado)
Termine num forno
pré-aquecido a 130 °C
Bife de vaca, médio Y 1= _ R TopBottom durante cerca
(2-3cm) 7-8 12-13 3-5 de 5-10 minutos (reduza/
prolongue o tempo, se
necessario).
Bratwurst (fresco ou 5-6 8-10 10-25 Vire varias vezes
pré-preparado)
Apenas acabamento,
_g 3 _102 2
Polvo 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Atum 7-8 12 -13" 5-10? Espessura: 2-3 cm
Peixe Camardo 7-8 12 -13 5-102 20-30 camardes grandes
Filete De Salmao 7-8 12 -13 5-152 Espessura: 2-3 cm
Peixe inteiro 7-8 12-13' 15 - 252 500 -800g
Ber'\nge\os, curgetes, 67 10-12 5_122
pimentos, batatas
Legumes
Cogumelos, espargos 5-6 8-10' 5-15
Pao pita fresco 5-6 8-10' 8-15 Vire o pdo vdrias vezes
P&o Tostar fatias de
pdo (por exemplo, 6-7 10-12' 5-102
baguete, ciabatta)
Halloumi/queijo 7-8 1213 3_g
grelhado
Outros
Fruta (por e](emplo, 7_8 1213 2.5
ananas, péssego)
Defini¢des de cozedura para a preparagdo em forn
Categ. de alimentos Prato Defini¢do do forno Tempo g:i:)ozedura Comentdrio
. Aquecimento superior/ 02 Py
Carne Peito de frango inferior, 180°C 20 - 40 Espessura: 2-3 cm
Polvo TurboGrill, 230°C 8-152 Apenas acabamento, 700-1000 g
Atum TurboGrill, 200°C 5-122 Espessura: 2-3 cm
Peixe Camardo TurboGrill, 200°C 5-122 20-30 camardes grandes
Filete De Salmao TurboGrill, 200°C 10 - 152 Espessura: 2-3 cm
Peixe inteiro TurboGrill, 180°C 20 - 407 500 -800g

Pré-aquega a Plancha na placa durante 3-5 minutos/no forno no nivel 4 durante o aquecimento até que a temperatura definida seja atingida.
2Vire os alimentos a meio do tempo de cozedura.

Recomendacdes e dicas adicionais:

- Grelhe carne na Plancha apds a cozedura em vécuo.

- Ao terminar ou manter os alimentos quentes no forno, tenha em aten¢do que o calor residual da Plancha pode ainda refinar ou dourar os alimentos.
- Recomendado para utilizagdo com placas e fornos Electrolux e AEG.
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NUME: GRATAR PLANCHA
Model: E9HHPGII, A9HHPGII

PREZENTAREA PRODUSULUI

| L466 x W253 x Hak,5 mm | 2,5kg |

RO < INFORMATII PRIVIND SIGURANTA
Va rugam sa cititi cu atentie toate informatiile privind siguranta inainte de a utiliza
produsul si sé le pastrati pentru consultare ulterioara.

AVERTISMENTE:

- Tineti copiii la distanta de aragaz in timp ce gatiti.

- Din motive de sigurant3, nu lasati NICIODATA produsul nesupravegheat in
timpul utilizarii si asigurati-vd cd manerele nu se extind peste marginea plitei.

- Menvrati INTOTDEAUNA produsul atunci cand este rece sau racit.

- Ménerele sunt construite pentru a minimiza transferul de caldura, dar pot
deveni fierbinti in timpul gatitului prelungit.

- Utilizati INTOTDEAUNA manusi de bucitérie pentru manevrarea unui produs
fierbinte pentru a preveni ranirea prin ardere.

- NU lasati manerele sa se extinda peste un arzator fierbinte, deoarece
manerele se pot infierbanta.

- Evitati sa |asati un produs gol sa se incélzeasca prea mult timp (incalzirea
continua a unei plancha goale poate duce la supraincalzire, ceea ce poate
compromite integritatea stratului neaderent).

- Produsul se incélzeste rapid, asadar supravegheati-l intotdeauna atunci cand
gatiti.

- Niciodata nu permiteti uleiului sau grasimii sa devina fierbinti, deoarece se pot
aprinde.

- INTOTDEAUNA amplasati un produs fierbinte pe o suprafat3 protejata sau
rezistentd la caldura sau pe o pirostrie.

- Pentru a evita deteriorarea produsului, NU utilizati obiecte ascutite, aveti grija
sa nu zgariati produsul si s3 nu taiati alimentele direct in produs.

- Cand utilizati o plita vitroceramic3, ridicati INTOTDEAUNA produsul si NU-I
glisati NICIODATA pe o plita de gatit vitroceramica, deoarece acest lucru poate
cauza deteriorarea, atat a partii inferioare a produsului cat si a suprafetei plitei.

« Cand utilizati produsul intr-un cuptor, puneti-l intotdeauna pe raftul de sarma
si niciodata pe sina laterala.

- Acest produs NU este adecvat pentru utilizarea intr-un cuptor cu microunde.

TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Indepartati toate ambalajele si etichetele.

« Spélati produsul cu apa calda si detergent folosind un burete moale.

- Clatiti si uscati bine cu o laveta moale.

« NU utilizati functia Power sau Boost pentru a incalzi produsul.

- Inainte de a incalzi produsul pentru prima dat3, aplicati o cantitate mica
de ulei vegetal in interiorul produsului cu un prosop de hartie. Va rugam sa
repetati aceasta procedura inainte de a pune produsul deoparte pentru a-i
prelungi durata de viata.

UTILIZAREA ZILNICA
- Adecvat pentru toate plitele (gaz, ceramica, halogen si inductie) cu o
temperatura maxima de gatire de 250°C timp de maximum 1 ora (pentru
a mentine cea mai buna conditie a acoperirii produsului). Recomandat pentru
rezultate perfecte de gétit cu plitele cu inductie Electrolux si AEG cu functii
Bridge.
« Acest produs poate fi utilizat si in cuptoare cu o temperaturd maxima de
gatire de 250°C timp de maximum 1 ora (pentru a mentine cea mai buna
conditie a acoperirii produsului); verificati dimensiunile cuptorului pentru
o potrivire perfecta.

Bridge Inductie Cuptor Ceramica

Radiant

Halogen

Gratar Gaz

@

Plita fierbinte
solida

- Incepeti intotdeauna cu un produs curat.

- Preincélziti produsul pe plitd/in cuptor inainte de gatire.

- Daca utilizati ulei pentru a oferi gust si consistentd mancarii, lasati uleiul sa se
ncélzeasca timp de un minut sau doua la foc mic sau mediu inainte de

a adduga alimentele in vas.

- Folositi un material protector pentru a proteja suprafata atunci cand puneti
produsul fierbinte pe masa sau pe blatul de bucatarie.

- Atunci cand produsul este rece, poate exista o usoara indoire a bazei, dar va
reveni la forma sa plata atunci cand este incalzit.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU PLITELE CU INDUCTIE

Dimensiunea bazei produsului si dimensiunea zonei de inductie trebuie sa

fie cat mai asemanatoare posibil pentru a optimiza reactia cu produsul. Daca
dimensiunea bazei produsului este prea mica, plita (campul magnetic) poate sa
nu reactioneze cu baza produsului.

TNGRIJIREA S| CURATAREA

« Lasati produsul sa se raceasca inainte de curatare.

« Spalati intotdeauna bine produsul, deoarece orice reziduu alimentar se va gati
pe suprafatd, ceea ce va produce lipirea mancarii.

+ Nu utilizati burete abraziv sau orice instrument de curatare cu continut metalic
pentru a curata produsul. Pentru a indeparta murdaria dificila, este util sa
Tnmuiati produsul in apa si detergent slab pentru o perioada de timp si daca
este necesar, sa-| incalziti usor pe plita cu un nivel de putere mai scazut.

- Poate fi spalat in masina de spalat vase.

SFATURI SI RECOMANDARI

+ Potriviti INTOTDEAUNA dimensiunea bazei produsului cu zona de cildura

a plitei pentru a maximiza eficienta si pentru a preveni supraincalzirea partilor
laterale sau deteriorarea manerelor.

- Atunci cand gatiti cu gaz, reglati flacdra astfel incat sa nu ardeti partile laterale
ale produsului.

« Nivelul de caldura este foarte important. Setarile pentru cildurd moderata nu
doar ca economisesc energie, dar previn si incalzirea excesiva a produsului.
Natura acestui produs il face sa retina si sa distribuie caldura mai eficient,
ajutdnd anumite alimente bogate in proteine sa se prepare mai repede.

ELIMINAREA

« Ajutati la protejarea mediului si a sanatatii umane prin reciclarea produsului
separat de deseul menajer. Puneti ambalajul in recipientele corespunzatoare
pentru reciclare. Reciclarea corecta contribuie, de asemenea, la conservarea
resurselor naturale intr-un mod sustenabil.

- Respectati reglementarile locale atunci cand eliminati diferitele parti ale
produsului.

Produsul este adecvat pentru toate tipurile de preparate la o temperatura
maxima de 2500C timp de péana la 1 ora (pentru a mentine cea mai buna
conditie a acoperirii produsului). Pentru instructiuni de gatire mai precise
pentru diferite tipuri de alimente, va rugam sa scanati codul QR:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Setari de gatit pentru prepararea pe plite

Nivel gratar
P . Timp de gatire .
I P .
Categorie alimente reparat pentru plits cu 9 F;in,t,’,:: :;{,’:,a ;: (min) Observatie
niveluri de putere
putere
Fasii de bacon 7-8 12-131 4-82
Burger, chiftele 8-9 13-141 10-152 Grosime: 2-3 cm
Terminati intr-un cuptor preincalzit la 130°C
Piept de pui 7-81 12-131 5-102 in partea de sus si de jos timp de aproximativ
10 minute.
Burta de porc 7-8 12-13" 7-102
Carne Fripturd de porc
(natural& sau 7-8" 12-131 7-102
marinata)
Terminati intr-un cuptor preincalzit la 130°C
Friptura de vita, 7_g 12130 3.5 n partea de sus si de jos timp de aproximativ
medie (2-3 cm) 5-10 minute (reduceti/prelungiti timpul daca
este necesar).
Carnat (proaspat R
sau preparata in 5-6' 8-10" 10-25 Intoarceti de cateva ori
prealabil)
Caracatita 7-8 12-131 5-102 Doar finalizare, 700-1000 g
Ton 7-8' 12-131 5-102 Grosime: 2-3 cm
Peste Creveti 7-8' 12-131 5-102 20-30 creveti mari
File de somon 7-8' 12-131 5-152 Grosime: 2-3 cm
Peste intreg 7-8' 12-13 15-252 500-800 g
Vinete,.dovlec.ei, 671 10-121 5122
ardei, cartofi
Legume
Ciuperci, sparanghel 5-6' 8-10! 5-15
Pita proaspata 5-6' 8-10" 8-15 intoarceti painea de mai multe ori
Paine Felii de paine prajita
(de ex. baghets, 6-71 10-121 5-102
ciabatta)
Halloum\{Brénzé 7_g 12-131 3.8
la gratar
Altele
Fructe ((.ie ex. ananas, 7.8 12131 2.5
piersica)
Categorie alimente Preparat Setarea cuptorului T'mp(::"g)ame Observatie
Carne Piept de pui \ncalzl;zg&é sijos. 20-40? Grosime: 2-3 cm
Caracatitd TurboGril, 230 °C 8-152 Doar finalizare, 700-1000 g
Ton TurboGril, 200 °C 5-122 Grosime: 2-3 cm
Peste Creveti TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 creveti mari
File de somon TurboGril, 200 °C 10-152 Grosime: 2-3 cm
Peste intreg TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'Preincalziti Plancha pe plita timp de 3-5 minute / in cuptor la nivelul 4 in timpul incélzirii pana cand se atinge temperatura setata.

2intoarceti alimentele la jumatatea duratei de gatire.

Recomandari si sfaturi suplimentare:
s Preparati carnea la gratar pe Plancha dupa gatitul sub vid.
* Atunci cand terminati sau pastrati mancarea calda in cuptor, retineti ca caldura reziduala de la Plancha poate inca rafina sau rumeni mancarea.
*Recomandat pentru utilizarea cu plitele si cuptoarele Electrolux & AEG.




HA3MB: GRATAR PLANCHA
MOAEA: E9QHHPGI1, A9HHPGTI

MNPEFAEA, MPOU3BOAA

|A466mmxu.1253mmx844,5mm | 2,5kg |

RS « MHOOPMAUWJE O BESBEAHOCTU
Mpe Kopuwhera Npon3soaa Nax/UBO NpoumnTajTe CBe MHGOpPMaLmje o
6e36eAHOCTH 1 cadyBajTe ux 3a byayhy pedepeHLy.

JAN

YMNO3OPEHA:

- Tineti copiii la distanta de aragaz in timp ce gatiti.

+ Ap>KnTe AeLly NOAA/KE OA WINOPETa AOK KyBaTe.

- M3 6esbeaHocHux pasnora, HUIKAAA He ocTaemajTe npounssoa 6e3 Haasopa
AOK Ce KOPUCTU 1 NoCTapajTe ce Aa PyyKe He NpeAase NPeKo WBMLE WwopeTa.
- YBEK pyKyjTe npou3BoA0M Kaaa je xAaaaH 1An oxaaheH.

« Pyuke cy KOHCTpyWcaHe Tako Aa CMatbyjy NPEHOC TOMAOTE, aAk U Aa/be MOTY Ad
nocray Bpyhe TokoM NpoAy»KeHor KyBatba.

- YBEK kopuctute pykasuue 3a nefiHuuy kaaa pykyjete Bpyhum npoussoaom
Aa 6ucte cnpeuunan nospehrsarse onekoTuHaMa.

+ HeMojre octaBrati npasaH Nnpoussoa Aa ce Npeayro rpeje (yKoAnko je
npa3sHa NAoYa 3a rPUACBAFrLE N3AOXKEHA HEMPEKMAHO] TOMAOTU, MOXe A0hU AD
nperpeBarba Koje MOXKe yrpo3nTU UHTErPUTET HEAEM/BUBOT NPEeMasa).

- HIKAAA He A03BOAMTE A@ K/bydarbeM UCNapu CBa TEYHOCT U3 MPOM3BOAA.
HUKAAA He ocTaBmajTe npasaH Npou3BoA NperpejaH.

- Mpown3soa ce 6p30 3arpeBa, CTora ra yBeK APXKNUTE Ha OKy MPUAMKOM KyBakba.
« Huy jeaHoM TpeHyTKy y/oe nAW MacT He cMejy Aa AODY AO TauKe AnMceHsa, jep
Mory Aa ce 3anane.

- YBEK crasure Bpyh npounseoa Ha 3awtuheHy noBpLInHY WA NOBPLUMHY
OTNOPHY Ha TOMAOTY MAK Ha TPOHOXaL,

- Aa He 6ucte owTetnan npoussos, HEMOJTE aa kopuctute Hukakee owTtpe
npeamMeTe, NasuTe Aa He orpe6eTe NPon3BoA, 1 HeMojTe cehin XpaHy ANPEKTHO
y Npou3BoAy.

- Kaaa KopucTuTe cTakaeHO-KepaMuyKy nAouy 3a Kyearbe, YBEK noaurHute
npownasoa n HAKAAA ra He npeBaaumnTe Npeko CTakAeHO-KepaMuyke naoye 3a
KyBarbe jep TO MOXe Aa AOBeAe A0 owTeherba 1 Ha AHY TPOM3BOAA 1 Ha
NOBPLWIVHY NAOYE 33 KyBakse.

- Kapa kopuctute npounssoa y nehHuum, ysek ra crasute Ha peluetkacry
MOAMUY; HEMOjTE ra HUKaAa CTaB/oaTH Ha bouHe WwiHe.

- OBaj Npou3BoA HUje noroaaH 3a ynotpeby y MukpotaaacHoj nehruum.

MPE NPBE YNOTPEBE

« YKnoHWTe cBY aMbanaxy 1 HaAernHuue.

- OnepwTe Npou3BoA MeKMM CyHepoM y TOMAO] BOAM Ca AETEPLEHTOM.

+ Ao6po ncnepuTe 1 OCywnTe MEKOM KProM.

- HEMOJTE aa kopuctute dyHkumjy Power nan Boost aa 6ucte sarpejaan
NponsBoA,.

« Mpe Hero WTo NpPBYM NyT 3arpejeTe NPOM3BOA, HAHECUTE MaAy KOANUYUHY
6U1/SHOT y/oa Ha YHYTPaLWHOCT MPOM3BOAA NanupHUM y6pycom. MoHosuTe 0By
NPOLEAYPY NPe HErO WTO CKAOHUTE NPON3BOA Ad B1CTE My MPOAYKINAN PAAHM
BeK.

CBAKOAHEBHO KOPULUREHE
- MoroaaH je 3a cBe NAoYe 3a KyBarbe (racHa, KepaMnyKa, XaroreHa u
VHAYKLMOHA) Ca MaKCMMaAHOM TeMnepaTypom KyBarba oa 250 °C y Tpajarby oa
Hajeuwe 1 vac (Kako 6ucte oapxaav npemas y Haj6omem cTarby). Mpenopyudyje
Cce 3a caBplieHe pe3yATaTe KyBarba Ha Electrolux n AEG uxaykumoHnm naouama
3a KyBarbe ca dpyHKumjama Bridge.
- OBaj npown3ssop Takofe Moxe aa ce kopuctn y nehnnuama ca MakcManHom
TeMmnepaTypom KyBarea oa 250 °C y Tpajarby o HajBuwe 1 yac (Kako bucrte
OAPMaAu Npemas y HajboreMm cTarby); NPOBEpUTE Aa AV CE AUMEH3Nje Balue
nehnuue caBpueHo ykaanajy.

Bridge Whaykumja MNehnuua Kepamuka

Fanoren

Cuaowmit Ipunosarbe lac

@

Teepaan navta

- YBEK NoyHUTE KyBarbe Ca YMCTUM NPOU3BOAOM.

+ 3arpejTe NPON3BOA Ha NAOYM 3a KyBarse/y nehHnum npe npunpeme xpawe.

- AKO KOPUCTUTE y/oe 3a NOCTM3akbe YKyCa MAM TEKCType, OCTaBUTE Aa Ce y/re
3arpeje MUHYT WAV ABa Ha HUCKOj NAM CPEAROj TEMNEPaTypy Npe Hero WwTo

Y NPOU3BOA CTaBUTE HaMVPHULE.

- Kaaa craenate Bpyh npon3soa Ha CTO MAM PaAHY MAOYY, KOPUCTUTE 3aLUTATHI
MaTepwjan 3a 3alWTuTy NOBPLIMHE.

- Kaaa je nponssoa xAaaaH, MOXAa NOCTOjM BAAro 3aKpUB/HEHE Y OCHOBM, aAn
he ce BpatnTn y paBan 06AMK Kaaa ce 3arpeje.

YNYTCTBO 3A YNOTPEBY HA UHAYKLUMOHNM NAOYAMA 3A KYBAHE
BeAnuriHa OCHOBE NPON3BOAA 1 BEAVYVHA MHAYKLMIOHE 30HE MOpajy Aa Byay
WITO CAMYHU]e Aa b1 ce oNTUMM30OBaAa peakLuja ca NPOM3BOAOM. AKO je
BEAVNYMHA OCHOBE NMPOK3BOAA NPEMaAa, MAOYa 3a KyBarbe (MarHeTHo nomne)
Moxaa Hehe pearosaTi ca OCHOBOM MPoOM3BOAA.

HETA U YALWREHE

« OcTaBuTe NPON3BOA A3 Ce OXAaAM Npe Ynwhersa.

« Mpounssoa yeek TeMenHo ounctute, jep he ce can npeoctaan octaum xpaHe
KyBaTu Ha NOBPLUMHI 1 AOBECTU AO A€M/SEeHba XPaHe.

+ HemojTe unctut npounssoa abpasmeHoM cTpaHoM cyHhepa HUTK KOpUcTUTH
61AO Kakae MeTaAHW aAaT 3a unwherse. [PUANKOM yKAatbarba ckopeae
Np/aBLITHHE, Haj60/pe je NOTONMTU NPOU3BOA Y BOAY Y KOjy CTe NPETXOAHO
cunaAun Mano 6aaror AeTepueHTa U OCTaBMTM ra Tako M3BECHO BPEME, @ YKOAWKO
je HeoNXoAHO, MOXKeTe ra 3arpejaTi Ha NAOYM Ha HUXKEM HUBOY CHare.

« Mpoun3Boa MoKeTe Aa YMCTUTE Y MaLLUMHM 33 Npakbe CYAOBa.

KOPUCHE HAMOMEHE U CABETU

+ YBEK ynapute BeAMuMHy OCHOBE NPOM3BOAA Ca TOMAOTHOM 30HOM MAOYE

3a KyBarbe Kako G1cTe MakcuMaaHo nosehaan eprikacHocT 1 cnpeunan
nperpesarbe cTpaHa uan owTehere pydkn.

+ Kapa kyBaTe Ha racy, noaecuTe NAGMEH Tako Ad He NPXKN CTPaHe NPou3BOAA.
- Moaewasarse ToMAOTE je BeOMa BakHO. Huxka noaelwasarba TonAoTe He
caMo Aa wreae eHeprujy, Beh 1 cnpedasajy Aa ce NPouM3BoA NPeBULLE 3arpeje.
CBojcTBO OBOT NPOM3BOAA je A edurKacHuje 3aapKaBa 1 pacnopehyje Tonaoty
omoryhyjyhn aa ce HaMupHULe 6oraTe npoTenHuMa 6pike CKyBajy.

OAANATAHE

- MoMo3uTe y 3alTUTN KMBOTHE CPEAMHE U /oYACKOT 3APaB/ba PEUMKAMPareM
npou3BoAa 0ABOjeHO oA KyhHor otnaaa. Crasute ambanaxy y oarosapajyhe
KOHTejHepe 3a peunkaaxy. [paBrAHa peumrkaaxa Takofje AOMPrUHOCH OuyBatby
NPVPOAHUX PECYPCa Ha OAPXMB HauYMH.

- Mpuap»aBaj ce AOKaAHUX NPONUCa NPUAMKOM OAAaTakba PasAMuUTHX AGAOBA
Npon3BOAa.

Mpoun3Boa je NoroaaH 3a cBe BPCTe XPaHe Ha MakCMMaAHO] TeMnepatypu
04 250 °C a0 1 vac (Kako 6ucTe oapraan npemas y HajboreM cTam) . 3a
npeunsHuja ynyTcTBa 3a KyBarbe 3a PasanumTe BPCTe XpaHe ckenpajre QR
KOA:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



AcluaBatba KyBatba 3a NPUNpPeMy XpaHe Ha MAOYM 3a KyBakb

HuBo rpuaoBarsa

Karteropuja xpane

Jeno

3a NAOYy 3a KyBame ca
9 HMBOa cHare

3a nAouy 3a
KyBarwe ca 14
HUBOa cHare

Bpeme
KyBatba (MUH)

KomenTap

ChaHuHa nceyeHa

6pecksa)

7-8' 12-13 4-82
Ha Tpake
Byprep, hydre 8-91 13-14 10-152 Aebruna: 2-3 cm
Ha kpajy, y yHanpea 3arpejaroj nehnuum Ha
Muaehe rpyan 7-8 12-131 5-102 130°C pasHOMEpHO neumTe 0A03ro
1 0A03A0 oko 10 MuHyTa.
Ceurbcka U3HyTPUUA 7-8 12-13" 7-102
Meco
CBurbCKM 0ppe3aK
(cBex nan 7-8' 12-131 7-102
MapuHUpaHm)
Ha kpajy, y yHanpea, 3arpejaHoj nehHuum Ha
losefin oapesak, 130°C paBHOMepHO neunTe 0A03ro
7-8 12-13 3-52
cpearsm (2-3 cm) 1 00340 0KO 5-10 MuHyTa (MAW no noTpebun
AyKe nan kpahe).
Hewmauka kobacyua 5-6' 8-10" 10-25 OKpeHnTe HeKOAMKO nyTa
(cBexka nan 6apeHa)
XoboTtHuua 7-8' 12-131 5-102 Camo 3aBplHa obpaaa, 700-1000 g
TyreeBuHa 7-8! 12-131 5-102 Aebruna: 2-3 cm
Puba Wkamnun 7-8' 12-131 5-102 20-30 BeAMKUX WKaMnu
®unet rnococa 7-8 12-131 5-152 Aebruna: 2-3 cm
Llera puba 7-8' 12-13 15-252 500-800 g
MaaBu natanyaH,
TUKBULE, NanpuKa, 6-71 10-121 5-122
Mosphe Kpomnup
Meuypke, wnapraa 5-6 8-10' 5-15
Ceexa nenunrba 5-6' 8-101 8-15 OkpeHuTe xAe6 HEKOAMKO nyTa
Xneb TocTupaHe Kpuike
xaeba (Hnp. arer, 6-71 10-121 5-10?
habara)
Xanywu cup/ 7-81 1213 3-8
rpUAOBaHU CUP
Ocrano
Bohe (Hnp. ananac, 7-g 12131 2.5

Moaewasatba KyBatba 3a NpunpeMy xpaHe y nehnuum

Kareropuja xpaHe Jeno I'Io::rzj:;t:aerbe Bpew(l::r}:;aarba Komentap
Meco Muaehe rpyan 3argiizi:i%’g?ér0/ 20-402 Aebruna: 2-3 cm
XoboTHuua TurboGril, 230 °C 8-152 Camo 3aspuuHa obpaaa, 700-1000 g
TyrbeBuHa TurboGril, 200 °C 5-122 Aebruna: 2-3 cm
Puba Wkamnu TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 BEAMKMX WKaMNK
DuneT rococa TurboGril, 200 °C 10-152 Aebruna: 2-3 cm
Llena pnba TurboGril, 180 °C 20-40? 500-800 g

MoTpe6HO je yHanpea 3arpejaTn MeTaAHy MAOHY Ha MAOYM 3a KyBarbe y Tpajarby oA 3-5 MuHyTa/y nehHuum Ha HMBOY 4 TOKOM 3arpeBarba AOK Ce He AOCTUTHE
P Je yHanp pej; y Yy Y y Tpajarey yTaly Y P

noaeleHa TeMnepatypa.

20KpeHuTe XpaHy Ha NoAa neyersa.

AoaaTHe npenopyke v casetu:
« [PUAyjTE MECO Ha METAAHO] MAOUM HAKOH KyBakba y BaKyyMy.
- Mpw Kpajy Npunpeme NAn Kaaa XeAnTe Aa XpaHa ocTaHe Toraa y nehHnum, He 3a6opasunTe Aa 3a0CTana TOMAOTA Ca METAAHE MAOYE MOXE yTULATM Aa Ce XpaHa
AOAATHO 3apyMEHM AW 3aneye.
- Mpenopyuyje ce 3a ynotpeby ca Electrolux u AEG naoyama 3a kyBarwe 1 nehHuuama.
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NAMN: PLANCHA GRILL
Modell: E9HHPGII, AZHHPGII

PRODUKTOVERSIKT

| L 466 x B 253 x H 44,5 mm | 2,5kg |

SE - SAKERHETSINFORMATION
Las igenom all sékerhetsinformation innan du anvander produkten och spara
informationen f&r framtida bruk.

JAN

VARNINGAR:

- Hall barn p& avstand fran spisen medan du lagar mat.

- Ldmna ALDRIG produkten obevakad under anvandning och kontrollera att
handtagen inte sticker ut Gver spiskanten.

- Hantera ALLTID produkten ndr den &r kall eller har svalnat av.

- Handtagen &r utformade fér att minimera varmedverféring, men kan
fortfarande bli varma under langvarig tillagning

+ Anvand ALLTID ugnsvantar ndr produkten @r varm fér att férhindra
brénnskador.

- L&t inte handtagen sticka ut 6ver heta plattor da de kan bli mycket varma
- Varm inte upp en tom produkt fér IGdnge eftersom kotinuerlig uppvérmning
av en tom plancha- grill kan leda till verhettning, vilket kan pdverka non-
stick beléggning.

- Produkten varms upp snabbt Hall alltid ett 6ga pd den nar du lagar mat.

- Oljan eller fettet ska aldrig tilldtas att bli rykande hett dé det kan fatta eld
- Placera ALLTID en varm produkt pd en skyddad eller varmebestandig yta
eller pd ett galler.

- For att undvika skador p& produkten sé ska vasa féremdl inte anvdndas. Var
noga med att inte repa produkten och skar inte maten direkt pa produkten.
- Om du anvander en glaskeramikhdll ska du ALLTID lyfta produkten och
ALDRIG skjuta den 6ver hdllen da detta kan skada béade produktens botten
och hdllens yta

- N&r produkten anvdnds i en ugn ska den alltid placeras p& gallret och
aldrig pé& sidoskenan.

- Denna produkt ar INTE Iamplig fér anvandning i mikrovagsugn.

@)

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

- Ta bort férpackningsmaterial och etiketter.

- Diska i varmt vatten med diskmedel och en mjuk svamp.

- Skolj noga och torka torrt med en mjuk trasa.

- Anvand INTE Power- eller Boost-funktionen for att vérma upp produkten.

- Innan produkten varms upp for férsta gangen, applicera en liten mangd
vegetabilisk olja pé& insidan av produkten med en pappershandduk. Upprepa
processen innan du stdller bort produkten for att férlanga dess livsiangd.

DAGLIG ANVANDNING
- Passar alla hallar (gas, keramik, halogen och induktion) med en maximal
tilagningstemperatur p& 250 °C i hogst en timme (fér att bibehalla
produktens skick). Rekommenderas fér perfekta tillagningsresultat pa
Electrolux och AEG induktionshdllar med Bridge-funktioner.
- Produkten kan @ven anvéndas i ugnar med en maximal
tillagningstemperatur p& 250 °C i hégst en timme (fér att bibehdalla
produktens skick). Kontrollera ugnens matt fér en perfekt passform.

()

Induktion Keramik
Halogen Strélande Grill Gas

Solid varmeplatta

« Borja alltid med en ren produkt

« Forvarm produkten pd hallen/i ugnen innan du lagar mat

- Om du anvander olja fér smak eller konsistens, 1at oljan vérmas i nédgon
minut pa lag till medelhdg varme innan du placerar mat pd produkten,

- Om du stdller produkten pd ett bord eller en bénkskiva, anvénd nagot
varmebestdndigt som skyddar ytan.

« Nér produkten &r kall kan det innas en liten béjning i botten, men plattan
aterfar till sin form nar den varms upp igen.

BRUKSANVISNING FOR ANVANDNING PA INDUKTIONSHALLAR
Produktens storlek och induktionszonens storlek mdste vara sé lika som
mojligt for en optimal reaktion. Om produktens storlek dr for liten kanske
hdllen (magnetfditet) inte reagerar p& produktens botten.

UNDERHALL OCH RENGORING

« L&t produkten svalna fére rengéring

+ Rengor alltid produkten noggrant dé eventuella matrester kan ga in i ytan
och géra att maten fastnar.

- Anvand inte svampar med slipande effekt eller rengéringsverktyg med
metalliskt innehdll for att rengéra produkten. For att ta bort kraftig smuts ar
det bra att blétldgga produkten med vatten och milt rengéringsmedel under
en tid och, vid behov, varma den Iatt pd hallen med 1ag effektniva.

« Tl maskindisk.

PRAKTISKA RAD OCH TIPS

+ Matcha ALLTID produktens storlek med hallens varmezon fér att maximera
effektiviteten och foérhindra Gverhettning av sidorna eller skada p&
handtagen

- Vid tillagning pé gas, justera Idgan s& att den inte brénner produktens sidor.
- Varmeinstdaliningen ar mycket viktig. Lagre varmeinstaliningar sparar

inte bara energi utan férhindrar ocksd att produkten blir for varm. Den har
produkttypen bibehdller och férdelar varmen mer effektivt, vilket gor att vissa
proteinrika ingredienser tillagas snabbare.

AVFALLSHANTERING

« Hjalp till att skydda miljion och manniskors halsa genom att atervinna
produkten separat fran hushdlisavfall. Placera férpackningen i en Iamplig
dtervinningsbehallare. Korrekt atervinning bidrar ocksé till att bevara naturens
resurser pd ett hdllbart satt

- Folj lokala foreskrifter vid avfallshantering av produktens olika delar.

Produkten Iampar sig for alla typer av mat vid en maximal temperatur pé 250
°C i upp till en timme (fér att bibehdlla produktens skick). Skanna QR-koden
fér mer detaljerade tillagningsinstruktioner fér olika typer av mat:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



ningar fér tillagning pa héllar

Grillniva
Matkategori Matratt f6r héll med 9 f6r héll med 14 Tillagningstid (minuter) Kommentar
effektnivaer effektnivaer
Baconremsor 7-8 12-13 4 - 8?
Burgare, kéttbullar 8-9 13 - 14! 10 - 152 Tjocklek: 2-3 cm
Avsluta i en forvarmd
. . _a = 02 ugn vid 130 °C
Kycklingbrost 7-8 12-13 5-10 TopBottom i ca
10 minuter.
Sidflask 7-8' 2 -13 7 -102
Kott Flaskstek (naturlig eller 7.8 12-13 7-102
marinerad)
Avsluta i en férvarmd
ugn vid 130 °C
Biffstek, medium _a 1= _ R TopBottom i ca
(2-3cm) 7-8 12-13 3-5 5-10 minuter (minska/
férlang tiden vid
behov).
Bratwurst (farsk eller , | . .
forkokt) 5-6 8-10 10 - 25 Véand flera gadnger
. Endast ytbehandling,
_g 13 _102
Blackfsk 7-8 12-13 5-10 700-1000 g
Tonfsk 7-8 12-13 5-102 Tjocklek: 2-3 cm
Fisk Réikor 7-8 1213 5-10 20-30 stora rikor
Laxflé 7-8 12-13 5-152 Tjocklek: 2-3 cm
Hel fisk 7-8 2 -13 15 - 252 500-800 g
Gronsaker paprika, P
Svamp, sparris 5-6 8-10' 5-15
Férskt pitabrod 5-6 8-10' 8-15 Vand brodet flera
génger
Brod Rostning av brédskivor
(tex. baguette, 6-7 10-12' 5-102
ciabatta)
Halloumi/grillad ost 7-8 12-13 3-82
Andra
Frukt (tex._ancncs, 7_8 1213 P
persika)
Matkategori Matratt Ugnsinstdllning Tillagningstid (minuter) Kommentar
Kott Kycklingbrost Over-/s undervarme 20 - 40% Tjocklek: 2-3 cm
Blackfisk TurboGril, 230 °C 8-152 Endast ytbehandling, 700-1000 g
Tonfsk TurboGril, 200 °C 5-122 Tjocklek: 2-3 cm
Fisk Ré&kor TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 stora rakor
Laxflé TurboGril, 200 °C 10 - 152 Tjocklek: 2-3 cm
Hel fisk TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'Férvarm Plancha pé héllen i 3-5 minuter/i ugnen pé fiérde hyllpositionen under uppvarmning tills den inst&llda temperaturen har uppnatts.
2Vand maten efter halva tillagningstiden.

Ytterligare rekommendationer och tips:
- Grilla kétt p& Plancha efter sous vide-matlagning.
- N@&r du avslutar eller haller maten varm i ugnen, observera att restvarmen frén Plancha fortfarande kan férfina eller bryna maten.

- Rekommenderas fér anvandning med Electrolux- och AEG-hdllar och ugnar.
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IME: ZAR PLANCHA
Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

PREGLED IZDELKA

| D466 x $253 x V44,5 mm | 2,5kg |

Sl - NAVODILA ZA VARNO UPORABO
Pred uporabo izdelka natanéno preberite vse varnostne informacije in jih
shranite za poznej$o uporabo.

OPOZORILA:

- Med kuhanjem naj se otroci ne zadrzujejo v bliZini Stedilnika.

- Zaradi varnosti izdelka med uporabo NIKOLI ne pustite brez nadzora in
pazite, da rocaji ne bodo segali preko roba Stedilnika.

- VEDNO rokujte z izdelkom, ko je hladen ali ohlajen.

- Rocaji so zasnovani tako, da zmanjsajo prenos toplote, vendar se lahko
med dalj$im kuhanjem 3e vedno segrejejo.

- VEDNO uporabljajte rokavice za pecico za ravnanje z vrocim izdelkom, da
preprecite opekline.

- NE dovolite, da bi se rocaji raztezali cez vro¢ gorilnik, ker se lahko segrejejo.
- Praznega izdelka ne puicajte predolgo na vrocini (neprekinjeno segrevanje
prazne plosce lahko povzroci pregrevanje, kar lahko ogrozi celovitost
premaza proti prijemanju).

- Izdelek se hitro segreje, zato ga med kuhanjem vedno spremljajte.

- 1z olja in mascobe se v nobenem trenutku ne sme kaditi, ker se lahko
vname.

- VEDNO postavite vro¢ izdelek na zasciteno povrino, odporno proti vrocini,
ali na globoko mrezo za pecenje na zaru.

- Da ne bi poskodovali izdelka, NE uporabljajte ostrih predmetov, pazite, da
izdelka ne opraskate in da Zivil ne razrezete neposredno v njem.

- Ko uporabljate steklokerami¢no kuhalno plosco, VEDNO dvignite izdelek in
ga NIKOLI ne vlecite po steklokeramiéni kuhalni plo3ci, ker lahko poskodujeta
dno izdelka in povriino kuhalne plosce.

- Ko izdelek uporabljate v pecici, ga vedno postavite na mrezo za pecenje in
nikoli na stranski nosilec.

- Ta izdelek NI primeren za uporabo v mikrovalovni pecici.

@)

PRED PRVO UPORABO

- Odstranite vso embalaZo in nalepke.

- Izdelek operite v topli milnici z mehko gobico.

- Temeljito izperite in osusite z mehko krpo.

- Za segrevanje izdelka NE uporabljajte funkcije Power ali Boost.

- Pred prvim segrevanjem izdelka s papirnato brisa¢o na notranji del izdelka
nanesite majhno koli¢ino rastlinskega olja. Postopek ponovite, preden izdelek
odloZite, da podalj$ate njegovo Zivljenjsko dobo.

DNEVNA UPORABA
- Primerno za vse kuhalne plos¢e (plin, keramika, halogen in indukcija)
z najvisjo temperaturo kuhanja 250 °C za najveé eno uro (za ohranjanje
najboljSega stanja premaza izdelka). Priporo¢eno za odli¢ne rezultate
kuhanja na indukcijskih kuhalnih plos¢ah Electrolux in AEG s funkcijami
Bridge.
- Ta izdelek lahko uporabljate tudi v pecicah z najvisjo temperaturo kuhanja
250 °C za najve¢ eno uro (za ohranjanje najboljsega stanja premaza
izdelka); za popolno prileganje preverite dimenzije pecice.

® | ®

©

Bridge Indukcija Pecica Keramika
Radiant Zar Plin

Trdna grelna
plo3¢a

- Vedno zacnite s Cistim izdelkom.

- 1zdelek pred kuhanjem predhodno segrejte na kuhalni plosci/v pecici.

- Ce uporabljate olje za okus ali teksturo, ga minuto ali dve segrevaijte na
nizki do srednji temperaturi, preden v izdelek dodate Zivila.

- Ko postavljate vro¢ izdelek na mizo ali pult, za zad¢ito povrsine uporabite
zascitni material.

- Ko je izdelek hladen, se lahko v podnoZju rahlo ukrivi, vendar se bo ob
segrevanju vrnil v ravno obliko.

NAVODILA ZA UPORABO NA INDUKCISKIH KUHALNIH PLOSCAH
Velikost spodnjega dela izdelka in indukcijsko kuhalis¢e morata biti ¢im bolj
podobna, da se optimizira reakcija z izdelkom. Ce je spodnji del izdelka
premajhen, kuhalna plos¢a (magnetno polje) morda ne bo reagirala

s spodnjim delom izdelka.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

- Pred ¢iscenjem pocakaijte, da se izdelek ohladi.

- Vedno temeljito ocistite izdelek, ker se ostanki hrane skuhajo na povrsini in
se hrana prilepi.

+ Za Ciscenje izdelka ne uporabljajte grobih gobic ali ¢istilnih sredstev

s kovinsko vsebino. Ce Zelite odstraniti trdo umazanijo, izdelek nekaj ¢asa
namakajte v vodi z blagim cistilnim sredstvom ter ga po potrebi rahlo segrejte
na kuhalni plo3¢i z nizjo stopnjo moci.

- Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju.

KORISTNI NAMIGI IN NASVETI

- VEDNO prilagodite osnovno velikost izdelka grelnemu obmocju kuhalne
plodce, da povecate ucinkovitost in preprecite pregrevanje stranic ali
poskodbe rocajev.

« Pri kuhanju na plinu nastavite plamen tako, da ne bo zazgal stranic izdelka.
- Stopnja kuhanja je zelo pomembna. NiZje stopnje kuhanja prihranijo
energijo in preprecujejo, da bi se izdelek prevec segrel. Narava tega izdelka
je ucinkoviteje ohraniti in porazdeliti toploto, kar pomaga hitreje skuhati nekaj
Zivil, bogatih z beljakovinami.

ODSTRANITEV

- Pomagaijte varovati okolje in zdravje ljudi z recikliranjem izdelka loc¢eno
od gospodinjskih odpadkov. Embalazo poloZite v ustrezne posode za
recikliranje. Pravilno recikliranje prispeva tudi k trajnostnemu ohranjanju
naravnih virov.

- Pri odstranjevanju razli¢nih delov izdelka upostevajte krajevne predpise.

(za ohranjanje najboljdega stanja premaza izdelka). Za natanénejsa navodila
za pripravo hrane za razliéne vrste hrane skenirajte QR kodo:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



Nastavitve kuhanja za kuhalne plos¢e

Stopnja Zara

Kategorija hrane Jed za kuhalno plogéo z 9 | za kuhalno plo&éo s 14 Cas priprave (min.) Opomba
stopnjami mo¢i stopnjami kuhanja
Slanina 7-8 12-13 4 - 8?
Burger, mesne kroglice 8-9 13 - 14! 10 - 152 Debelina: 2-3 cm
Dokon¢aijte v
predhodno segreti
Piscancje 7-8' 12-13 5-10% pecici pri 130 °C
TopBottom za
priblizno 10 minut
Svinjski trebuh 7-8' 12-13 7 -102
Meso Svinjski zrezek 7-8 12-13 7-10
(naraven ali mariniran)
Dokoncaijte v
predhodno segreti
pecici pri 130 °C
Goveji zrezek, srednje _a _1m _ R TopBottom za
pecen (2-3 cm) 7-8 12-13 3-5 priblizno 5-10
minut (po potrebi
zmanj3ajte/podaljsajte
&as).
Bratwurst (sveZe ol 5-6 8-10 10-25 Veckrat obrnite
predpripravljeno)
i Samo konéna
_g 13 _102
Hobotnica 7 -8 12-13 5-10 obdelava, 700-1000 g
Tuna 7-8 12-13 5-102 Debelina: 2-3 cm
Ribe Rakci 7-8 1213 5-10 20-30 velikih kozic
Lososov file 7-8 12-13 5-152 Debelina: 2-3 cm
Cela riba 7-8 2 -13 15 - 252 500 - 800 g
oo, kompi 67 1012 s
Zelenjava paprika, P
Gobe, belusi 5-6 8-10' 5-15
Svez pita kruh 5-6 8-10' 8-15 Kruh veckrat obrnite
Kruh Prazenje rezin kruha
(npr. francoske Struce, 6-7 10-12' 5-102
ciabatta)
Halloumi / Sir na zaru 7-8 12-13 3-8
Drugo .
Sadje (npr. anane, 7.8 12-13 )5
breskev)
Nastavitve kuhanja za p e
Kategorija hrane Jed Nastavitev pecice Cas priprave (min.) Opomba

Tradicionalno pecenje,

Meso Pis¢ancje prsi 20 - 402 Debelina: 2-3 cm
Hobotnica TurboGril, 230 °C 8 -152 Samo konéna obdelava, 700-1000 g
Tuna TurboGril, 200 °C 5-122 Debelina: 2-3 cm
Ribe Rakci TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 velikih kozic
Lososov file TurboGril, 200 °C 10 - 152 Debelina: 2-3 cm
Cela riba TurboGril, 180 °C 20 - 407 500 - 800 g

'Predgrejte Zar Plancha na kuhalni plos¢i v trajanju 3-5 minut/v pecici na nivoju 4 med segrevanjem, dokler se ne doseZe nastavljena temperatura.
2Hrano obrnite po polovici ¢asa pecenja.

Dodatna priporocila in nasveti:
- Po pocasnem kuhanju v vakuumu pecite meso na Zaru Plancha.
- Ko zakljucujete ali ohranjate hrano toplo v pecici, upostevaijte, da lahko akumulirana toplota iz Zara Plancha $e vedno izbolj$a ali popece hrano.
- Priporo¢eno za uporabo s kuhalnimi plod¢ami in pecicami Electrolux in AEG.
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MENO: GRIL PLANCHA
Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

PREHLAD VYROBKU

| D 466 x § 253 x V 44,5 mm |2,5kg |

SK + BEZPECNOSTNE INFORMACIE
Pred pouzitim vyrobku si pozorne precitajte vietky bezpecnostné informdcie
a odlozte siich.

A

UPOZORNENIA:

- Pocas varenia nedovolte detom pribliZit sa k varnej doske.

- NIKDY nenechdvaijte vyrobok pocas jeho pouzivania bez dozoru a dbaijte
na to, aby rukovdate nepresahovali okraj spordka.

- VZDY manipulujte s vyrobkom len ked je studeny alebo vychladol.

- Rukovdte su skontruované tak, aby minimalizovali prenos tepla, ale po¢as
dlhdieho pecenia sa mézu zohriat.

- Pri manipuldcii s hortcim vyrobkom VZDY pouzivajte kuchynské rukavice,
aby ste predisli popdlenindm.

- NEDOVOLTE, aby sa rukovéate nachadzali nad hortcim horakom, pretoze
sa mézu zahriat.

- Nenechdvajte prazdny vyrobok prili§ dlho zohrievat (nepretrzity ohrev
prazdneho grilu Plancha méze viest k prehriatiu, ¢o méze narusit celistvost
neprifnavého povrchu).

- Vyrobok sa zohreje rychlo, preto nan pri vareni vzdy dohliadaijte.

- Olej alebo tuk nesmie byt nikdy horuci, pretoZze by sa mohol vznietit.

- VZDY umiestnite horuci vyrobok na chraneny alebo teplovzdorny povrch
alebo na trojnozku.

- Aby ste predisli poskodeniu vyrobku, NEPOUZIVAITE ostré predmety

a davaijte pozor, aby ste neposkriabali vyrobok. Potraviny nerezZte priamo
vo vyrobku.

- Pri pouzivani sklokeramickej varnej dosky VZDY nadvihnite vyrobok

a NIKDY ho neposuvajte cez sklokeramicku varnu dosku, pretoze by to
mohlo sposobit poskodenie dna vyrobku aj povrchu varnej dosky.

- Ked' spotrebic¢ pouZivate v rure, vzdy ho poloZte na dréteny rost a nikdy nie
na boénu kolajni¢ku.

- Tento vyrobok NIE je vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.

PRED PRVYM POUZITIM

- Odstrarite vietky obaly a 8titky.

- Vyrobok umyte v teplej mydlovej vode mékkou Spongiou.

« Opléchnite a dékladne osuste makkou handrickou.

+ Na ohrev vyrobku NEPOUZIVAITE funkciu Power alebo Boost.

« Pred prvym zohriatim vyrobku naneste malé mnozstvo rastlinného oleja na
vnutro vyrobku papierovou utierkou. Pred odloZenim vyrobku to zopakujte, ¢o
pomoéze predizit jeho Zivotnost.

KAZDODENNE POUZIVANIE

- Vhodné pre vietky varné panely (plyn, keramika, halogén a indukcia)

s maximdlnou teplotou varenia 250 °C po dobu maximdine 1 hodinu

(na zachovanie najlepsich podmienok povrchovej Upravy produktu). Na

dosiahnutie dokonalych vysledkov varenia odporu¢ame pouzivat indukéné

varné dosky Electrolux a AEG s funkciami Bridge.
« Tento vyrobok sa méze pouzivat aj v rurach s maximdinou teplotou
pecenia 250 °C maximadlne 1 hodinu (na zachovanie najlepsich podmienok
povrchovej Upravy produktu). Pre dokonalé prispdsobenie skontrolujte
rozmery vasej rury.

()
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Bridge Indukéna Rura Keramika
Ziarivy Gril Plyn

Pevnd varna
doska

- Vzdy zacnite s ¢istym produktom.

- Pred varenim vyrobok predhrejte na varnom paneli alebo v rure.

- Ak kvoli chuti alebo konzistencii pouzivate olej, nechajte ho pred pridanim
jedla do panvice na minutu alebo dve ohriat na nizkej az strednej teplote.

« Pri umiestiiovani horuceho vyrobku na stél alebo pracovnu dosku pouZite
ochranny material na ochranu povrchu.

- Ked' je vyrobok studeny, méze dojst k miernemu prehnutiu zakladne, ale po
zahriati sa vrati do rovného tvaru.

NAVOD NA POUZITIE NA INDUKCNYCH VARNYCH DOSKACH

Velkost zakladne vyrobku a velkost indukénej zény musia byt ¢o
najpodobnejiie, aby sa optimalizovala reakcia s produktom. Ak je velkost
zdkladne vyrobku prili§ mald, varny panel (magnetické pole) nemusi
reagovat na zakladriu vyrobku.

STAROSTLIVOST A CISTENIE

®©)

« Pred cistenim nechaijte vyrobok vychladnut.

« Vyrobok vzdy dokladne vycistite, pretoze pripadné zvysky jeddl sa pri
vareni prichytia k povrchu a ndsledkom ¢oho sa bude jedlo lepit na panvicu.
+ Na Cistenie vyrobku nepouzivaijte abrazivnu $pongiu ani Ziadny Cistiaci
nastroj s obsahom kovov. Na odstrénenie silnych necistét pomoze, ak
vyrobok na chvilu namocite do vody s jemnym cistiacim prostriedkom

a v pripade potreby ho mierne zahrejete na varnom paneli s niz§im vykonom.
- MoZno umyvat v umyvacke riadu.

PRAKTICKE RADY A TIPY

- VZDY prisposobte velkost zakladne vyrobku tepelnej zone varnej dosky,
aby ste maximalizovali G&innost a zabranili prehriatiu stran alebo poskodeniu
rukovati.

« Privareni na plyne nastavte plamer tak, aby nezohrieval boky spotrebica.

- Varny stuperi je velmi dolezity. Nizsie varne stupne nielen Setria energiu,

ale tiez zabranuju prehriatiu vyrobku. U&elom tohto vyrobku je U&innejsie
udrziavat a $irit teplo a zdroven rychlejsie uvarit potraviny bohaté na
bielkoviny.

LIKVIDACIA

- Pomézte chranit Zivotne prostredie a ludske zdravie recyklaciou vyrobku
oddelene od komundineho odpadu. Obal viozte do vhodnych nadob na
recykldaciu. Spravna recykldcia tiez prispieva k ochrane prirodnych zdrojov
udrzatelnym spésobom.

« Pri likviddcii réznych ¢asti vyrobku dodrziavajte miestne predpisy.

Vyrobok je vhodny pre vietky druhy potravin pri maximdinej teplote 250
°C maximdlne po dobu 1 hodiny (na zachovanie najlepsich podmienok
povrchovej Upravy produktu). Presnejsie pokyny na varenie réznych druhov
potravin ziskate naskenovanim QR kodu:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com
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Nastavenie pripravy na varnych paneloch

Uroven grilu

Kategéria pokrmu

Pokrm

pre varny panel s 9
Uroviiami vykonu

pre varny panel so 14
Uroviiami vykonu

Cas pripravy (min.)

Pozndmka

Pasiky slaniny 7-8 12 -13 4 - 82
Burger, masové gulky 8-9 13 - 14 10 - 152 Hrubka: 2 - 3 cm
Dokoncite v predhriatej
. . _a _qm 102 rure pri teplote 130 °C
Kuracie prsia 7-8 12-13 5-10 TopBottom priblizne
10 minut
Bravcové maso 7-8 2 -13 7-102
Bravcovy steak
Mdaso (prirodny alebo 7-8 12 -13" 7 -10?
marinovany)
Dokoncite v predhriatej
rure pri teplote 130 °C
Hov&dzi steak, stredne 7_8 213 3.5 TopBottom priblizne
prepeceny (2 - 3 cm) 5 -10 minut (v pripade
potreby skratte/
predizte &as).
Pecend klobdsa
(Cerstva alebo 5-6 8-10 10 -25 Viackrat otocte
predvarend)
. Iba dokoncenie,
-8 3 _102 2
Chobotnica 7-8 12-13 5-10 700 - 1000 g
Tuniak 7-8 12-13 5-102 Hrobka: 2 - 3 cm
Ryby Krevety 7-8 213 5100 20 - 30 velkych kreviet
Losos, filety 7-8 12 -13" 5-152 Hrubka: 2 - 3 cm
Celd ryba 7-8 12-13 15 - 252 500 - 800 g
Baklazan, cukety, 6-7 10-12 5-120
Zelening paprika, zemiaky
Huby, $pargla 5-6 8-10' 5-15
Cerstvy chiieb pita 5-6 8- 10 8-15 Chliet niekofkokrat
otocte
Chlieo Opekanie platkov
chleba (napr. bagety, 6-7 0 -12' -10?
ciabatta)
Halumi / Grilovany syr 7-8 2 -13" 3-82
Iné Ovocie (na 4
pr. ananas, 7-8 12-13 2-50
broskyria)
Nastavenia pri
Kategéria pokrmu Pokrm Nastavenie rory Cas pripravy (min.) Pozndmka

Konvencéné pecenie,

Mdso Kuracie prsia 180 °C 20 - 407 Hrubka: 2 - 3 cm
Chobotnica TurboGril, 230 °C 8 -152 Iba dokoncenie, 700 - 1000 g
Tuniak TurboGril, 200 °C 5-122 Hrobka: 2 - 3 cm
Ryby Krevety TurboGril, 200 °C 5-122 20 - 30 velkych kreviet
Losos, filety TurboGril, 200 °C 10 - 152 Hrubka: 2 - 3 cm
Celd ryba TurboGril, 180 °C 20 - 402 500 - 800 g

'Pocas ohrevu predhrievajte gril Plancha na varnom paneli 3 - 5 minUt / v rdre na Urovni 4 az do dosiahnutia nastavenej teploty.

2V polovici ¢asu pripravy otocte pokrm na druhu stranu.

Dalsie odportéania a tipy:

- Po vareni metddou Sous vide méso ugrilujte na grile Plancha.
- Po dopeceni alebo zohrievani jedla v rure nezabudnite, Ze zvyskové teplo z grilu Plancha méze jedlo zjemnit alebo dopiect.
- Odporuca sa pouzivat s varnymi panelmi a rrami Electrolux a AEG.
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ADI: PLANCHA IZGARA
Model: E9HHPGII, AZHHPGI1

URUNE GENEL BAKIS

| U466 x G253 x Y44,5 mm | 2,5kg |

TR - GUVENLIK BILGILERI
LUtfen Urdn0 kullanmadan énce tim giuvenlik bilgilerini dikkatlice okuyun
ve ileride basvurmak Uzere saklayin.

JAN

UYARILAR:

ri ocaktan uzak tutun.

U kullanimdayken, ASLA gozetimsiz birakmayin
ve tutamaklarin ocagin kenarina dogru uzanmadigindan emin olun.

- Urini DAIMA sogukken veya sogudugunda tutun.

- Tutamaklar isi transferini en aza indirecek sekilde yapilmistir, ancak uzun
sureli pisirme sirasinda hélen sicak olabilir.

« Sicak bir Urini tutmak igin yanik yaralanmasini 6nlemek amaciyla DAIMA
firn eldivenleri kullanin.

- Tutamaklarin isinabilmesi nedeniyle, tutamaklarin sicak ocak Ustinde
kalmalarina izin VERMEYIN.

- UrGni bos bir sekilde gok uzun sire 1sitmaktan kaginin (bos bir planchanin
surekli 1sitilmasi asirt 1sinmaya neden olabilir ve yapismaz kaplamanin
bUtunlugunu tehlikeye atabilir).

- UrGn hizli bir sekilde 1sinir, bu nedenle pisirirken her zaman géziniz
Uzerinde olsun

- Yemeklik yagin veya yagin asiri sicak hale gelmesine hi¢bir zaman izin
verilmemelidir, ¢Unku alev alabilir.

- Sicak bir Gronu DAIMA korumali veya istya dayanikli bir yizeye veya algcak
ve yuksek kullanilabilen tel raf Uzerine yerlestirin.

- UrGnun zarar gérmesini 6nlemek igin herhangi bir keskin nesne
KULLANMAYIN, 0ron0 ¢izmemeye dikkat edin ve yiyecekleri dogrudan
Urnun iginde kesmeyin.

- Cam seramik bir ocak kullanirken, Grin DAIMA kaldirin ve ASLA cam
seramik bir ocak Uzerinden kaydirmayin ¢inkd bu hem Uronin alt kismina
hem de ocagin yizeyine zarar verebilir.

« UrGnd bir firnda kullanirken daima tel rafa yerlestirin ve asla yan raylarin
Uzerine koymayin.

- Bu Urin mikrodalga firnda kullanim igin uygun DEGILDIR.

iLK KULLANIMDAN ONCE

- Tum ambalaji ve etiketleri ¢ikarin

« Uring 1lik sabunlu suda yumusak bir singerle yikayin.

« lyice durulayin ve yumusak bir bezle tamamen kurulayin.

« Urny 1sitmak icin Gig veya Boost islevini KULLANMAYIN

- Urtind ik kez 1stmadan énce, Grindn icine kagit havivyla az miktarda
bitkisel yag uygulayin. Kullanim émrind uzatmak icin Grind kenara
kaldirmadan énce Iitfen bu prosediri tekrarlayin

GUNLUK KULLANIM

- Maksimum 1 saat boyunca 250°C’lik maksimum pisirme sicakligina sahip

tim ocaklar (gaz, seramik, halojen ve in diksiyon) icin uygundur (Urin

kaplamasini en iyi sekilde korumak igin). Bridge islevlerine sahip Electrolux

ve AEG indUksiyonlu ocaklarda mikemmel pisirme sonuglari icin tavsiye edilir.
« Bu 0rGn, maksimum 1 saat icin 250°C’lik maksimum pisirme sicakligina sahip
finnlarda da kullanilabilir (Urtn kaplamasini en iyi sekilde korumak igin);
muikemmel bir uyum icin I0tfen firninizin boyutlarini kontrol edin.

()

©

Bridge induksiyon Firn Seramik
Halojen Isiltil Izgara Gaz

Kati Sicak Plaka

- Her zaman temiz bir Urinle baslayin.

- Pisirme oncesinde UrunU ocakta/firnda énceden isitin.

« Tat atmak ya da kivami tutturmak igin sivi yag kullaniyorsaniz, tavaya
yiyecekleri eklemeden 6nce yagin dusuk ila orta ateste, bir veya iki dakika
Isinmasina izin verin.

« Sicak bir UrinU bir masaya veya tezgaha yerlestirirken, yiozeyi korumak igin
koruyucu bir malzeme kullanin.

- Urin sogukken tabanda haff bir bikilme olabilir, ancak isitildiginda diz
sekline geri doner.

INDUKSIYONLU OCAKLARDA KULLANIM TALIMATLARI

Urin tabaninin boyutu ve indiksiyon bélgesinin boyutu, le reaksiyonu
optimize etmek icin mumkiin oldugunca benzer olmalidir. Urin tabaninin
boyutu ¢cok kigikse, ocak (manyetik alan) Urinun tabaniyla reaksiyona
girmeyebilir.

BAKIM VE TEMIZLEME

@ ©)

« Temizlemeden 6nce Urinin sogumasini bekleyin.

- Urinb her zaman iyice temizleyin; kalan yiyecek artig), yizeyde pisecek
ve kalan yiyecegin yapismasina neden olacaktir.

- Uriind temizlemek icin asindirici singer veya metal icerikli herhangi bir
temizlik aleti kullanmayin. Agir kirleri cikarmak igin, Urind bir sire su ve haff
deterjanla islatmak ve gerekirse daha disik gUg seviyesinde ocakta hafifce
1sitmak faydaldir.

- Bulasik makinesinde yikanabilir.

YARARLI IPUCLARI VE BILGILER

« Verimliligi en Ust dUzeye cikarmak ve kenarlarin asiri isinmasini veya
tutamaklarin hasar gérmesini &nlemek igin Uriniin taban boyutunu DAIMA
ocagdin i1si bolgesiyle eslestirin.

- Gaz ocaginda pisirirken, alevi tavanin yan kisimlarina gelmeyecek sekilde
ayarlayin.

- Ist ayari ¢ok 6nemlidir. Daha dusUk 1si ayarlar sadece enerji tasarrufu
saglamakla kalmaz, ayni zamanda Grindn asir isinmasini énler. Bu Grindn
ozelligi, 1s1y1 etkili bir sekilde tutmak ve dagitmaktir. Bu sayede bol proteinli
yiyece kleri cok daha ¢abuk pisirebilirsiniz.

IMHA

- Urind evsel atiklardan ayri olarak geri dénusturerek cevrenin ve insan
saghginin korunmasina yardimei olun. Am balaji geri dénisim igin uygun
kaplara koyun. Dogru geri dénUsum ayni zamanda dogal kaynaklarin

] Ulebilir bir sekilde korunmasina katkida bulunur.

- UrGnon gesitli pargalarini atarken yerel yonetmeliklere uyun.

Urn, maksimum 250°C sicaklikta 1 saate kadar her torl yiyecek igin
uygundur (Uriin kaplamasini en iyi sekilde korumak igin). Farkli yemek torlerine
iliskin daha kesin pisirme talimatiari icin l0tfen QR kodunu tarayin:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com

64



ama igin pisirme ayarlari

Izgara seviyesi

Yiyecek kategorisi

seftali)

Yemek

Firin ayari

Pisirme siresi (dk)

Yiyecek kategorisi Yemek 9 giic seviyeli ocak 14 gig seviyeli ocak Pisirme siresi (dk) Aciklama
igin igin
Pastirma dilimleri 7-8 12-13 4 -8
Burger, kofte 8-9 13 -14' 10 - 152 Kalinlk: 2-3 cm
130°C Ust-Alt ayarda
i Cal = o2 oénceden isitiimis bir
Tavuk gogsu 7-8 12-13 5-10 firnda yaklasik 10
dakika pisirin.
Domuz eti 7-8 2 -13 7-102
£t Domuz bivftek (d‘og‘al 7_8 213 7-100
veya marine edilmis)
130°C Ust-Alt ayarda
onceden isitilmig
Biftek, orta boy & 3 e bir firnda yaklasik
(2-3cm) 7-8 2-13 3-5 5-10 dakika pisirin
(gerekirse sureyi
kisaltin/uzatin).
Domuz sucugu
(taze veya dnceden 5-6 8 -10' 10 - 25 Birkag kez ¢evirin
yapilmis)
Sadece yemegi hazir
Ahtapot 7-8 12-13 5-102 hale getirme,
700-1000 g
Ton bah@ 7-8 12 -13 5-102 Kalinlk: 2-3 cm
Balik
Karides 7-8 2 -13 5-102 20-30 bUyUk karides
Somon fileto 7-8 2 -13 5-152 Kalinlik: 2-3 cm
BUtUn Balik 7-8 12-13 15 - 252 500-800 g
Polhcon,;gt::sk, biber, 6-7 0-12' 5_122
Sebzeler P
Mantar, kuskonmaz 5-6 8-10 5-15
Taze pita ekmegi 5-6 8-10' 8-15 Ekmeg birkag kez
cevirin
Ekmek Ekmek dilimlerini
kizartma (6rn. baget, 6-7 0-12 5_10°
ciabatta somun
ekmegi)
Hellim / 1zgara peynir 7-8 2 -13" 3-82
Digerleri ”
Meyve (6r. ananas, 7_8 213 2.5

Firinlarda hazirlama pisirme ayarlar

Agiklama

Et Tavuk gégsu Alt + Ust Isitma, 180°C 20 - 407 Kalinlik: 2-3 cm
Ahtapot TurboGril, 230 °C 8 -152 Sadece yemedi hazir hale getirme, 700-1000 g
Ton bal@ TurboGril, 200 °C 5-122 Kalinlik: 2-3 cm
Balik Karides TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 buyUk karides
Somon fileto TurboGril, 200 °C 10 - 152 Kalinlik: 2-3 cm
BUtUNn Balik TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 g

'Litfen ayarlanan sicakliga ulasilana kadar isitma sirasinda Plancha’yr ocakta 3-5 dakika / firnda seviye 4’e kadar 6nceden isitin.

2Pisirme sUresinin yarisina gelindiginde tabagi cevirin.

Ek &neriler ve ipuclar:

- Sous vide pisirme isleminden sonra eti Plancha’da 1zgara yapin.
- Yiyecekleri firnda hazirlarken veya sicak tutarken, 10tfen Plancha’dan kalan sicakhigin yiyecekleri hala pisirebilecegini veya kizartabilecegini unutmayin.
- Electrolux ve AEG ocaklar ve firinlarla kullanim igin dnerilir.




HA3BA: TPUAb PLANCHA
MOAEAb: E9HHPG11, A9HHPG11

3AFAAbHUI BUFAAA MPOAYKLIT

|A><LIJ><B:466><253X44,5MM |2,5Kr |

UA . IHOOPMALYIA LLOAO BE3MEKU
Mepea BUKOPUCTaHHAM BUPOBY YBaXXHO NPOYMTaNTE BCIO iHGOPMALIIO LLOAO
6esnekn Ta 3bepiraiiTe i AAA NOAAABLIOTO BUKOPUCTAHHA.

NOMEPEAXEHHA:

- TpuMaliTe aiTeit MOA@AI Bia MAUTU Nia YacC roTyBaHHA.

- 3 MipkyBaHb 6e3nekun HIKOAU He 3aavwanTe Bupi6 6e3 HaraAAy Mia vac
BUKOPWCTaHHA Ta NepPeBipAiiTe, Wob PyUYKM HE BUXOAMAM 3a MeXi nevi.

- TopkawTeca supoby AVILLIE, koan BiH x0A0AHWMIT @60 OCTUTHYB.

« Pyyku cTBOpeHi TakuM unHoM, Wob MiHiMisyBaTh TenAonepeaady, are Bce
OAHO MOXKYTb HarpiBaTMCA MiA YaC TPUBAAOTO TOTYBaHHA.

- 3ABXAW BriKopucTOBYiiTE pyKaBuLi AAA PO6OTY 3 rapAYMMU CTpaBaMu, Wo6
3anobirT TpaBMyBaHHIO BiA OMIKY.

- HE p03BOAAITE pydKaM BUCYBATUCA HaA rapAYOI0 KOHPOPKOIO, OCKIAbKM
PYHKIM MOXYTb CTaTW rapAYNMM.

- YHUKaiiTe HaAMIPHOTO HarpiBaHHA NOPOXHLOTO BUPOBY (MocTiliHe HarpiBaHHA
MOPOXHBLOT NAHYI MOXE NPU3BECTM AO NepPerpiBaHHaA, WO MOXKe NOCTaBUTY Nia
3arpo3y UiAICHICTb aHTUMPUTapHOTO NOKPUTTA).

+ Brpib WwBMAKO HarpiBa€TbcA, TOMY 3aBXKAM CAIAKYATE 38 HUM Mia Yac
roTyBaHHA.

- Y xoaHOMY pasi He AonycKaiiTe, Wob oAl abo XuMp HarpiBaAMCcA AO NoABK
AVMY, OCKIABKI BOHW MO>KYTb CMaAaxHyTU.

- BABXAWN KnaaiTb rapaumil BUpi6 Ha 3axulieHy abo apocTiitKy NoBEpPXHIO,
abo Ha niacTaeky.

« o6 yHuKHYTU nowkoaxeHHa Bupoby, HE BukopucTosyiiTe roctpi

npeaMeTn, byabTe obepexHi, Wob He noapAnaTh BUPIb, i He piXxTe NPOAYKTU
6e3nocepeaHbo Ha HbOMY.

- Mpu BUKOPWCTaHHI Ha CKAOKePaMIUHin BapuAbHin nosepxHi SABXAMN
niaHiMaiiTe Bupi6 | HIKOAV He nepecysaiite HOro No ckAOKepaMiyHii
BapPWAbHIl NOBEPXHI, OCKIABKM Lie MOKE MOWKOAMTM | AHO MPUAGAY, | NTOBEPXHIO
BapUAbHOI MOBEPXHI.

- Mpu BUKOpWCTaHHI BUPOBY B AyXOBiit Wadi 3aBxKAM CTABTE MOro Ha
KOMBIHOBaHY PeLliTKy, B )KOAHOMY pas3i He CTaBTe MOro Ha GiuHy HanpAMHY.

« Lleit Bnpi6 HE npraaTHWii AAR BUKOPWCTaHHA B MIKPOXBUABOBI nevi.

MEPEA MEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

« 3HIMITb yCi ynakoBKM 11 eTUKETKM.

« MpomuiiTe BUPI6 TENAOIO MUABHOIO BOAOIO 3@ AOMOMOTOIO M'AKOT ry6KU.

« MpomuiiTe | peTeAbHO BUTPITb HACYXO M'AKOIO TKAHMHOIO.

- HE Bukopwcrosyiite dyHkujito Power abo Boost aas HarpisaHHA BUPOGY.

- Mepea neplnmM HarpiBaHHAM HaHeCiTb HEBEAWKY KiAbKICTb POCAMHHOT OAil Ha
BHYTPILIHIO 4aCTWHY MPOAYKTY NanepoBunM PyLHMKOM. Mepu HixX BiakAacTh
BUPI6 Ha 36epiraHHA, NOBTOPITL L0 NPOUEAYPY, LWO6 NPOAOBXKUTYU

TePMiH CAy»KbU.

LWOAEHHE KOPUCTYBAHHA
« MiAXOANTb AAA BCIX BAPMABHIUX NOBEPXOHD (ra3oBuX, KePaMiuHMX, raAOreHOBNX
Ta IHAYKLUIMHMX) 3 MaKcMMaAbHOIO TeMnepaTypoio rotysamHa 250°C npotarom
MakcuMyM 1 roanHm (AAR NIATPUMKM HAKpPaLLOro CTaHy NOKPUTTA BUPO6Y).
AAA AOCATHEHHA iA€aAbHUX PE3YABTATIB FOTYBaHHA PEKOMEHAYETLCA
BIKOPWCTOBYBATU Ha IHAYKUIHMX BapuAbHUX nosepxHAXx Electrolux Ta AEG
3 ¢pyHKuiAMu Bridge.
« Lleit B1pi6 Takox MOXKHa BUKOPWCTOBYBATU B AyXOBUX Liadax
3 MaKkcuManbHolo TeMnepatypoto 250°C npotarom Makcumym 1 roanHm (Aas
NIATPVMKM HaliKPaLLOro CTaHy MOKPUTTA BUPOBY); NepesipTe, 4 MAXOAATL
Po3Mipy Bawwoi AyxoBoT wadu.

Bridge IHAyKUiiHa Ayxosa wada Kepamiuna
NOBEPXHA noBepxHA
lanoreH NPOMEHUCTHI Mpvab l'azosa nauta

@

CyuinbHa rapaya
nauTa

+ 3aBXAM NOYMHAITE rOTYBATU Ha YACTOMY BUPOBY.

« MonepeaHbo Nporpiiite BUPI6 Ha BapuAbHIN noBepxHi / y Ayxosiit wadi nepea
NPUrOTYyBaHHAM.

« AKLLO BM BUKOPUCTOBYETE OAIIO AAR OTPMMAHHA CMaKy abo TeKCTypu, paiiTe
OAIi HarpiTMCA NPOTArOM XBUAMHU abO ABOX Ha H3bKOMY 260 CepeAHboMyY pPiBHI
HarpisaHHA, NepL HiX AOAABATU NPOAYKTH.

« Mpw po3mileHHi rapaYoro BUPOBY Ha CTOAI abo CTiAbHWUI BUKOPUCTOBYiTE
3aXMCHUIN MaTepiaA AAR 3aXMCTY MOBEPXHI.

+ Koau BUPI6 OXOAOAXKYETLCA, MOXKe 3'ABUTUCA ATKMIA BUTMH OCHOBMK, ane Npu
HarpiBaHHi BiH NOBEPHETLCA AO CBOET NAOCKOT opMM.

IHCTPYKLIIi 3 BAKOPUCTAHHA HA IHAYKUIMHUX BAPUABHUX
MOBEPXHAX

Po3mip ocHosu BUPOBY Ta pO3Mip IHAYKLIHOT 30HM NOBUHHI MakCMMaAbHO
cniBNaaaT AAA ONTUMaAbHOT PO6OTH BUPOBY. AKLLO PO3Mip OCHOBK BUPOGY
3aHAATO MaAuii, BapyiAbHa NOBEPXHA (MarHiTHe NoAe) He 3MOXKe Po3nizHaTh
OCHOBY BUPOBY.

AOTAAA TA OYULLEEHHA

+ AaiiTe NP1AaAY OXOAOHYTM NEPEA OUULLEHHAM.

+ 3aBXKAMN PETEABHO OYULLYITE BUPIB, OCKIABKM 3aAULLIKM TXKi MOXKYTb NOTPaNUTH
Ha MOBEPXHIO Ta NMPU3BECTN A0 MPUAMMAHHA AO BUPOBY.

+ He BukopucToByiite abpasmnBHy rybky abo byab-akuii 3acib AAA YMLIEHHA

3 METaAEBMM BMICTOM AAA OUMLLEHHA BUPOBY. AAA BUAGAEHHA CUABHOTO
3a6pyAHEHHA BAPTO Ha A€AKUIA HacC 3aMOYMTY BUPI6 Y BOAT 3 M'AKMM MUAHUM
3acob0M i, 32 HEOBXIAHOCT, 3A€rKa HarpiTh oro Ha BapWAbHIN MOBEPXHI Ha
BiAbLL HU3bKOMY PIBHI MOTYXHOCTI.

+ MoxHa MUTU B MOCYAOMMIAHIN MaLLIWHI.

KOPWCHI MOPAAV TA PEKOMEHAALLIT

+ 3ABXAM sicTaBaAiTE PO3Mip OCHOBM BUPOBY 3 30HOIO HArpiBy BapUAbHOT
naHeAi, Wob NiABULLMTY epeKTUBHICTb | 3anobirtn neperpisaHHio 6okis a6o
NOWKOAKEHHIO PY4OK.

« Mpw roTyBaHHi Ha rasy peryAtoiiTe MOAYyM'a TaKM YMHOM, LLO6 BOHO He
TOPKAAOCA CTIHOK BUPOBY.

« CTyniHb HarpiBaHHA Ay»Ke BaxXAMBUI. HVoKui HaAaLWTyBaHHA HarpiBaHHA

He AVILIE 3a0LAAXKYIOTb €HEPTio, aAe 11 3an0biraloTb 3aHAATO CHALHOMY
HarpiBaHHIo B1poby. laea Bupoby noaarae B Tomy, o6 36epirati Ta
PO3MNOAIAATY TENAOC ePEKTUBHILLIE, AONIOMAraloum WBKMALLE roTyBaTh AefAKi 6arati
Ha BiAOK NPoAYKTM.

YTUAIBALIA

+ AOMOMOXKITb 3aXMCTUTN AOBKIAAA Ta 3A0POB'A AOAGH, YTUAIZYIOUMN BUPI6
OKPeMOo Bia NOBYTOBMX BiAXOAIB. [TOMICTITh ynakoBKy y BIAMOBIAHI KOHTEMHepU
MA nepepobku. MpasrabHa nepepobKa TakoX CNpUAe pauioHaAbHOMY
36epexKeHHIO NPUPOAHNX PECYPCiB.

« Mia vac yTuaisauii pisHUX YacTUH BUPOBY AOTPUMYWTECA MICLEBUX NPaBUA.

BUpi6 NiAXOAWNTb AAA TOTYBaHHA BCIX BUAIB NPOAYKTIB NPWU MakcUMaAbHIi
Temnepatypi 250°C A0 1 roanHmn (AAA NIATPUMKW HAWKPALLOTO CTaHy NOKPUTTA
BUPOBY). AAA OTPUMAHHA AOKAGAHILLIVX IHCTPYKLIN LOAO rOTyBaHHA Pi3HNX
BuaiB cTpaB BiackaHyiTe QR-KoA:

shop.electrolux.com
shop.aeg.com



HanalwtyBaHHA NpUroTyBaHHA AAA FTOTYBaHHA Ha BaPUAbHUX NOBEPXHAX

PiseHb rpuas

AAA BapUAbHOT

Yac rotyBaHHa

aHaHac, Nnepcuk)

HanawtysaHHa

AALUTYBaHHA NPUrOTYBaHHA AAS

yBaHHA B

Yac rotysaHHa

AyxoBuXx wadax

Kareropis npoaykTtis Crpaea AAS BapUABHOT oBeDXHI 3 (xe) KomenTap
nosepxHi 3 9 piBHAMMN 14 pi:mvnn
noTyxHocri noTy»HocTi
CMy»KKmM 6ekoHy 7-8 12-131 4-82
Eyprep, 8-91 13-141 10-152 ToswwHa: 2-3 cm
bprkaserbku
AoBeAiTb AO FOTOBHOCTI y NonepeaHbo
Kypka, rpyaxa 7-8 12-131 5-102 posirpiti ayxosiit wadi npn 130 °C 3sepxy/
3HM3Y NPOTATOM NPUBAM3HO 10 XBUAUH.
Conuuia, 7-8 12-131 7-102
niavepesuHa
M’aco
Crelik 3i cBUHUHN
(HaTypaAbHUit abo 7-8' 12-13" 7-102
MapuHOBaHM)
AoBeaiTb AO FOTOBHOCTI y NonepeaHbo
Creiik 3 AAOBUYMHU, poazirpitin ayxoein wadi npu 130 °C zsepxy/
o 7-8 12-13 3-52
cepeaHin (2-3 cm) 3HW3Y NPOTArOM NPUBAN3HO 5-10 XBUAMH
(3a HEOBXIAHOCTI 3MEHLWITB/36iAbWITL Yac).
Capaenbka (cBixa
abo nonepeaHbo 5-6! 8-10! 10-25 MepesepHiTb Aekinbka pasie
npurotosaHa)
BocbMuHir 7-8' 12-131 5-102 Tinbku aoBeaeHHsA Ao rotosHocTi, 700-1000 r
Tyneup 7-8' 12-131 5-102 ToswwuHa: 2-3 cm
Puba KpeseTkn 7-8' 12-131 5-102 20-30 BeAVIKMX KpeBeToK
®ine rococa 7-8' 12-131 5-152 ToswwmHa: 2-3 cM
Lira pnba 7-8' 12-13 15-252 500-800 r
Osoui peut. xap
[pnbw, cnapxa 5-6' 8-10" 5-15
Csixa nita 5-6' 8-10" 8-15 MepesepHiTb xAi6 Aekirbka pasis
Xai6 CmarkeHi cknboukn
xAiba (HanpuKAaa, 6-71 10-121 5-102
6arer, yiabatTa)
FanyMi / cnp Ha rpuai 7-8 12-131 3-82
IHwi
DOpykTn (Hanprikaaa, 7_g 12131 2.5

Karteropia npoaykris Crpaea AyXOBOT Wy (xe) Komentap
M’aco Kypka, rpyaxa TpaAMuu?g(eJ rcgyBaHHﬂ, 20-40? TosuwwmHa: 2-3 cM
BocbmuHir TurboGril, 230 °C 8-152 Tinbku poBeaeHHA a0 rotosHocTi, 700-1000 r
Tyreup TurboGril, 200 °C 5-122 ToswwmHa: 2-3 cM
Puba KpeseTkn TurboGril, 200 °C 5-122 20-30 BeAMKMX KpeBETOK
dire rnococa TurboGril, 200 °C 10-152 ToswwHa: 2-3 cm
Lira puba TurboGril, 180 °C 20 - 402 500-800 r

MonepeAHbO NPOTPINTE rPUAL MAGHYa Ha BAPUABHIN NOBEPXHI NPOTAroM 3-5 xBUAMH / y AyxOBIlt wadi Ha PiBHI 4 Nia Yyac HarpiBaHHA AO AOCATHEHHA BCTAHOBAEHOT

Temneparypu.

2KoAu Npoiiae MOAOBUMHY Yacy roOTyBaHHA, NEPEBEPHITL CTPaBY Ha APYTUI Bik.

AopaaTkoBi pekomeHaaLii Ta nopaan:
e[oTyiiTe M'ACO Ha FPUAI MAGHYA MICAA FOTYBaHHA Y BaKyyMi.
*3aBepLuyioyn roTyBaHHA abo NIATPUMYIOUM CTPaBy TEMAOIO B AYXOBI Wadi, 3BEPHITL yBary, WO 3aANWKOBE TEMAO BiA TPVAA MAAHYA | HAAAAI MOXKE AOBOAUTI AO
roTosHoCTi a60 NiApyM'AHIOBaTU CTPaBy.
*PeKOMEHAOBAHO AAA BUKOPWCTAHHA 3 BAPMAbHUMM NOBEPXHAMI Ta AyxoBuMm wadamu Electrolux ta AEG.
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GB Electrolux Appliances PLC, Addington Way, Luton, Bedfordshire, LU4
9QQ, UK

CZ Dovozce: Electrolux Domaci spotfebi¢e CZ, Adresa: Budéjovicka
778/3,14000 Praha 4. Z&kaznické centrum - Kontakt: tel. 261 302 261,
www.electrolux.cz, email: info@electrolux.cz

DE Electrolux Hausgerdte GmbH, Further Strasse 246, D-90429 Nurnberg,
Serviceline: 0911-323-2080

DK Electrolux Home Products A/S, Strevelinsvej 38-40, DK 7000
Fredericia, +45 79221100, www.electrolux.dk

EE Electrolux Eesti AS, Parnu mnt 153, 11624 Tallinn Eesti, Klienditoe tel:
6650020

ES Electrolux Espafia S.A. Lda. Av. de Europa, 16. 28108, Alcobendas,
Madrid, Teléfono de atencion al consumidor: 912 665 682

FI Oy Electrolux Ab, Lautatarhankatu 8 B, PL 1002, 00580 Helsinki,
Kuluttajaneuvonta puh: 09 8563 6000 www.electrolux.fi

FR Service Conseil Consommateurs ELECTROLUX France SAS, 60260
Senlis, Tél: 800 500 020 (Service gratuit + prix appel)

GR EEuripétnon mehatwv: 2109854880, AlebBuvon: 3 Artemidos str. 15125,
Marousi Greece

HU, BG Forgalmazo: ELECTROLUX LEHEL KFT. 1133 Budapest, Vdaci ut 80.
Szarmazasi hely: KINA

HR NAZIV ARTIKLA: PLANCHA GRILL PLOCA ZA ROSTILIANJE, TIP
PROIZVODA: E9HHPGI1, A9HHPGI1, PROIZVODAC: ELECTROLUX
APPLIANCES AB S:t Goransgatan 143 SE-105 45 Stockholm, Svedska, www.
electrolux.com, ZEMLJA PORIEKLA: KINA, UVOZNIK: ELECTROLUX d.o.0.,
10 000 Zagreb, Slavonska avenija 6q, Tel: 01/6323338

IT Electrolux Italia SpA, Via del Mulino 1, palazzo U10, piano 9, 20090 -
Assago (M) - Italy. Servizio consumatori: 0434 3951

JP Electrolux (Japan) Limited, Kamiyacho MT Building 2F, 4-3-20
Toranomon Minato-Ku, Tokyo 105-0001, JAPAN, Phone: 0120-54-0202

KR YHER2EA F2(0KF), MESHA 5T HAHMEZ 41 B¥ELU 225 (03188),
DZHMIE]: 1566-1238

LT Importuotojas: UAB Electrolux, Ukmergés g. 219, Vilnius 07152, Lietuva,
Tel. +37052106621; www.electrolux.It

LV Importétajs: Duntes iela 17A, LV-1005 Riga, Klientu serviss:
+371 67313626

NL Electrolux Home Products Nederland BV, Vennootsweg 1, 2400 AC
Alphen a/d Rijn, Consumentenbelangen 0172-468300

NO Electrolux Home Products Norway AS, Drammensveien 260, 0283
Oslo, Norway, Tel: +47 22 72 24 00, www.electrolux.no

PL Electrolux Poland Sp. z 0.0. ul.Karolkowa 30, 01-207 Warszawa; Infolinia
Electrolux tel: 22 749 6100

PT Electrolux, Lda. Taguspark - Av. Prof. Doutor Cavaco Silva Edificio
Ciéncia I, n®11- 1C e 1D 2740-120 Porto Salvo, Apoio ao consumidor:
308 800 295

RO Electrolux Romania SA, Bd. Traian 23-29, Satu-Mare 447230 Call
Center 0219913

RU Gratar Plancha. Cpok xpaHeHus HeorpaHuieH. Marotoeutens: Electrolux
Appliances AB, St. Géransgatan 143, 105 45, Stockholm, LLiBeuusi. UarotoBneHo
B Kutae.

SE Electrolux Hemprodukter, ST:G6ransgatan 143, 10545 Stockholm, Tel
08-7386000, www.electrolux.se

Sl Ime: Zar Plancha, Vrsta izdelka: E9HHPGI1, AOHHPGII, Proizvajalec:
ELECTROLUX APPLIANCES AB S:t Goransgatan 143 SE-105 45 Stockholm,
Sveden www.electrolux.com, Drzava Izvora: Kitajska, Regionalna Naslov:
ELECTROLUX d.0.0.,10000 Zagreb, Slavonska avenija éa, Tel: 01/2425730

SK Dovozca: Electrolux Slovakia, Adresa: Galvanihol7/B, Bratislava, 82104.
Zdakaznicke centrum - Kontakt: tel. 032 7441294, www.electrolux.sk, email:
zakaznicke.centrum@electrolux.sk

TH Electrolux Thailand Co,,Ltd., Electrolux Building, 14th Floor 1910 New
Petchaburi Road, Bangkapi, Huai Kwang, Bangkok 10310, Call Center Tel:
(+66 2) 725 9000

TR Electrolux Day. Tok. Mam. San. Tic. A.S., Adres: inci Gikmazi No:3 inci
Ofis Zemin Kat Daire:6 Altunizade 34662, Uskudar, istanbul-Turkiye,
Musteri Hizmetleri : 0 850 2503589, musteri_hizmetleri@electrolux.com,
web: electrolux.com.tr

TW ZRE/E O A FR RO ERATSE S X7, ik (105408) &
e LERICRaEE — B 357448, BFE: 0800-888-259

UA Mpunb Plancha E9HHPG11, AQHHPG11. CTpok 36epiraHHa HeoGMeXeHMi.
Cnoci6 BUKopucTaHHsA BUPOBGY onucaHuii B iHCTpyKLUii. BupobneHo B Kutai
komnaHieio Electrolux Appliances AB, Sweden, CaHkT MbopaHcrataH 143, CE 105
45, Ctokronbm, LLBelisi. YnoBHOBaXeHWUn NpeCTaBHWK Ta imnopTep B YKpaiHi:
AN «Enektponiokc J1/1C», 04073 Kuis, npocn.Ctenara baHaepu 28 A, ten.:
080050 80 20.



