GRILL PLATE/TEPPANYAKI

Prior to initial use

Tips for use

The grill plate and teppanyaki are hand casted in aluminium. The plates
have a special layer making them suitable for induction, as well as a
non-stick coating. The hand-crafted plates are never completely smooth,
but adjust to the hob on heating.

The plates work very well on induction zones with bridge function.

The bridge function enables even heating of the entire plate. You can
also decide to use two different settings (for the front and rear zone) so
that, for example, the front of the plate can be used for searing, while
the rear is used to cook the dish.

e Prior to initial use, clean the plate with a soft sponge, hot water and
some washing up liquid and then rinse the plate well.

e Small residues between the plate (such as salt or peppercorns)
can move back and forth, causing scratches or worn areas both on
the bottom of the plate and on the induction hob. For this reason
you should always lift the plate when moving it. The manufacturer
accepts no liability for damage resulting from non-adherence to the
instructions for use.

* The high-quality non-stick coating makes the plate highly suitable
for healthy cooking without fat. If you wish to fry using oil, spread
a small amount of oil on the food you are cooking. Do not oil the
plate. Use hydrogenated or non-hydrogenated vegetable oil. Butter,
margarine, cold-pressed oil and salad oil are not suitable.

e Only use the plate to cook food.

e Never use sharp or metal objects. These can cause scratches.
However, scratches or other damage have no effect on the taste or
quality of the cooked food.

e Never use the plate on cooking level 12 or the boost function. Never
allow the plate to stand on an activated hob for long periods without
food. The plate could then quickly reach temperatures of 300 °C. Qil
and fat on the surface of the plate could quickly start to burn at these
high temperatures. This could damage the non-stick coating.

e An indication of the hob’s pre-heat time in setting 11 is 2-3 minutes
to reach a temperature of around 180°C.
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* The integrated handles can become extremely hot. Always use
oven mitts or gloves!
e Allow the plate to cool down after use.

Cleaning and maintenance
e Dry the plate well after cleaning. This prevents oxidisation.

e Never use a metal sponge, bleach or scouring agents for cleaning.

* Allow the plate to cool prior to cleaning. This prevents cold water
from deforming the plate.

e For mild cleaning, use hot water, a small amount of washing-
up liquid and a dish cloth. It is best to clean the grooves with a
washing-up brush.

e Do not clean the plate in the dishwasher. This can cause the plate
to discolour or oxidise.

e Acids released when cooking spicy or marinated food may be
absorbed into the plate’s surface. This can result in discolouration
or staining. This will not affect the plate’s working.

Cooking table

This table serves as a guideline for cooking various dishes. The cooking
times depend on the nature, weight and quality of the dish to be
cooked. The actual cooking times can therefore vary from the times
stated in the table. Use cooking level 11 for warming up.
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Dish Cooking | Cooking
level time

Meat Poultry breast (2 cm thick) 7-8 20 - 30 min.
Pork tenderloin/schnitzel 7-8 15 - 20 min.
Steak (3 cm thick) 8 8- 12 min.
Steak, marinated 8 15 - 20 min.
Burger (2 cm thick) 7-8 20 - 30 min.
Bacon 4 - 8 min.
Sausages 7-8 20 - 30 min.

Fish Scampi and prawns 7-8 8 - 10 min.
Salmon fillet 7-8 12 - 18 min.
Trout - 15 - 25 min.
Fish fillet 7 - 10 - 15 min.

Vegetables | Courgette/aubergine 7- 10 - 15 min.
pepper/green asparagus 8 5-10 min.
potatoes 7-8 10 - 15 min.

Bread Ciabatta/toast/Turkish 8 5-10 min.
bread

AASKO EN 5



EN 6 & ASKO



GRILL / TEPPANYAKI

Le grill et le teppanyaki sont en aluminium coulé a la main. Les plaques

sont revétues d’une couche spéciale qui les rend compatibles avec
I'induction et d’une couche anti-adhérence. Ces plaques fabriquées a

la main ne sont jamais parfaitement plates, mais s’adaptent a la plaque

de cuisson lors de la cuisson.

Ces plaques conviennent a merveille pour les zones d’induction avec
fonction « bridge ». La fonction « bridge » permet de chauffer toute la

plaque de maniére égale. Vous pouvez également choisir d’utiliser deux

niveaux différents (zone avant et zone arriere), afin, par exemple, de
griller sur la partie avant et de cuire sur la partie arriere.

Avant la premiére utilisation

Conseils d’utilisation

Nettoyer la plaque avec une éponge douce, de I’eau chaude et un

peu de produit vaisselle avant la premiére utilisation, et bien rincer.

Des particules (grains de poivre ou de sel, par exemple) entre la
plaque peuvent générer des rayures ou des marques d’usure sur
la base de la plague et sur la plaque de cuisson a induction. Il est
donc préférable de soulever la plaque avant de la déplacer.

Le fabricant n’accepte aucune responsabilité en cas de dommage
découlant du non-respect du mode d’emploi.

Grace a la couche anti-adhérence de haute qualité, cette plaque
convient pour une préparation saine sans matiére grasse.

Pour griller a I'huile, ne pas enduire la plague mais le plat a
préparer d’une petite quantité d’huile. Ne pas utiliser de graisse
végétale durcie ou de graisse végétale. Le beurre, la margarine,
I’huile pressée a froid et I’huile pour salade ne conviennent pas.
Cette plaque ne peut étre utilisée que pour la préparation
d’aliments.

Ne jamais utiliser d’objets pointus ou métalliques. lls pourraient la
rayer. Les rayures et autres dommages n’ont aucune influence sur
la saveur ou la qualité du plat préparé.

L’indication de préchauffage de la plaque au niveau 11 est de 2-3
minutes pour atteindre une température de 180°c environ.

8 ASKO
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Entretien et nettoyage

FR 4 @ ASKo

Ne jamais utiliser la plaque avec le niveau de cuisson 12 ou la
fonction « boost ». Ne jamais laisser longtemps la plaque vide sur
une plague de cuisson allumée. La plaque atteint rapidement une
température de 300°C. A une telle température, I’'huile et la graisse
peuvent rapidement carboniser sur la surface de la plaque.

Cela peut endommager la couche anti-adhérence.

Les poignées intégrées peuvent devenir tres chaudes. Il faut donc
toujours utiliser des maniques ou des gants de cuisine.

Aprés utilisation, laisser la plaque refroidir.

Apres nettoyage, bien sécher la plaque. Cela permet d’éviter
I’oxydation.

Pour le nettoyage, ne jamais utiliser d’éponge métallique, de produit
abrasif ou d’eau de Javel.

Avant de la nettoyer, il faut laisser refroidir la plaque. Cela permet
d’éviter que la plaque ne se déforme sous |'eau froide.

Pour un nettoyage doux, utiliser de I'’eau chaude avec un peu de
détergent et une lavette. Il est préférable de nettoyer les sillons
avec une brosse de vaisselle.

Ne pas mettre cette plaque au lave-vaisselle. Cela peut décolorer
ou oxyder la plaque.

Les acides libérés lors de la préparation de plats marinés ou épicés
peuvent pénétrer dans la surface de la plaque. Cela peut entrainer
des taches ou des décolorations. Cela n’a aucune influence sur le
bon fonctionnement de la plaque.



GRILL / TEPPANYAKI

Tableau de cuisson

Ce tableau sert d’indication pour la préparation de plusieurs plats.

Les temps de préparation dépendent de la nature, du poids et de la
qualité du plat a préparer. Les temps de préparation véritables peuvent
donc s’écarter des temps repris dans le tableau. Pour réchauffer,
utiliser le niveau de cuisson 11.

Plat cuiseon | cuisson
Viande | Poitrine de poulet 7-8 20 - 30 min.
(2 cm d’épaisseur)
Filet / escalope de porc 7-8 15 - 20 min.
Steak (3 cm d’épaisseur) 8 8- 12 min.
Steak mariné 8 15 -20 min.
Burger 7-8 20 - 30 min.
(2 cm d’épaisseur)
Lard 8 4 - 8 min.
Saucisse 7-8 20 - 30 min.
Poisson | Scampi et crevettes 7-8 8 - 10 min.
Filet de saumon 7-8 12 - 18 min.
Truite 5-7 15 - 25 min.
Filet de poisson 7-8 10 - 15 min.
Légume | Courgette / aubergine 7-8 10 - 15 min.
poivron / asperges vertes 8 5-10 min.
pommes de terre 7-8 10 - 15 min.
Pain Ciabatta / toast / pain turc 8 5-10 min.
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Grillplaten og teppanyakien er handstept i aluminium. Platene har et
spesielt lag som gjer dem egnet til induksjon, samt et non-stick-belegg.
De handlagde platene er aldri helt glatte, men tilpasser seg til komfyren
under oppvarming.

Platene virker veldig bra pa induksjonsomrader med brofunksjon.
Brofunksjonen gir en jevn oppvarming av hele platen. Du kan ogsa
velge mellom to forskjellige innstillinger (for foran og bak) slik at for
eksempel den fremste delen av platen kan brukes til steking og den
bakre delen til koking.

For forste gangs bruk

Tips ved bruk

e For forste gangs bruk ma platen vaskes med en myk svamp, varmt
vann og litt oppvaskmiddel, og deretter skylles godt.

* Sma rester mellom platen (slik som salt eller pepperkorn) kan
bevege seg frem og tilbake, og forarsake riper eller slitasje bade pa
bunnen av platen og pa induksjonskomfyren. Derfor ma du alltid
lofte platen nar du flytter den. Produsenten fraskriver seg ethvert
ansvar for skader som oppstar som felge av at brukerinstruksjonene
ikke folges.

¢ Den hgye kvaliteten pa non-stick-belegget gjor platen godt egnet
til sunn matlaging uten fett. Hvis du ensker & bruke stekeolje, ha litt
olje pa maten du lager. Ikke ha olje i selve platen. Bruk hydrogenert
eller ikke-hydrogenert vegetabilsk olje. Ikke bruk smer, margarin,
kaldpresset olje eller salatolje, disse egner seg ikke.

® Platen skal kun brukes til matlaging.

* Bruk aldri skarpe gjenstander eller gjenstander av metall. Dette kan
fore til riper. Riper og andre skader pavirker ikke smaken av eller
kvaliteten pa maten.

e En indikasjon p& komfyrens forhandsoppvarming pa innstilling 11 er
2 3 minutter for & nd en temperatur p& omtrent 180 °C.

e Bruk aldri platen pa kokeniva 12 eller boost-funksjonen. Platen ma
ikke sta pa en aktivert komfyr i lange perioder uten mat. Platen
vil da raskt kunne na temperaturer pa 300 °C. Olje og fett pa
overflaten av platen vil raskt kunne begynne & brenne ved disse
hoye temperaturene. Dette kan skade non-stick-belegget.
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De integrerte handtakene kan bli ekstremt varme. Bruk alltid
grytekluter eller hansker!
La platen avkjoles etter bruk.

Rengjoring og vedlikehold

NO 4 @Asko

Tork platen godt etter rengjoring. Dette forebygger oksidering.
Bruk aldri metallsvamper, blekemidler eller avfettingsmidler for
rengjering.

La platen avkjoles for rengjering. Dette forhindrer at kaldt vann
deformerer platen.

Bruk varmt vann, litt oppvaskmiddel og en vaskeklut for en lett
vask. Det er best & vaske rillene med en vanlig oppvaskberste.
Platen ma ikke vaskes i oppvaskmaskin. Da kan platen bli misfarget
eller oksidere.

Syrer som slippes ut ved laging av krydret eller marinert mat
kan tas opp i platens overflate. Dette kan fare til misfarging eller
flekkdannelse. Dette pavirker ikke platens funksjoner.
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Koketabell

Denne tabellen er en veiledning for koking av forskjellige retter,

Koketidene avhenger av type, vekt og kvalitet pa retten du skal

lage. Faktiske koketider kan derfor variere fra tidene som er oppagitt i

tabellen. Bruk kokeniva 11 for oppvarming.

Rett Kokeniva | Koketid
Kjott Kyllingbryst (2 cm tykke) 7-8 20-30 min.
Indrefilet av svin/schnitzel 7-8 15-20 min.
Biff (3 cm tykk) 8 8-12 min.
Biff, marinert 8 15-20 min.
Hamburger (2 cm tykk) 7-8 20-30 min.
Bacon 8 4-8 min.
Palser 7-8 20-30 min.
Fisk Scampi og reker 7-8 8-10 min.
Laksefilet 7-8 12-18 min.
Orret 5-7 15-25 min.
Fiskefilet 7-8 10-15 min.
Grennsaker | Squash/aubergin 7-8 10-15 min.
paprika/grenn asparges 8 5-10 min.
poteter 7-8 10-15 min.
Brad Ciabatta/toast/tyrkisk bred 8 5-10 min.
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GRILLPLAT/TEPPANYAKI

Grillplaten och teppanyakin &r handgjutna i aluminium. Platarna har ett

specialskikt som gor dem lampliga for induktion, samt en non stick-
beldggning. De handgjorda platarna &r aldrig helt slata utan anpassar
sig efter hallen vid uppvarmning.

Platarna fungerar mycket bra p& induktionszoner med bryggfunktion.
Bryggfunktionen tillater jamn uppvarmning av hela platen. Du kan &ven
vélja att anvanda tva olika installningar (for den framre och den bakre

zonen) sd att, till exempel, den framre delen av platen anvands for att

bryna och den bakre for att steka ratten.

Innan férsta anvdndning

Tips fér anvdndning

Innan férsta anvandning ska platen rengéras med en mjuk svamp,
varmt vatten och lite diskmedel och sedan ska platen skéljas
noggrant.

Sma rester mellan platen och héllen (som salt eller pepparkorn) kan
rora sig fram och tillbaka, vilket orsakar repor eller slitage pa botten
av platen och pa induktionshallen. Darfér ska du alltid lyfta platen
nar du flyttar den. Tillverkaren tar inget ansvar fér skador orsakade
av att man inte har foljt instruktionerna fér anvandning.

Den hogkvalitativa non stick-belaggningen gor att platen passar
mycket bra for hdlsosam matlagning utan fett. Om du vill steka med
olja ska du sprida en liten méngd olja p& maten som du tillagar. Olja
inte in platen. Anvand hydrogenererad eller icke-hydrogenererad
vegetarisk olja. Smor, margarin, kallpressad olja och salladsolja ar
inte lampliga.

Anvand platen endast till matlagning.

Anvand aldrig vassa objekt eller metallobjekt. De kan repa platen.
Dock paverkar repor eller andra skador inte den tillagade matens
smak eller kvalitet.

En indikering pa héllens forvarmningstid i instélining 11 &r 2-3
minuter for att uppna en temperatur pa cirka 180°C.

Anvand aldrig platen pa tillagningsniva 12 eller boost-funktionen.
Lat aldrig platen sta pa en aktiverad héll under en lang period

utan mat. D& kan platen snabbt na temperaturer pa 300 °C.

Olja och fett pa platens yta kan snabbt bérja brénna vid dessa hoga
temperaturer. Detta kan skada non stick-beldggningen.
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De integrerade handtagen kan bli extremt heta. Anvand alltid
grytlappar eller -vantar!
Lat platen svalna efter anvandning.

Rengéring och underhall

SV 4 @AsKo

Torka platen noggrant efter rengéring. Detta forhindrar oxidering.
Anvand aldrig stalull, blekningsmedel eller skurmedel fér rengoring.
Lat platen svalna innan rengéring. Annars kan kallvatten deformera
platen.

Foér mild rengéring ska man anvanda varmt vatten, lite diskmedel
och en disktrasa. Det &r bést att reng6ra sparen med en diskborste.
Rengor inte platen i diskmaskinen. Detta kan orsaka platen att
missférgas eller oxideras.

Syror som frigdrs vid tillagning av kryddstark eller marinerad mat
kan absorberas i platens yta. Detta kan resultera i missfargningar
eller flackar. Det paverkar inte platens funktion.
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Tillagningstabell

Denna tabell innehaller riktlinjer for att tillaga olika ratter.

Tillagningstiden beror pa den tillagade rattens natur, vikt och kvalitet.

Faktiska tillagningstider kan darfor skilja sig fran tiderna i tabellen.
Anvand tillagningsniva 11 for uppvarmning.

Ratt Tillagningsniva | Tillagningstid
Kott Kycklingbrost 7-8 20 - 30 min.
(2 cm tjocka)
Flaskfilé/schnitzel 7-8 15 - 20 min.
Biff (3 cm tjock) 8 8- 12 min.
Biff, marinerad 15 - 20 min.
Hamburgare 7-8 20 - 30 min.
(2 cm tjocka)
Bacon 4 - 8 min.
Korvar 7-8 20 - 30 min.
Fisk Rakor och scampi 7-8 8 - 10 min.
Laxfilé 7-8 12 - 18 min.
Forell 5-7 15 - 25 min.
Fiskfilé 7-8 10 - 15 min.
Gronsaker | Zucchini/aubergine 7-8 10 - 15 min.
paprika/gron sparris 5-10 min.
potatis 7-8 10 - 15 min.
Brod Ciabatta/toast/ 8 5-10 min.
turkiskt bréd

ASKO SV 5



SV 6 @AsSKO



GRILLPLADE/TEPPANYAKI

Grillpladen og teppanyaki'en er handstebt i aluminium. Pladerne har en
seerlig belaegning, som gor dem egnede til induktion, samt en slip-let-
belaegning. De handlavede plader er aldrig helt jeevne, men tilpasser sig
kogepladen ved opvarmning.

Pladerne fungerer meget godt pa induktionszoner med bridge-funktion.
Bridge-funktionen ger det ogsa muligt at varme hele pladen. Du kan
ligeledes veelge at bruge to forskellige indstillinger (front- og bagzone),
sa pladens forside kan bruges til at svitse mad, mens bagsiden bruges
til at feerdiglave retten.

Inden du bruger pladerne

Tips til brug

* [nden du begynder at bruge pladen, ber du rengere den med en
bled svamp, varmt vand og lidt opvaskemiddel, og skyl derefter
pladen godt.

® Sma rester pa bunden af pladen (som for eksempel salt eller
peberkorn) kan flytte sig frem og tilbage og forarsage ridser eller
slidmeerker pa bunden af pladen eller pa induktionskogepladen.
Derfor ber du altid lefte pladen, nar du flytter den. Fabrikanten
patager sig intet ansvar for skader, der er forarsaget af manglende
overholdelse af brugsanvisningerne.

* Hojkvalitets slip-let-beleegning ger pladen szerdeles egnet til sund
madlavning uden brug af fedtstof. Hvis du ensker at stege i olie,
steenk da en smule olie pa den mad, du vil tilberede. Brug ikke olie
pa pladen. Brug mezettet eller umeettet vegetabilsk olie.

Smer, margarine, koldpresset olie og salatolie er ikke egnede.

® Brug kun pladen til at tilberede mad.

* Brug aldrig skarpe eller metalgenstande. Dette kan give ridser.
Ridser og andre skader har dog ingen pavirkning p& smagen eller
kvaliteten af den tilberedte mad.

e En indikation af kogepladens opvarmningstid ved Indstilling 11 er
2-3 minutter for at nd en temperatur p& omkring 180 °C.

e Brug aldrig pladen pa tilberedningsniveau 12 eller med Boost-
funktionen. Lad aldrig pladen sta pa en teendt kogeplade uden mad
i leengere tid. Pladen vil i s& fald hurtigt kunne na en temperatur
pa op til 300 °C. Olie og fedt pa pladens overflade vil hurtigt
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kunne begynde at braende ved disse hgje temperaturer. Dette kan
odelaegge slip-let-belaegningen.

De indbyggede handtag kan blive meget varme. Brug altid
grydelapper eller grillhandsker!

Lad pladen afkole efter brug.

Rengoring og vedligeholdelse

DA 4 & ASKO

Tor pladen godt efter rengering. Dette forebygger iltning/oxidering.
Brug aldrig en stalsvamp, blegemiddel eller skuremiddel til at
rengere pladen.

Lad pladen afkole, inden du renger den. Dette forhindrer, at koldt
vand deformerer pladen.

Ved let rengering, brug varmt vand, lidt opvaskemiddel og en
karklud. Det er bedst at rengere rillerne med en opvaskeborste.
Vask ikke pladen i opvaskemaskinen. Dette kan misfarve pladen
eller forarsage rust.

Syrer, som frigives ved tilberedning af steerk eller marineret

mad, kan blive optaget i pladens overflade. Dette kan medfare
misfarvning eller give pletter. Dette vil dog ikke pavirke pladens
virkemade.
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Tilberedningsoversigt

Denne oversigt er vejledende for tilberedningen af forskellige retter.

Tilberedningstiderne afhaenger af rettens type, vaegt og kvalitet.

De faktiske tilberedningstider kan derfor veere forskellige fra de tider,

som er naevnt i oversigten. Brug tilberedningsniveau 11 til opvarmning.

Ret Tilberedningsniveau
Kad Fjerkreebryst 7-8 20 - 30 min.
(2 cm tykke)
Svinemerbrad/ 7-8 15 -20 min.
schnitzel
Steak 8 8 - 12 min.
(8 cm tykke)
Steak, marineret 8 15 - 20 min.
Hakkebof/ 7-8 20 - 30 min.
burger
(2 cm tykke)
Bacon 8 4 - 8 min.
Polser 7-8 20 - 30 min.
Fisk Rejer 7-8 8 -10 min.
Laksefilet 7-8 12 - 18 min.
Orred 5-7 15 - 25 min.
Fiskefileter 7-8 10 - 15 min.
Grensager | Squash/ 7-8 10 - 15 min.
aubergine
Peberfrugt/ 8 5-10 min.
grenne
asparges
Kartofler 7-8 10 - 15 min.
Brod Ciabatta/toast/ 8 5-10 min.
pita
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Ennen kéyttéénottoa

Kayttovihjeita

Grillauslevy ja teppanyaki on valettu kasin alumiinista. Levyissa

on erikoiskerros, jonka ansiosta ne sopivat induktioliesille, seka

tarttumaton pinnoite. Késin valmistetut levyt eivat ole koskaan téysin

tasaisia, mutta ne mukautuvat keittotasolle kuumennettaessa.

Levyissa on siltatoiminto, joten ne toimivat erinomaisesti

induktiotasoilla. Siltatoiminnon ansiosta koko levy voidaan kuumentaa.

Voit kayttdd myos kahta eri asetusta (etu- ja taka-alueelle).

Voit esimerkiksi kdyttaa levyn etuosaa paistamiseen ja takaosaa

kypsentamiseen.

Puhdista levy ennen kayttéénottoa pehmedlld sienelld, kuumalla
vedelld ja pienelld maaralla astianpesunestetta. Huuhtele hyvin.

Jos levyn ja induktiotason véliin j&a pienid suola- tai pippurimuruja,
ne voivat edestakaisin likkuessaan naarmuttaa tai kuluttaa seka
levyd etté induktiotasoa. Nosta siis levya aina, kun siirrat sita.
Valmistaja ei vastaa vahingoista, joiden syyna on kayttéohjeiden
vastainen kaytto.

Levyssé on laadukas tarttumaton pinnoite, jonka ansiosta se sopii
erinomaisesti ruoan terveelliseen kypsentédmiseen ilman rasvaa.
Jos haluat kayttéda paistamiseen 6ljya, levita pieni maara oljya
paistettavan ruoan pinnalle. Ala levita 6ljy4 levylle. Voit kdytta
kovetettua tai kovettamatonta kasviéljya. Voita, margariinia,
kylmapuristettua 6ljya tai salaattikastikedljya ei tule kayttaa.

Kayta levya vain ruoan kypsentamiseen.

Ala koskaan kayta terdvia tai metallisia tydvalineita. Ne voivat
naarmuttaa levyd. Naarmuilla tai muilla vaurioilla ei ole kuitenkaan
vaikutusta kypsennettédvan ruoan makuun tai laatuun.

Tehotasolla 11 saavutetaan 180 °C:n lampdtila keskimaarin 2-3
minuutissa.

Ala koskaan kayta levya korkeimmalla tehotasolla (12) tai
pikakuumennustasolla. Ala koskaan jata tyhjaa levya paalla olevalle
keittotasolle pitk&ksi aikaa. Levy voi muutoin saavuttaa nopeasti
300 °C:n lampétilan, ja sen pinnalla oleva 6ljy tai rasva voi syttya
palamaan. Talldin tarttumaton pinnoite voi vaurioitua.

AASKO F| 3



GRILLAUSLEVY / TEPPANYAKI

e Kiintedt kahvat voivat olla erittdin kuumat. Kayta aina uunikintaita tai
pannulappuija!
e Anna levyn jadhtya kayton jalkeen.

Puhdistus ja hoito

e Kuivaa levy hyvin puhdistuksen jalkeen. Ndin se ei paase
hapettumaan.

o Ala koskaan kayta puhdistukseen metallista sients, valkaisuainetta
tai hankausjauheita.

e Anna levyn jadhtya ennen puhdistusta. Nain sen muoto ei muutu
kylman veden vaikutuksesta.

e Pese levy kuumalla vedelld ja pienelld maaralla astianpesunestetta.
Kayta pesemiseen liinaa tai tiskirattia. Uurteet kannattaa puhdistaa
tiskiharjalla.

o Ala pese levya astianpesukoneessa. Muuten sen véri voi muuttua
tai se voi hapettua.

e Mausteista tai marinoitua ruokaa kypsennettdessa vapautuvat hapot
voivat imeytyé levyn pintaan. Talldin levyn pinnan vari voi muuttua
tai siihen voi jaada jalkia. Tama ei vaikuta levyn toimintaan.
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GRILLAUSLEVY / TEPPANYAKI

Kypsennystaulukko
Tassa taulukossa on ohjeet erilaisten ruokalajien kypsentédmiseen.
Kypsennysaika riippuu ruokalajista seké sen painosta ja laadusta.
Tarvittava kypsennysaika voi siten olla muu kuin taulukossa mainittu.
Kayta lammitykseen toisiksi korkeinta tehotasoa (11).

Ruokalaji Tehotaso | Valmistusaika
Liha Siipikarjan rintaleike 7-8 20-30 min
(2 cm paksu)
Porsaanfilee / -leike 7-8 15-20 min
Pihvi (3 cm paksu) 8 8-12 min
Pihvi, marinoitu 8 15-20 min
Jauhelihapihvi 7-8 20-30 min
(2 cm paksu)
Pekoni 8 4-8 min
Makkarat 7-8 20-30 min
Kala Katkaravut 7-8 8-10 min
Lohifilee 7-8 12-18 min
Taimen 5-7 15-25 min
Kalafilee 7-8 10-15 min
Kasvikset | Kesékurpitsa / 7-8 10-15 min
munakoiso
Paprika / vihrea parsa 8 5-10 min
Perunat 7-8 10-15 min
Leipa Ciabatta / paahtoleipa / 8 5-10 min
turkkilainen leipa

8 ASKO
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F’PUNIb-CKOBOPOOA/TIMNAHDBAKHU

["punb-ckoBOpoaa 1 TAMNAHBSAKA N3rOTOBMEHbI BPYYHYH 13 aritoMUHNUA.
[ToBEpPXHOCTM UMEIDT aHTUNPUrapHoe MOKpbITUE, a Takke cneumansHoe
NOKPbITUE ANA UCNOoJNb30BaHUA Ha UHAYKUMOHHBLIX NiInTax.
[MoBepxHOCTb nocyapbl py“IHOVI pa6OTbI He GblBaeT MOIHOCTbIO rMaaKou,
HO NMpu HarpesaHW OHa afanTupyeTca K Bapo4HOM NaHenwu.

Mocyza XopoLo NOAXOAUT A1 UCNOSb30BaHUS HA UHAYKLUMOHHbIX
30Hax ¢ oyHKUMe MocTa. PyHKLUMA MocTa oGecrneymBaeT Harpes Beeil
MOBEPXHOCTW. KpoMe Toro, MOXHO UCMOMb30BaTh ABE Pas3nuyHbie
HacTpOWKu (4Ns nepeaHel 1 3afHel 30Hbl), YToGbI, HanpumMep,
MCNONb30BaTb NEPESHIO YacTb CKOBOPOAbI ANst 0GXKapKi, a 3a4HI00
Ansi roToBKM G1toga.

lMeped ucnonb3osaHuem
. I'Ipe)tq:le 4YeM ucnonb3oBaTb CKOBOpOAY, BbIMONTE €€ C MOMOLLbIO
MSrKomn Fy6KVI, I'OpFNeVI BOAbI U XXUOKOCTU ONA MbITbA NOCyabl, a
3aTeM XOpOLUO CrnosiocHUTE.

CoeemablI Mo ucnosib308aHUKo
. Me)K,qy CKOBOpO,EI,OVI 7] Bapquon NOBEPXHOCTbK MOryT OKa3aTbCA
Cbiny4yne BellecTea (HaanMep, COJlb Unun nepeu), 4YTO MOXeT
NPUBECTU K NMOoABNEHUIO LapanuH nnun I'IOBpe)K,EI,eHMVI Ha aHe
CKoBOpOAbl U VIH,D,yKLI,MOHHOVI Bapquon naHenn. |_|03TOMy Bceraa
I'IO,D,HMMaVITe CKOBOpOLYy BO BpeMsA ee nepemMeLlleHns. N3rotoButeno

He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a yu.l,ep6, BbI3BaHHbIN HecobrnoaeHem
WHCTPYKLMN NO aKcnnyaTaunn.

* BblcokokayecTBEHHOE aHTUMNPUrapHoOe NOKpbITUE NO3BONSET
roTOBUTb B 9TOW CKOBOPOAE 340pOBYIO NuLLy 6e3 Xupa.
Ecnu Bbl XOTUTE XapuTb C UCMOMb30BaHNEM PacTUTENbHOro
Macna, CnpbIiCHUTE NPOAYKTbl, KOTOPbIE Bbl FOTOBUTE, HebonbLwKM
Konm4yecTBOoM Macra. He cmasbiBanTe Macrnom ckoBopoay.
V|CI'IOJ'|b3yl7ITe r’MaporeHn3npoBaHHoOE Unn HerngporeHn3mpoBaHHoe
pacTuTernibHoe Mmacrio. CnumBoYyHoe macro, MaprapuH, macrno
XOJ1I04HOro OTXMMa 1 canaTtHoe Macro He noaxoaAat Ana
MCnosib3oBaHUA.

M V|CI'IOJ'|b3yl7ITe CKOBOpOAY TOJIbKO A4 MPUroTOBIEHUA NULLIA.

* He VICI'IOJ'Ib3yl;1Te OCTpble Unn metTannn4eckme npegmeTobl.
OHun MOTyT NPUBECTU K NOABIIEHUIO LlapanuH. Tem He MeHee
LapanuHbl Unn gpyrue noBpexaeHna He BINAKT Ha BKYC U
KayeCTBO NPUroTOBIIEHHOW NULLN.

@Ask0 RU 3



NrPUNIb-CKOBOPOOA/TOMNMAHDBAKHU

BapoyHasi naHenb ¢ ycTaHOBMNEHHbLIM YPOBHEM npurotoBrieHns 11
HarpeBaeTcs o TemnepaTypbl okono 180 °C B TedyeHue 2—3 MUHYT.
He ncnonb3ynte ckoBopoay Anst NPUroTOBNEHUst Ha ypoBHe 12
UNN ¢ PyHKUMen yeunenus. He octaBnsante nycTyto CKOBOPOAY
Ha BKITIOYEHHOW BapoyHOW naHenu Ha gonroe Bpemsi. CkoBopoaa
6bIcTpo HarpeBaeTcs Ao TemnepaTypbl 300 °C. PactutenbHble
mMacrna U Xupbl Ha MOBEPXHOCTU CKOBOPOAbI MOryT BbICTPO
3aropeTbCsi NP TaKoW BbICOKOW TemMnepaTtype. TO MoXeT
NoBpeaAnTb aHTUMNpUrapHoe NokpbITHe.

BcTpoeHHble pyyku MOryT oveHb CUrnbHO HarpeBaTbes. Beceraa
1Cronb3ynTe pykaBuLbl UNn nepyatku!

OcTaBbTe CKOBOPOAY OCTbIBaTb MOCIE UCMOMNb30BaHUS.

Yucmka u ob6cnyxueaHue

RU 4 @Asko

[Mocne MbITbS XOPOLLO BbICYLLMTE CKOBOPOAY. OTO NOMOXET
n3bexatb OKUCIEHMSI.

He ncnonb3ynte metannuyeckyto rybky, otbenvsatens unm
abpasunBHble YNCTSALME CPEeACTBA AN YUCTKM.

Mpexpae YeM MbITb CKOBOPOAY, MOAOXKANTE, NOKa OHa OCTbIHET.

370 npegoTBpaTMT AedopMaLmnio CKOBOPOAbl U3-3a KOHTaKTa C
XONO4HOW BOAOMN.

[ns nerkow YMCTKN MCMOMb3YNTE ropsivyto BoAy, HEMHOIO XXMOKOCTN
ANS MbITbSt NOCYABI U MSITKYHO Ty6Ky. YUncTuTb enobku nyyiue Bcero
C NMOMOLLBIO LLETKM ANSA MbITbS MOCYAbI.

He moliTe ckoBOopoay B NOCYAOMOEYHON MalLnHe. OTO MOXeT
06ecuUBEeTUTb UM OKUCTTUTL NMOBEPXHOCTb CKOBOPOAHbI.

KucnoTbl, BbICBOGOXAaEMbIE NPU NPUTOTOBEHUM OCTPbIX UK
MapUHOBAaHHbIX NPOAYKTOB, MOTYT BNUTATbCS B MOBEPXHOCTb
CKOBOPOAbI. TO MOXET NPUBECTU K 0D6ecLiBEYMBAHMIO UK
OKpaLuMBaHuWi0. OTO He NOBMUSIET Ha (PYHKLIMOHANbHOCTb
CKOBOPOAbI.



F’PUNIb-CKOBOPOOA/TIMNAHDBAKHU

Tabnuuya npu2omoeseHusl

3Ty Ta6nmuy MOXXHO UCMNOJIb30BaTh B KA4eCTBE PyKOBOACTBaA ANA

NpuUroToBneHna pasrmyHbIX 6ntoa. Bpewms npurotosneHus 3aBucuT

oT Tuna, Beca n 06paboTku NpoayKToB. MMoaTomy hakTuyeckoe

BpeMaA NPpUroToBJiIEHUA MOXET OTIIMYaTbCA OT BpEMEHU, yKa3aHHOro B

Tabnuue. Pasorpesaite ckoBopoady Ha ypoBHe npurotosrneHus 11.

YpoBeHb Bpemsa
Briopo NPUrOTOBMNEHUS! | NPUTOTOBINEHMS
Msico pyaka nTuubl 7-8 20-30 mMuH
(2 cm TonLwmHON)
CBuHas Bblpeska/ 7-8 15-20 MuH
LWHWLEeNb
Crelk (3 cM TONLWMHON) 8 8—12 MuH
MapuHOBaHHbIN CTENK 8 15-20 MuH
rambyprep 7-8 20-30 MuH
(2 cm TonwmHoN)
BekoH 8 4-8 MUH
Cocuckm 7-8 20-30 MuH
Pbiba | Omapbl 1 kpeBeTkn 7-8 8-10 MuH
dune nococs 7-8 12—18 MuH
dopernb 5-7 15-25 MuH
dune pbIbbI 7-8 10-15 MuH
Osowm | LlykknHn/GaknaxaHbl 7-8 10-15 MuH
Mepeu/3eneHas cnapxa 8 5-10 MuH
KapTtodenb 7-8 10-15 MuH
Xne6 | Ymabatrta/TocThl/ 8 5-10 MuH
TypeLkun xneb

@Ask0 RUS5
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FPUINb TABAFbI/TIMNMAHBAKA

"punb Tabarbl xaHe TaNMaHbSKN TYTKachl antoMUHUNOEH XacarfaH.
Tabakrapaa »aHbanTbIH xabblH CUSKTbI MHOYKUUSFa yinecimai
acanTblH apHaibl kabaT 6ap. KonaaH xacanfaH Tabakrap elukaiuaH
TOnbIFbIMEH Teric 6onmMaiiapbl, bipak Kbi3abipyaa KoHdopKara peTTeHi3.

TabakTap kenip yHKUMSACbIMEH UHAYKUMANbIK ayAaHaapaa eTe xakcbl
XyMbic icTenai. Kenip dyHKUMsicbl TONbIK TaBaKTbIH Kbl3ybliHa MYMKIHAK
6epepi. CoHbIMEH KaTap, eki Typni napameTpAi nanganaHyra 6onagbl
(anapIHFbl XXeHe apTKbl ayAaHFa apHanfaH), con cebenTi, Mbicansl,
TabakTbiH apTbl TaFramMabl Nicipyre navganaHbiiFaH kesae angbiH
KyblpyFa nanganaHyra 6onagbl.

Bacmankbi natidanaHy andbiHoa

Bactankpl naﬁuanaHy angbliHoa TabakTbl XKYMCaK bICKbILLMEH,
bICTbIK CYMEH XoHe Kel7|6ip blAbIC XyaTblH CYMbIKTbIKNEH Tasanarn,
ofaH KeWiH TabakTbl Xakcbinan XKYbIHbI3.

lNaiidanaHy keHecmepi

Tabak apacblHAarbl KilLKkeHTal kanablktap (Ty3 Hemece GypbiLu
CUSIKTbI) apTKa XaHe arnFfa XbIKybl MyMKiH, Oyn Tabak xaHe
WHAYKUMANbIK KOHopKa TybiHAeri aimakTapAblH cbi3aTTapbiHa
Hemece To3yblHa akenyi MymkiH. Ocbl cebenke 6annaHbICTbI
XKbIMKbITY Ke3iHae TabakTbl KeTepiHi. OHAipyLwi nanganaHy
HyckaynapblH cakTamayaaH 6onatbiH 3aKbIM JxayankepLuiniriH
kabblngamanapl.

YKofapbl canarnbl >xaH6anTbIH abblH TabakTbl MalcbI3 nNanganb
nicipyre »)orapbl ynnecimai xacangbl. Erep manmeH kybipy Kepek
6onca, nicipineTiH TafamMra MaablH a3 MesLEepiH KyNblHbI3.
TabakTbl MannamMaHbI3. 'mapupneHreH Hemece rmapupneHdereH
KOKeHiC MalblH navanaHbiHbi3. Mai, MaprapuH, Cyblk KbiCbIMAbI
MaMu XaHe canag Mawbl YMnecimcis.

Taramgbl nicipy yLwiH TabakTbl FaHa naganaHbiHbI3.

Ywkip Hemece mMeTann HbicaHAapAdbl ellkallaH navaanaHb6aHbI3.
Byn cbizaTtTapra ceben 6onybl MymKiH. [lereHmeH, ceidaTTap Hemece
Gacka 3akbIM MicipinreH TaraMm AaMiHe HeMece canara acep eTnengi.

@AsSKO KK 3



FPUINb TABAFbI/TIMNMAHBAKA

A

11-napameTpgaeri KoHopKaHbl anabliH ana Kbi3ablpy yakbITbIHbIH,
kepceTkiwi bonbiHwa 180°C TemnepaTypacbiHa XeTy YLiH 2-3
MWHYT Kepek 6onagbl.

12-nicipy AeHreviiHae Hemece keTepy yHKUMSACbIHAA TabaKTbl
elukallaH nangananHbanpl3. TabakTblH TaFraMcbI3 y3aK yakbIT
GenceHgipinreH koHdopkaga 6onybiHa MyMKiHAIK 6epMeH;3.
TabakTbl ofaH keriH 300°C TemnepaTypa kepceTKilliHe Xbingam
xeTeni. Tabak 6eTiHgeri nicteman MeH Mali OCbIHAAW XKoFapbl
TemnepaTtypa kepceTKiluTepiHAe Xbingam xaHa 6actangpl.

Byn »aH6aiTbIH )abblHFa 3aKbIM KenTipyi MyMKiH.

BipikTipinreH TyTkanap TbiM bICTbIK 60Mybl MYMKiH.

Mew konfanTapblH YHEMI NaaanaHbiHbI3!

KonpaHbicTaH KeniH TabaKTbiH CyyblHa MYMKIHAIK GepiHi3.

Tazanay »xoHe mexHUKasbIK KbiamMem

KK 4 @Asko

TasanayaaH kewiH TabakTbl Xakcbinan KypraTbiHpl3. Byn ToTbiFyaaH
Kopranabl.

Tasanay YLUiH MeTanmn bICKbILLTbI, aFapTKbILLTbl HEMece Xyy
KypangapblH ellkallaH naganaHbaHbis.

Tasanay angbiHaa TabakTblH CyyblHa MYMKIHAIK GepiHi3.

Byn TabakTbiH AedopMaumaChIHbIH CyblK CyblHaH KOpFaniabl.
YKeHin Tasanay YLiH bICTbIK Cyabl, XYFblLL CYMbIKTLIKTbIH a3
MerLIepiH XaHe blAbICTbI XYy MaTacbiH naiganaHbiHbI3.
OnbIKTapabl KyFbIL KbifLLAKNEeH Tazanay yCbiHbinaabl.

TabakTbl blabiC-asik XyaTblH MallnMHaaa TasanamaHpl3.

Byn TabakTbIH TyccisgeHyiHe HeMece ToTbIFybiHa ceben Gonagpl.
TaTbiMAabl Hemece MapuHagTanfaH TaraMmabl Nicipy KesiHae
LUblFapbInFaH KbllWkplngap Tabak 6eTiHe CiHyi MyMKiH.

Byn TyccisneHyre Hemece 6osinyra ceben 6onybl MyMKiH.

Byn Tabak XymbicbiHa acep eTnenai.



FPUINb TABAFbI/TIMNMAHBAKA

lMicipy kecmeci

Byn kecte Typni TaramgapAbl Nicipy Hyckaynblfbl peTiHae
nanganaxbinagbl. Micipy yakpiTel nicipineTiH Taram TaburaTbiHa,
canmarblHa xaHe canacbklHa 6annaHbICTel. Con cebenTi HaKTbI
nicipy yakbITbl KecTefe kepceTinreH yakbiTTaH 6acka 60ybl MyMKiH.
XKbinbiTyFa apHanfaH 11-nicipy AeHreniH nanganaHbiHbI3.

Tara Roreri | yarms
ET Y11 KYCbIHbIH, Keyaeci 7-8 20 - 30 MuH.
(kanbiHAObIFBI 2 CM)
LLlowika eTiHiH KeciHaici/ 7-8 15 - 20 MUH.
LWHWLENb
Crelk (KkanbiHaplFbl 3 cMm) 8 8 - 12 MUH.
CTenk, MapvHaaTanfaH 8 15 - 20 MUH.
rambyprep (kanblHabIFbl 2 7-8 20 - 30 MuH.
cM)
LWowka eTi 8 4 - 8 MUH.
LyxbIkTap 7-8 20 - 30 MuH.
Banblk HopBer kpeBeTkachl XaHe 7-8 8 - 10 MuH.
KpeBeTkanap
AnbbIpT cybeci 7-8 12 - 18 MuH.
BbakTak 5-7 15 - 25 MUH.
Banklk cybeci 7-8 10 - 15 MUH.
LlykknHu/6asngpl 7-8 10 - 15 MUH.
OypblILL/Kacbin KacKbIpXXem 8 5-10 MuH.
KapTonTap 7-8 10 - 15 MuH.
HaH YunabatTa/TocT/Typik HaHbI 8 5-10 MUH.
3 ASKO
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PIASTRA GRILL/TEPPANYAKI

Al primo utilizzo

La piastra grill e il teppanyaki sono fatte a mano in alluminio. Oltre ad
avere un rivestimento antiaderente, le piastre sono dotate di uno strato
speciale che le rende adatte alla cottura per induzione. Le piastre
realizzate a mano non sono mai completamente lisce: si adattano al
piano cottura quando si riscaldano.

Le piastre funzionano ottimamente sulle zone a induzione con
funzione ponte. La funzione ponte consente addirittura di riscaldare
I'intera piastra. E inoltre possibile decidere di utilizzare due diverse
impostazioni (per la zona anteriore e quella posteriore) in modo

da poter utilizzare, ad esempio, la parte anteriore della piastra per
abbrustolire e quella posteriore per cuocere le pietanze.

e Al primo utilizzo, pulire prima di tutto la piastra con una spugna
morbida, acqua calda e detersivo liquido, quindi risciacquarla
con cura.

Consigli per I'utilizzo

e Eventuali piccoli residui (come granelli di sale o pepe) tra la piastra
e il piano cottura potrebbero, muovendosi, graffiare o logorare le
zone tra la parte inferiore della piastra e il piano a induzione.

Per questo motivo, si deve sempre sollevare la piastra per
spostarla. Il produttore non € in alcun modo responsabile di danni
derivanti dal mancato rispetto delle istruzioni per I'uso.

e |l rivestimento antiaderente di elevata qualita rende la piastra
estremamente adatta alla cottura di piatti sani senza grassi. Se si
desidera friggere utilizzando dell’olio, versarne una piccola quantita
sui cibi che si stanno cucinando. Non oliare la piastra. Utilizzare
olio vegetale idrogenato o non idrogenato. Burro, margarina, olio
spremuto a freddo e olio per insalata non sono adatti.

e Utilizzare la piastra solo per cucinare alimenti.

e Non utilizzare mai oggetti metallici o affilati. Potrebbero provocare
graffi. Tuttavia, eventuali graffi o altri danni non hanno alcun effetto
sul sapore o la qualita del cibo cucinato.

8 ASKO
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PIASTRA GRILL/TEPPANYAKI

A

Il tempo di pre-riscaldamento indicativo del piano cottura
nell'impostazione 11 & di 2-3 minuti per raggiungere una
temperatura di circa 180 °C.

Non utilizzare mai la piastra su livello di cottura 12 o con la funzione
Boost. Non lasciare mai per periodi prolungati la piastra senza
cibo su un piano cottura acceso. La piastra potrebbe raggiungere
rapidamente la temperatura di 300 °C. A tali temperature, I'olio

e il grasso presenti sulla superficie della piastra potrebbero
iniziare a bruciare in pochi istanti. Questo potrebbe danneggiare il
rivestimento antiaderente.

Le maniglie integrate possono diventare estremamente calde.
Utilizzare sempre delle presine o dei guanti!

Lasciare raffreddare la piastra dopo I'uso.

Pulizia e manutenzione

IT4 & ASKO

Asciugare bene la piastra dopo la pulizia. In questo modo si evita
I’ossidazione.

Non utilizzare mai spugne metalliche, candeggina o abrasivi per la
pulizia.

Lasciare raffreddare la piastra prima di pulirla. In questo modo si
evita che I'acqua fredda la deformi.

Per una pulizia delicata, utilizzare acqua calda, una piccola quantita
di detersivo liquido per piatti e uno strofinaccio. E consigliabile
pulire le scanalature con un apposito spazzolino.

Non lavare la piastra in lavastoviglie. Potrebbe scolorirsi od
ossidarsi.

Gli acidi rilasciati durante la cottura di cibi speziati o marinati
potrebbero venire assorbiti dalla superficie della piastra. Cio
potrebbe dar luogo alla formazione di macchie o zone scolorite.
Tale fenomeno non influisce sul funzionamento della piastra stessa.



PIASTRA GRILL/TEPPANYAKI

Tabella di cottura

Questa tabella serve come riferimento per la cottura di varie pietanze.

| tempi di cottura dipendono dal tipo di pietanza, dalla sua qualita e

dal peso. Gli effettivi tempi di cottura possono quindi variare da quelli

indicati nella tabella. Utilizzare il livello di cottura 11 per riscaldare.

Pietanza Livellodi | Tempo di
cottura cottura
Carne Petto di pollo (spessore 2 cm) 7-8 20 - 30 min.
Filetto/cotoletta di maiale 7-8 15 - 20 min.
Bistecca (spessore 3 cm) 8 8- 12 min.
Bistecca, marinata 8 15 - 20 min.
Hamburger (spessore 2 cm) 7-8 20 - 30 min.
Pancetta 4 - 8 min.
Salsiccia - 20 - 30 min.
Pesce Scampi e gamberoni 7- 8 -10 min.
Filetto di salmone 7-8 12 - 18 min.
Trota 5-7 15 - 25 min.
Filetto di pesce 7-8 10 - 15 min.
Verdure | Zucchina/melanzana 7-8 10 - 15 min.
Peperone/asparago verde 5-10 min.
Patate 7-8 10 - 15 min.
Pane Ciabatta/toast/pane turco 8 5-10 min.
8 ASKO
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GRILLPLATTE/TEPPANYAKI

Die Grillplatte und der Teppanyaki werden manuell aus Aluminium
gegossen. Die Platten haben eine Spezialbeschichtung, die

diese induktionstauglich machen, und sind auBerdem mit einer
Antihaftbeschichtung versehen. Die manuell hergestellten Platten
sind nie vollkommen flach, sondern passen sich beim Erhitzen der
Kochplatte an.

Die Platten eignen sich auBerordentlich fir Induktionsfelder mit
Bridge-Funktion. Durch Nutzung der Bridge-Funktion kann die gesamte
Platte gleichmaBig erhitzt werden. Sie kdnnen auch wahlen, zwei
verschiedene Stufen zu verwenden (flr die vordere und die hintere
Zone), sodass zum Beispiel im vorderen Bereich der Platte gebraten
werden kann und die Speise im hinteren Bereich garen kann.

Vor der ersten Verwendung

Anwendungstipps

e Reinigen Sie die Platte vor der ersten Verwendung mit einem
weichen Schwamm, heiBem Wasser und etwas Spulmittel und
spulen Sie sie anschlieBend gut ab.

e Kleine Verschmutzungen unter der Platte (zum Beispiel Salz- oder
Pfefferkdrner) kdnnen beim Hin- und Herschieben sowohl auf der
Unterseite der Platte als auch am Induktionskochfeld Kratzer oder
Abschurfungen verursachen. Heben Sie die Platte deshalb immer
an, wenn Sie sie verschieben mdchten. Der Hersteller Gbernimmt
keinerlei Haftung fur Schaden, die sich aus dem Nichtbefolgen der
Bedienungsanleitung ergeben.

e Aufgrund der hochwertigen Antihaftbeschichtung eignet sich die
Platte besonders fiir eine gesunde Zubereitung ohne Fett. Mdchten
Sie mit Ol grillen, bestreichen Sie dann nicht die Platte, sondern
die zuzubereitende Speise mit etwas Ol. Verwenden Sie dazu
gehartetes Pflanzenfett oder Pflanzendl. Nicht geeignet sind Butter,
Margarine, kalt gepresstes Olivendl und Salatol.

e Verwenden Sie die Platte ausschlieBlich fur die Zubereitung von
Speisen.

e Verwenden Sie niemals scharfe oder Metallgegenstande. Sie
kénnen Kratzer verursachen. Kratzer oder sonstige Beschadigungen
haben allerdings keinen Einfluss auf den Geschmack oder die
Qualitat der zubereiteten Speise.

AASKO DE 3



GRILLPLATTE/TEPPANYAKI

Reinigung und Pflege

A

DE 4 @AskoO

Die Empfehlung firr das Vorheizen der Kochplatte im Modus 11
betrégt 2 — 3 Minuten, um eine Temperatur von ca. 180° C zu
erhalten.

Verwenden Sie die Platte niemals bei Garstufe 12 oder im Boost-
Modus. Lassen Sie die Platte nie fur lange Zeit ohne Speisen auf
dem eingeschalteten Kochfeld stehen. Die Platte erreicht dann
schnell eine Temperatur von 300 °C. Bei dieser hohen Temperatur
kénnen Ol und Fett sehr schnell in die Oberflache der Platte
brennen. Das kann die Antihaftbeschichtung beschadigen.

Die integrierten Griffe kdnnen sehr hei3 werden. Verwenden Sie
immer Topflappen oder Ofenhandschuhe.

Lassen Sie die Platte nach der Verwendung abkdihlen.

Trocknen Sie die Platte nach der Reinigung gut ab. Das verhindert
Oxidation.

Verwenden Sie zum Reinigen niemals Metallschwamme oder
Bleich- oder Scheuermittel.

Lassen Sie die Platte vor der Reinigung zunachst abkihlen.

Dies verhindert eine Verformung der Platte durch kaltes Wasser.
Verwenden Sie flr eine sanfte Reinigung heiBes Wasser mit etwas
Sptlmittel und ein Spultuch. Die Rillen reinigen Sie am besten mit
einer Spulbirste.

Reinigen Sie die Platte nicht in der Geschirrspilmaschine.
Dadurch kann sich die Platte verfarben oder oxidieren.

Séauren, die beim Zubereiten von gewdrzten oder marinierten
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Speisen austreten, kdnnen in die Oberflache der Platte ziehen.
Dadurch kénnen Verfarbungen oder Flecken entstehen. Die normale

Funktion der Platte wird hierdurch nicht beeintrachtigt.

Gartabelle

Diese Tabelle dient als Richtlinie beim Zubereiten einiger Speisen. Die
Zubereitungszeiten hangen von der Art, dem Gewicht und der Qualitat
der zuzubereitenden Speise ab. Die tatsdchlichen Zubereitungszeiten
kénnen deshalb von den in dieser Tabelle erwahnten Zeiten abweichen.

Verwenden Sie zum Aufwarmen Garstufe 11.

Speise Garstufe | Garzeit
Fleisch | Gefliigelbrust (2 cm dick) 7-8 20 - 30 min
Schweinefilet/Schnitzel 7-8 15 -20 min
Beefsteak (3 cm dick) 8 8 - 12 min
Beefsteak, mariniert 8 15 -20 min
Hamburger (2 cm dick) 7-8 20 - 30 min
Speck 8 4 -8 min
Bratwurst 7-8 20 - 30 min
Fisch Scampis und Garnelen 7-8 8- 10 min
Lachsfilet 7-8 12 -18 min
Forelle 5-7 15 -25 min
Fischfilet 7-8 10-15min
Gemdse | Zucchini/Aubergine 7-8 10-15min
Paprika/griiner Spargel 8 5-10 min
Kartoffeln 7-8 10-15min
Brot Ciabatta/Toast/tlrkisches Brot 8 5-10 min
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