Suosittelemme puhdistamaan grillipannun yleispuhdistusaineella ennen ensimméista kayttokertaa.
Grillipannu soveltuu pieneksi paloitellulle lihalle, kalalle, kasviksille ja juustolle. Liha ja kala kannattaa

esikypsentda. Aseta sitten grillipannu grillausritilalle niin, ettd siihen kohdistuu suora lampd. Kaytd apu-

na lastoja. Niissa on takapuolella lovet, jotka kiinnitetdan grillipannun kahvoihin. Varo: Palovamman
vaara! Kypsymisaika vaihtelee materiaalin mukaan. Kayta lastoja myos pannun nostamiseen ja kuljet-
tamiseen. Tyonna ruoka toisella lastalla suoraan grillipannusta lautaselle. Aseta kuumat grillipannut

ainoastaan palamattomalle alustalle. Grillipannuja voidaan kayttaa puuhiili-, kaasu- ja sahkogrillissa.

Vi anbefaler at rengore de sma grillpander med et almindeligt rengeringsmiddel, inden de anvendes
forste gang.

Der kan tilberedes ked, fisk, grantsager og ost pa de sma grillpander. Det anbefales at tilberede ked og
fisk pa forhand. Seet derefter de sma grillpander pa grillristen pa den direkte varme. Brug de vedlagte
spatler. De kan fastgares i pandernes handtag med kaerven pa bagsiden. Pas pa: Fare for forbreending!
Tilberedningstiden varierer afhangigt af grillmadens art. Panderne loftes og transporteres ogsa ved
hjeelp af spatlen. Til sidst kan grillmaden laegges direkte fra panden over pa tallerkenen med den anden
spatel. De sma grillpander skal altid stilles pa et ildfast underlag, nar de er varme.

De sma grillpander er beregnet til brug pa treekulsgrill, gas- og elektrogrill.

ilk kullanimdan énce mangal tavalarini normal bir deterjanla temizlemenizi tavsiye ederiz.

Mangal tavasina dogranmis et, balik, sebze ve peynir koyabilirsiniz. Et ve baligi Gnceden pisirmenizi
tavsiye ederiz. Sonra mangal tavalarini dogrudan isitilacak sekilde 1zgaraya koyun. Tavay yerlestirmek
icin Griin kapsamindaki spatulalari kullanin. Spatulalar arka tarafindaki oluklarindan tavanin tutma
kulplarina yerlestirin. Dikkat: Yanik tehlikesi! Pisirme siiresi gidaya gore degisir. Tavayi kaldirmak ve
tagimak icin de spatulayi kullanin. ikinci bir spatulayr kullanarak gidayr dogrudan tavadan tabaga
kaydinn. Sicak mangal tavalanni her zaman isiya dayanikli bir zemine koyun.

Mangal tavalan komiirlii, gazli ve elektrikli mangalda kullanmak icin uygundur.

MpIv XPNOIHOTIOIOETE Ta TyavaKia YPnoTaplag yia mpwn ¢popd, GUVICTOVHE Va Ta kadapioeTe e éva
0IKIaKO kaBaploTikd Vevikig xpriong. Miopeite va TomoBETAOETE 0Ta TNyavakia Pnotaptds Yrlokoppévo
Kpéag, Yapia, Aayavikd, Papia, kat Tupi. SUVIOTOUHE va TIPOYIVETE TO KPEAG Kall TO PApL. 2Tn GUVEXELD
ToMoBETE(TE Ta TNyavaKia endvw otn oxdpa G Ynotapldg oe apean Beppotna. fa 1o okomo autd
XPNOIHOTOTTE TNV TIEPIEXOHEVN 0TI GUGKEVATiA EU0TPA. AUTH KOUMTTGVEL i TV €YKOT TNG oW
TAeupag oTig AaBég ouykpdtnang Twv Tyaviav. MpogoxK: kivouvog eykadpatog! O xpovog Pnaipatog
dladéper avahoya pe To €iog TG Tpodri Tou PriveTal. ITr GUVEXELD XPNOIHOTIOIOTE €miong Ty E0oTpa
Kal Y10 Ve AVAONKWOETE KAl Ve HETAPEPETE TO TNYAVAKL. 2T0 TEAOG XpnatpomolioTe pita Seutepn hotpa
yla va ompwEETe To YnTo anevBeiag and to Tyavakt oto maro. OTav Ta TNyavaKia £ival KAuTd TPETEL
mavta va tomoBetodvrat ovo oe pia avBektik aTiq uPnAéq Beppokpaoieg empavela. Ta Tyavakia
Pnotapidg eiva katdAAnAa yia yprion o€ pnatapid §uhokapBouvwy, aepiou, fj o€ NAEKTPIKY Potapid.

Mepes nepBbIM NPUMEHEHEM PEKOMEHAYETCA 04UCTUTL NIOTKW ANA TPUAIA NPU NOMOLLY 0BbIYHOTO
GbITOBOrO MOIOLLEr0 CPEAiCTBA. B NIOTKM MOXHO HaKafbIBaTb MENKO Hape3aHHOe MSACO, Pbi6o, 0BOLL
WK ChiIp. PekoMeHzyeM NoAseprarb MACO i poiby NpeaBapuTensHoi TepMoobpaboTke. 3atem N0TOK
KNafieTCA Ha PeLLeTKy HENoCPefCTBEHHO Hafl XapoM. [LiA 3T0r0 BOCMIONb3YATECH NpUnaraeMbim
CKpeBKoM. Briaroaaps Bblemke C 3a/Hel CTOPOHbI €0 MOXHO 3aKpenuTb B pydke N0Tka. OCTOPOXHO:
0NACHOCTb 0Xoral Bpems NPUroTOBNEHNA 3aBUCT OT BIAA NPOAYKTA. YT0BbI NOCIE NPUroToBNEHNA
MOAHATL 1 YHECTU JIOTOK, Takxe UCnoNib3yiite ckpeBok. Vicnonb3yiite BTOPOIl CKPeBOK, YToGb!
MepeMecTUTb COREPXUMOe J10TKA Ha TapesKy. fopauve NOTKI CleayeT CTaBUTb TOMIbKO Ha OTHeyNopHoe
0CHOBaHuUe.

J10TKM MOTYT NPUMEHATBCA C rPUNAMM, PAGOTAIOLLMMM Ha PDEBECHOM YIJle, rase U SneKTpUyecTse.
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Wir empfehlen die Grillpfannchen vor der ersten Anwendung mit einem handelsiiblichen Haushaltsrei-
niger zu reinigen. Die Grillpfannchen konnen mit kleingeschnittenem Fleisch, Fisch, Gemiise und Kase
belegt werden. Es empfiehlt sich Fleisch und Fisch vorzugaren. AnschlieRend legen Sie die Grillpfann-
chen bei direkter Hitze auf das Grillrost. Benutzen Sie hierzu die beiliegenden Schaber. Diese werden
mit der riickseitigen Kerbe in den Haltegriffen der Pfannchen verankert. Vorsicht: Verbrennungsgefahr!
Die Zubereitungsdauer variiert je nach Grillgut. Das spatere Anheben und der Transport wird ebenfalls
mit dem Schaber durchgefiihrt. Zum Schluss benutzen Sie einen zweiten Schaber um das Grillgut
direkt vom Pfannchen auf den Teller zu schieben. Die heiRen Grillpfannchen sollte immer nur auf einer
feuerfesten Unterlage abgestellt werden. Die Grillpfannchen sind fiir den Einsatz auf einem Holzkohle-,
Gas- und Elektrogrill geeignet.

We recommend cleaning the mini barbeque pans with a commercially available, domestic cleaning
agent before first use. The mini barbeque pans are suitable for cut meat, fish, vegetables and cheese.
We recommend you pre-cook meat and fish. Subsequently place the mini barbeque pans on the hot-
test area of the barbeque. Use the enclosed scraper for this purpose. Lock the scraper in the mini pans’
recess on the back of the handle. Important: risk of burning! The preparation time varies depending on
the foodstuff on the barbeque. Also use the scrapers to then lift or move the mini pans. In a final step,
use a second scraper to move the barbeque foodstuff directly from the mini pan onto your plate. Make
sure you always place hot mini barbeque pans on a fire-proof surface. The mini barbeque pans are
suitable for use on charcoal, gas and electrically powered barbeques.

Nous recommandons de nettoyer les petites poéles avec un détergent ménager courant dans le
commercer avant la premiére utilisation. Les petites poéles peuvent étre utilisées avec de la viande,

du poisson, des légumes et du fromage coupés en petits morceaux. Il est recommandé de précuire la
viande et le poisson. Ensuite, poser les petites poéles avec chaleur directe sur le gril. Utiliser pour ce
faire les racleurs fournis. Ceux-ci sont ancrés dans les poignées des petites poéles avec I'encoche au
dos. Attention : risque de brlure. La durée de préparation varie en fonction du produit a griller. Le
soulévement ultérieur et le transport sont également effectués avec le racleur. Pour terminer, utiliser

un second racleur pour pousser le produit grillé directement de la petite poéle dans I'assiette. Toujours
déposer les petites poéles chaudes uniquement sur une surface résistant a la chaleur.

Les petites poéles sont appropriées pour une mise en oeuvre sur un barbecue a charbon, a gaz et
électrique.
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Priporo¢amo, da ponvice za Zar pred prvo uporabo oistite z obicajnim gospodinjskim Cistilom.
Ponvice za zar lahko uporabljate za na majhne kose narezano meso, ribe, zelenjavo in sir. Meso in
ribe je priporocljivo predhodno nekoliko skuhati. Nato polozite ponvice za Zar neposredno na segreto
resetko za zar. Pri tem uporabite prilozeno strgalo. To se z zarezo na zadnji strani lahko pritrdi na
rocaje ponvic. Previdno - obstaja nevarnost opeklin! Cas priprave je odvisen od vrste jedi. Pozneje
ponvice dvignite in prenasajte prav tako s pomogjo strgala. Za zakljucek uporabite drugo strgalo in
jed potisnite neposredno iz ponvice na kroznik. Vroce ponvice za Zar vedno odlozite na podlago, ki

je odporna proti vrocini. Ponvice za Zar so primerne za uporabo na Zarih za lesno oglje, plinskih in
elektricnih zarih.

&

Grilovacie panvicky odporicame pred prvym pouzitim vycistit beznym Cistiacim prostriedkom pre
domacnost.

Grilovacie panvicky sa mozu obloZit masom nakrajanym na malé kisky, rybou, zeleninou a syrom.
Odportica sa maso predbezne podusit. Nasledne polozte grilovacie panvicky pri priamom teple na
grilovaci rost. Na tento Gcel poutite prilozené Skrabky. Tieto sa s drazkou zo zadnej strany uchytia do
drzadiel panviciek. Pozor: Nebezpecenstvo popalenia! Cas pripravy sa meni podfa grilovaného pokrmu.
Neskorsie zdvihanie a prenasanie sa uskutociiuje taktiez pomocou $krabiek. Na zaver pouZite druhd
Skrabku, aby ste grilovany pokrm zosunuli z panvicky priamo na tanier. Hordce grilovacie panvicky by sa
mali odloZit iba na ohfiovzdorny podklad. Grilovacie panvicky st vhodné na poutitie na grile na drevené
uhlie a na plynovom a elektrickom grile.

NpenopbyBame, Npeay Mbpeata ynotpeda, 4a U3MyeTe TaBUYKWTE 3a TPUN C OOMKHOBEH MUeLL]
npenapar 3a JOMakKNHCKK CbA0Be. TaBuukuTe 33 rpun Morar Aia Ce U3no3Bar 3a HapA3aHn Ha ,ElpeﬁHO
Meco, puba, 3eneHuyuy i cvpewe. Mpenopbysa ce MeCoTo v pubata fia Ce CBapAT NpefBapuTenHo.
Cnef ToBa NoCTaBeTe TaBUKWTE 3a FPUA Ha BbPXY ANPEKTHO 3arpABaHaTa ckapa Ha rpuna. 3a Tasu uen
13non3BaiiTe npunoxeHuTe Wabepu. Te ce 3aKpensaT ¢ Npope3a Ha 3aAHata CTpaHa B APbXKUTE Ha
TaBuykuTe. MoBuLIEHO BHUMaHIe: ONacHOCT OT u3rapaxe! MpoabAXUTeNHOCTTa Ha NPUroTBAHe Bapupa
B 3aBUCUMOCT OT NPOLYKTUTE 3a NeYeHe Ha rpun. Cﬂe,[l TOBA B3eMaHETO OT rpusia 1 NpeHacaHeTo

Ha TaBIYKWTe Ce U3BbPLUBA CbLLO C Wabepa. Hakpas u3non3saiie BTopu Wwabep, 3a Aa npemectuTe
W3NeYeHITe Ha rpUn NPOAYKTM AUPEKTHO OT TaBu4KaTa BLPXY YNHUATA. fopeluTe TaBuyKiA 3a rpun
TpAGBa i Ce NOCTABAT BUHAr CamMo BbPXy OrHeynopHM NOANOXKY.

TaBuukuTe 33 rpwI Ca NOAXOAALLW 33 M3MNO0/3BaHE BbPXY MPU Ha bpBeHM BbINLLA, ra30B 1
€NIeKTPUYeCKM rpus.

Tnainte de prima utilizare va recomand&m curétarea tigditelor pentru gratar cu un detergent gospo-
daresc obisnuit.

Tigaitele pentru gratar se pot umple cu carne, peste, legume sau cascaval tdiat in bucati mici. Se
recomandd indbusirea prealabild a carnii si a pestelui. Apoi asezati tigaitele pe gratarul cu incalzire
directd. Pentru aceasta folositi racleta atasata. Aceasta se agata cu canelura de pe spate in manerul
tigditei. Precautie: pericol de arsuri! Durata prepardrii depinde de alimentele prajite. Ulterior, ridicarea
si transportul se vor efectua de asemenea cu racleta. in final, folositi 0 a doua racletd pentru a impinge
alimentele prdjite din tigaita in farfurie. Tigaitele pentru gratar fierbinti se vor aseza intotdeauna pe
suprafete ingifuge. Tigditele pentru gratar sunt destinate pentru o utilizare pe un gratar cu mangan, cu
gaz sau electric.
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Preporucamo da tavice za rostilj prije prve uporabe ocistite uobicajenim sredstvom za Ciscenje u kucan-
stvu. Tavice za rostilj mogu se obloZti sitno sjeckanim mesom, ribom, povrcem i sirom. Preporuca se
meso i ribu prethodno skuhati. Nakon toga tavice za rostilj pri izravnoj vrucini stavite na resetku rostilja.
U tu svrhu upotrijebite prilozena strugala. Treba ih pomocu utora sa straznje strane usidriti u ruckama
tavica. Oprez: opasnost od opeklina! Trajanje pripreme varira ovisno o namirnicama za pripremu na ros-
tilju. Kasnije podizanje i prijenos takoder se vrsi pomocu strugala. Na kraju upotrijebite drugo strugalo
kako biste namirnice za pripremu na rostilju izravno s tavice pogurnuli na tanjur. Vruce tavice za rostilj
uvijek odlozite samo na vatrootpornu podlogu. Tavice za rostilj prikladne su za primjenu na rostilju na
drveni ugljen, plinskom rostilju i elektricnom rostilju.
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Wij raden u aan de grillpannetjes voor het eerste gebruik met een in de handel verkrijgbare huishou-
delijk reinigingsmiddel te reinigen. U kunt klein gesneden vlees, vis, groente en kaas in de grillpan-
netjes doen. Het is aan te bevelen om vlees en vis voor te garen. Vervolgens legt u de grillpannetjes
bij directe warmte op het grillrooster. Gebruik hiervoor de meegeleverde spatel. Deze worden met de
insnijding aan de achterkant in de grepen van de pannetjes verankerd. Pas op: gevaar voor brandwo-
nden! De bereidingsduur is afhankelijk van de etenswaren. U kunt de pannetjes met de spatel optillen
en transporteren. Tot slot gebruik u een tweede spatel om de etenswaren direct van het pannetjes op
het bord te schuiven. De hete grillpannetjes mogen uitsluitend op een vuurvaste ondergrond worden
geplaatst. De grillpannetjes zijn geschikt voor grills op houtskool en gas en voor elektrische grills.

®

Recomendamos lavar las minisartenes con un detergente convencional antes de su primer uso.

En las minisartenes puede colocarse carne, pescado, verduras o queso cortados a trocitos pequefios.
Recomendamos freir previamente la carne y el pescado. A continuacion se colocan las minisartenes
sobre la rejilla del grill ya calentada. Utilice para ello las palas incluidas. Se fijan a las asas de las mini-
sartenes con la ranura de enganche en su lado posterior. jCuidado, peligro de quemaduras! El tiempo
de coccion varia segin el tipo de alimento. La extraccion y el transporte posterior se hace también con

las palas. Al final, utilice una segunda pala para empujar el alimento cocinado de la minisartén al plato.

Las minisartenes calientes deben colocarse siempre sobre una superficie resistente al fuego.
Las minisartenes son adecuadas para su uso sobre un grill de carbon, de gas o eléctrico.
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Azt ajanljuk, hogy a grillserpenydket az elsé hasznélat el6itt tisztitsa meg a kereskedelemben kaphatd
haztartasi tisztitoszerrel. A grillserpenyGkre aprora vagott his, hal, zoldség és sajt helyezhetd. A hust és
a halat ajanlott el6parolni. Ezt kdvetden tegye a grillserpeny6t kozvetlen hdnél a grillracsra. Ehhez has-
zndlja a mellékelt kaparokat. Ezeket a hatoldali bevagassal kell a serpenydk tartéfogantydiba rogziteni.
Vigyazat: égési sériilések veszélye! Az elkészitési id6tartam a grilleznivalotol fiiggéen vltozo. A késdbbi
felemelés és mozgatas szintén a kaparéval végezhetd. Végiil egy masik kaparéval tolja a grilleznivalét
kozvetlendl a serpenyébdl a tanyérra. A forrd grillserpenyét mindig t(izallo alatétre tegye le.

Akis grillserpenydk faszenes, elektromos és gézgrillezén hasznalhatok.

Przed pierwszym uzyciem zaleca sie wyczysci¢ mini-patelnie do grilla standardowym srodkiem
czyszczacym. Na mini-patelnie do grilla mozna ktas¢ drobno pokrojone mieso, ryby, warzywa i sery.
Zalecamy wstepne ugotowanie migsa i ryb. Nastepnie nalezy potozy¢ mini-patelnie bezposrednio na
podgrzewany ruszt grillowy. W tym celu nalezy uzy¢ dotaczonych do zestawu skrobakéw. Sa one zahac-
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zone za pomoca naciecia z tytu w uchwytach mini-patelni. Uwaga: niebezpieczenstwo poparzenia! Czas
przygotowywania zalezy od grillowanej potrawy. Skrobak stuzy réwniez do pézniejszego podnoszenia i
transportu mini-patelni. Na koniec nalezy uzyc¢ drugiego skrobaka, aby przesuna¢ grillowane potrawy

z mini-patelni na talerz. Gorace mini-patelnie do grilla nalezy zawsze odstawiac na zaroodporna
podkfadke. Mini-patelnie grillowe s3 przeznaczone do stosowania na grillu na wegiel drzewny, grillu
gazowym oraz elektrycznym.
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Grilovaci panvicky doporucujeme pfed prvnim pouzitim umyt béznym mycim prostfedkem na nadobi.
Do grilovacich panvicek Ize dat na malé kousky nakrajené maso, ryby, zeleninu a syr. Doporucuje se
maso a rybu predem podusit. Nésledné vlozte grilovaci panvicky na grilovaci rost do pfimého Zaru.
Poutzijte k tomu celu pfilozené Skrabaci obracecky. Ty se vrubem na zadni strané upevni v drzadlech
panvicek. Pozor: Nebezpeci popaleni! Doba pfipravy se liéi podle grilované potraviny. Pozdéjsi zdvihnuti
a preneseni se rovnéz provede Skrabaci obraceckou. Nakonec poutijte druhou $krabaci obracecku,
abyste grilovanou potravinu sesunuli na talif. Horké grilovaci panvicky odstavujte vzdy jenom na
ohnivzdornou podlozku. Grilovaci panvicky jsou vhodné pro pouZiti u grilu na dfevéné uhli, na plyn a
elektrického grilu.
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Si consiglia di lavare le padelline da barbecue con un comune detersivo per uso casalingo prima del
loro primo impiego. Le padelline da barbecue possono essere impiegate per preparare alla griglia
carne, pesce, verdure e formaggio. Si consiglia la precottura di carne e pesce. In sequito, porre le
padelline da barbecue direttamente sulla griglia accesa. Utilizzare a tal fine il raschietto incluso nella
fornitura. Il raschietto va inserito nell'insenatura sulla parte posteriore del manico delle padelline.
Attenzione: pericolo di ustione! Il tempo di cottura dipende dalla pietanza. Per sollevare e trasportare
la padellina, una volta cotta la pietanza, servirsi del raschietto fornito a corredo. Infine, utilizzare un
secondo raschietto per porre la pietanza preparata alla griglia direttamente sul piatto. La padellina ro-
vente da barbecue va posta sempre e solamente su una superficie ignifuga. Le padelline da barbecue
sono state ideate per I'impiego con griglia a carbone di legna, griglia a gas e griglia elettrica.
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Vi rekommenderar att grillpannan rengdrs med ett kommersiellt tillgangligt rengéringsmedel innan

den anvands forsta gangen. Det gar att lagga finhackat kott, fisk, gronsaker och ost pa grillpannan.

Vi rekommenderar forstekning av kott och fisk. Placera sedan grillpannan i direkt varme pa grillgallret.
Anvand medfoljande skrapor for att gora det. Dessa forankras i den bakre skaran pa kastrullernas hand-
tag. Vaming: Risk for brannskador! Tillagningstiden varierar beroende pa vad som ska grillas. Senare
lyft och transporter utfors ocksa de med skrapan. Slutligen anvands en andra skrapa for att skjuta den
grillade maten direkt fran pannan pa tallriken. Den varma grillpannan far bara placeras pa brandsaker
plats. Grillpannan ar lampliga att anvanda pa kol-, gas- och elgrill.

Vi anbefaler a rengjore grillbakken fer ferste gangs bruk med et vanlig husholdnings-rengjeringsmiddel.
Man kan legge kjott, fisk, grannsaker og ost som er oppkuttet i smabiter pa grillbakken. Det anbefales
a forhandskoke kjatt og fisk. Deretter legger du grillbakkene pa grillristen over direkte varme. Bruk de
medfelgende skrapeknivene til dette. Disse festes med hakket pa baksiden i handtakene pa bakkene.
Forsiktig: Brannfare! Tilberedningsvarigheten varierer med grillmaten. Den senere hevingen og trans-
porten blir gjennomfart pa samme mate med skrapekniven. Til slutt bruker du en annen skrapekniv for
a skyve grillmaten direkte fra pannen til tallerkenen. De varme grillbakkene skal alltid kun settes pa et
ildfast underlag. Grillbakkene er egnet for bruk pa en trekull-, gass- og elektrogrill.
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