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Gebrauchsanweisung
Profi Plus Plancha Grill




Aufbau

1. Grillplatte

2. Gehéuse

3. Abnehmbare Fettauffangschale
4. Drehregler




Wichtige Sicherheitshinweise

Beim Einsatz elektrischer Gerite sind stets grundlegende Sicherheitsvorkehrungen zu treffen.
Die Anleitung ist aufmerksam zu lesen.

/N\Bedienung des Gerits

= Das Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

* Kinder diirfen nicht mit dem Gerit spielen.

* Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht durch Kinder durch-
geflihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsich-
tigt.

= Kinder jiinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

= Reinigen Sie alle Teile unmittelbar nach der Benutzung und entfer-
nen Sie eventuell vorhandene Speisereste sofort. Beachten Sie die
Hinweise im Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

* Das Gerat ist fiir den Einsatz im Freien geeignet. In Innenrdumen
soll das Gerat unter einer Dunstabzugshaube verwendet werden.

* Dieses Gerat ist daflr bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:

- in Kiichen fiir Mitarbeiter in Laden, Buros und andere gewerb-
lichen Bereichen;
in landwirtschaftlichen Anwesen;
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Frihstiickspensionen.
Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.
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/N Lebensgefihrliche Verletzungen durch Stromschlag!

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

= Das Gerat darf nicht liber eine externe Zeitschaltuhr oder Fernbe-
dienung betrieben werden.

/$\Gefahren beim Grillen und durch Hitze

* WARNUNG: Holzkohle oder dahnliche Brennstoffe diirfen fiir dieses
Gerat nicht verwendet werden.

* /$\ ACHTUNG Verbrennungsgefahr! Die bertihrbaren Oberflachen
konnen bei eingeschaltetem Geradt heil3 werden und bleiben nach
dem Ausschalten noch einige Zeit heiB.

* Wahrend des Betriebs darf das Gerat nicht an eine andere Stelle
bewegt werden.

Technische Daten

Nennspannung: 220 - 240 V~, 50 -60 Hz, 3200 W
Schutzart: IPX4 (vollstandig spritzwassergeschiitzt)
Schutzklasse: |

Vor dem ersten Gebrauch:

= Das Gerat darf nur fiir den vorgesehenen Zweck, gemiaB dieser Gebrauchsanweisung, verwendet
werden.

= Bedienungsanleitung und alle Anweisungen vollstandig durchlesen. Eine unsachgemaBe Benutzung
kann zu Schéden fiihren.

= Das Gerat und die Zubehorteile auf Vollstandigkeit und Beschadigungen priifen.

= Die PVC-Schutzfolie der Grillplatte und der Fettauffangschale und Verpackungsmaterial vollstidndig
entfernen und sicherstellen, dass keine Verpackungsreste im Gerat verbleiben. Verpackungsmaterial
der Wiederverwertung zufiihren (Papier, Pappe und Kunststoff).

= Bei fehlenden Teilen oder Beschadigungen, Gerat nicht in Betrieb nehmen und den Kundendienst
benachrichtigen.

Kundendienst-Adresse:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

SteinstraBe 19

D-90419 Niirnberg

Germany

Tel.: +49 (0) 7331 256 256
E-Mail: service-wmf@wmf-ce.de




= Gerat, Bauteile und Zubehdor vor der ersten Verwendung und nach jeder langeren Lagerung reinigen
wie im Bereich ,Reinigung und Pflege” beschrieben.

* Bedienungsanleitung sorgfiltig lesen, aufbewahren und gemeinsam mit dem Gerat an Nachbenut-
zer weitergeben.

= Sicherheitshinweise und separat beigefiigte Garantiehinweise beachten.

Weitere Sicherheitshinweise

Befolgen Sie die nachfolgenden Punkte:

= Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Zuleitung und
Stecker miissen trocken sein.

= Das Gerdt muss lber eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung mit einem Bemessungsdifferenzstrom von
max. 30 mA versorgt werden. Empfohlen wird, die Zuleitung regelmaBig auf mogliche Schaden zu
untersuchen.

= Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und feste Oberflache und halten Sie rund um das Gerat
ausreichend, mindestens jedoch 20 cm Platz frei.

= Wird ein Verlangerungskabel verwendet, so muss dieses unbedingt vollstandig ausgerollt werden,
um jegliche Uberhitzung der Zuleitung zu vermeiden.

= Vor dem Ein- oder Ausstecken der Zuleitung ist darauf zu achten, dass die Mindesttemperatur
eingestellt ist n

= Bei Nichtbenutzung und vor der Reinigung den Netzstecker ziehen und das Gerat wie im Bereich
«Reinigung und Pflege” beschrieben abkiihlen lassen.

= Wird das Gerat nicht benutzt, so ist es geschiitzt an einem trockenen Ort aufzubewahren.

* Zur Unterbringung des Gerats empfehlen wir lhnen, die Originalverpackung aufzubewahren.

Vermeiden Sie die nachfolgenden Punkte:

= Zum Schutz vor Stromschldgen diirfen Kabel, Stecker oder Geratekdrper nicht ins Wasser oder in
andere Flussigkeiten getaucht werden. Das Gerat nicht mit feuchten Handen bedienen.

* Das Kabel nicht iber die Kanten von Tischen oder Tresen hdngen lassen.

= Das Gerét und dessen Kabel nicht auf oder in die Nahe von Oberfléchen bringen, die heiB werden
kénnen (Kochplatte, Gasbrenner, Herde/Ofen usw.).

= Achtung: Zwischen Grillfliche und Gehiuse (Beltiftungszone) keine Aluminiumfolie oder sonstige
Materialien oder Gegenstande einfligen.

= Keinesfalls die Beliiftungsschlitze am Geraterahmen verdecken.

= Das Gerat darf nicht mit einem Hoch- oder Niederdruck-Wasserstrahl gereinigt werden.

* Zur Reinigung der Edelstahlflichen keine chlorhaltigen Produkte verwenden.

Hinweise

Der Profi Plus Plancha Grill ermdglicht die Zubereitung gesunder, vielseitiger und schmackhafter
Gerichte. Ob Fleisch, Fisch, Meeresfriichte, Gemiise und sogar Obst: dank der hohen und prézisen
Hitze werden Lebensmittel von auBen kross gebraten und bleiben innen zart und saftig. Der Profi Plus
Plancha Grill eignet sich perfekt fiir den AuBenbereich, kann aber auch in Innenraumen unter einer
Dunstabzugshaube verwendet werden.
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Aufstellung

Aufstellung

Das Gerét auf eine ebene und feste Oberflache stellen. Keine warmeempfindliche Unterlage verwen-
den. Eine pflegeleichte Arbeitsfldche wahlen und das Gerat dort in einer Entfernung von mindestens
20 cm zu hitzeempfindlichen Seitenwanden so aufstellen, dass die Abstrahlung der Platte reduziert
wird. Um einen optimalen Bedienungskomfort zu erreichen, sollte sich das Gerét in einer Hhe von 85
bis 95 cm {liber dem Boden befinden.

Einschalten

Den Plancha Grill an die am nichsten liegende geeignete Stromquelle anschlieBen (vgl. technische
Daten des Gerits).

Achtung: Mit Einstecken des Netzsteckers wird das Gerat automatisch eingeschaltet, deshalb darauf
achten, dass die Mindesttemperatur eingestellt ist JFl.

Ausschalten
Die Schalter zur Temperaturregelung aufn stellen und den Geratestecker ziehen.

Benutzung

Grillen und Garen

Die Gartemperatur je nach Nahrungsmittel auswihlen (vgl. Gartabelle).

Zum Vorwérmen, das Gerat fiir 10 Minuten auf die gewiinschte Temperatur einstellen. Beim WMF
Profi Plus Plancha Grill I3sst sich die Temperatur der beiden Heizzonen unabhéngig voneinander so
einstellen, dass zwei unterschiedliche Arten von Grillgut zubereitet werden kénnen.

Die Platte, sofern erforderlich, gleichmaBig mit einem Bausch oder Pinsel eindlen.

Das Grillgut auf der Platte anordnen und ganz nach Ihrem Geschmack zubereiten.

Mit etwas Ubung werden Sie ein Gespiir dafiir entwickeln, welche Temperaturen fiir das jeweilige
Grillgut in Abhéngigkeit von Dicke, Textur und personlichen Geschmack am besten geeignet sind. Die
folgenden Temperaturen und Zeiten sind lediglich Anhaltswerte.




Grillgut Gartemperatur Garzeit
FISCH UND MEERESFRUCHTE
Fischspiesschen 160 °C 5 min
Garnelen 160 °C 5 min
Kammmuscheln 160 °C 5 min
Lachs 160 °C 10 min
Seeteufel- oder Dorschbickchen 160 °C 10 min
Jakobsmuscheln 160 °C 5 min
Tintenfisch oder Kalmar 220 °C 10 min
FLEISCH UND GEFLUGEL
T-Bone-Rindersteak, rare 250 °C Etwa 3 min auf jeder Seite
T-Bone-Rindersteak, medium 220 °C Etwa 5 min auf jeder Seite
Rindersteak, rare 250 °C Etwa 1 min auf jeder Seite
Rindersteak, medium 220 °C Etwa 3 min auf jeder Seite
Schwein oder Kalb, geschnetzelt 220 °C 12 min
Kaninchen oder Hihnchen, 200 °C 30 min
geschnetzelt
Entenfilet 220 °C 1 bis 3 min auf jeder Seite
Entenbrust 240 °C dann 200 °C 7 min auf der Hautseite, dann
3 min auf der anderen Seite
RinderspieBe 240 °C 5 bis 10 min
Lammkoteletts und -spieBe 240 °C 5 bis 10 min
GEMUSE
Pilze/Zwiebeln/Zucchini/Karot- 150 °C
ten/Tomaten/GemiisespieBe/
Paprika usw.
OBST
Bananen/Apfel/Birnen/Pfirsiche/ 150 °C

Orangen/Ananas usw.

Empfehlungen

Zum Vermeiden von Kratzern, das Grillgut nicht direkt auf der Grillplatte schneiden. Keine Kiichenu-
tensilien auf der heiBen Grillplatte ablegen. Beim Grillen nicht zu stark erhitzen, da sonst die Platte

schwarz werden kann und sich nur schwer reinigen Iasst. Nach dem Grillen kann der Profi Plus Plancha

Grill bei einer Temperatur von 50 bis 80 °C auch zum Warmbhalten von Speisen verwendet werden.
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Instandhaltung und Reinigung

Grillplatte

Im Neuzustand ist die ferritische Edelstahl-Platte des Plancha Grills hochgldnzend. Bei Normal-
benutzung des Gerits treten schnell Streifen und schwarze Punkte auf. Streifen und Punkte
gehen bald ineinander iiber und verleihen der Platte ein gebiirstetes, patiniertes

Aussehen, das sich mit der Zeit nicht mehr verindert. Das Grillen wird dadurch in keinem Fall
beeintrachtigt.

Zur Reinigung muss der Plancha Grill abgeschaltet und der Netzstecker gezogen sein. Ist die Grillplatte
noch laufwarm, vereinfacht dies die Reinigung.

Dennoch: Vorsicht Verbrennungsgefahr! &

Mit einem festen Spatel die an der Grillplatte haftenden Reste l6sen und
in die Fettauffangschale schaben.

Zum Aufweichen der verbleibenden Speisereste die Grillplatte groBziigig
anfeuchten (mit einem in Wasser getrinkten Schwamm oder mit
Eiswiirfeln).

Einige Minuten lang einwirken lassen. Mit einem festen Spatel und ggf.
unter Hilfe von Stahlwolle die aufgeweichten Speisereste l6sen und in die
Fettauffangschale schaben.

Die Grillplatte nun mit einem feuchten Kiichenschwamm reinigen.

Dazu je nach Bedarf zunéchst die raue und dann die weiche Seite des
Schwamms verwenden. Zum Ende etwas weiBen Essig auf der Grillplatte
ausbringen, um moglicherweise verbliebene Geriiche und Geschmacks-
stoffe sicher zu beseitigen.

Hinweis: Nach dem Zubereiten salziger Speisen muss die Grillplatte
unbedingt schnell gereinigt werden (Korrosionsgefahr der Platte durch
das Salz).

Keine chlorhaltigen Produkte verwenden, da diese ebenfalls Korro-
sion hervorrufen konnen.




Gehduse
Das Gehduse aus ferritischem Edelstahl wird mit einem leicht angefeuchteten Schwamm gereinigt.
Fettauffangschale

Diese wird zum Sammeln von Kochriickstdnden verwendet.
Achtung Verbrennungsgefahr! Zur Entnahme immer warten, bis das Gerat vollstdndig abgekiihlt ist!
Die Fettauffangschale nach jeder Benutzung des Plancha Grills leeren und reinigen.

Aufbewahrung
Den Profi Plus Plancha Grill an einem trockenen und geschiitzten Ort aufbewahren.
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Das Gerit entspricht den Européischen Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU und
2009/125/EU.

Dieses Produkt darf am Ende seiner Lebensdauer nicht iiber den normalen
Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss an einem Sammelpunkt fiir das
Recycling von elektrischen und elektronischen Gerdten abgegeben werden.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar. Mit der
Wiederverwendung, der stofflichen Verwertung oder anderen Formen der
Verwertung von Altgeréaten leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum Schutze
unserer Umwelt.

Bitte erfragen Sie bei der Gemeindeverwaltung die zustandige Entsorgungsstelle.
Die Loschung von eventuell vorhandenen personenbezogener Daten auf den zu
entsorgenden Altgerdten muss vom Endnutzer eigenverantwortlich vorgenommen
werden.

Anderungen vorbehalten.

1




Operating Manual
Profi Plus Plancha Grill
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Setup

1. Grill plate

2. Casing

3. Removable fat drip tray
4. Control knob

13




Important safety information

Always apply basic safety precautions when using electrical appliances.
Read all instructions carefully.

AN Operating the appliance

* The appliance can be used by children older than 8 years of age as
well as by people with limited physical, sensory or mental capabi-
lities and persons lacking experience and/or lacking knowledge, if
they are supervised or have received instructions on how to use the
appliance safely and have understood the resulting risks.

* Children shall not play with the appliance.

* Children must not clean or maintain the appliance unless they are
older than 8 years of age and are supervised.

* Keep the appliance and its connection cable out of reach of child-
ren under 8 years of age.

* Clean all parts immediately after use and remove any food residue
straight away. Follow the instructions in the “Cleaning and care”
section.

* The appliance is suitable for outdoor use. Indoors, the appliance
must be used underneath an extraction hood.

* This appliance is designed for use in households and similar envi-
ronments, such as:

- Staff kitchen areas in shops, offices and other commercial
environments;
Farmhouses;
- By guests at hotels, motels and other residential facilities;
- At bed-and-breakfast establishments.
The appliance is not intended solely for commercial use.

14
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&Life-threatening injuries caused by electric shock!

* |f the appliance's power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its after-sales service or a similarly qualified person,
in order to avoid hazards.

* The appliance must not be operated via an external timer or remote
control.

/$\Hazards during grilling and caused by heat

* WARNING: Charcoal or similar combustible fuels must not be used
with this appliance.

. @ ATTENTION Risk of burning! When the appliance is switched
on, its contact surfaces can get hot and they also remain hot for a
while even after the appliance has been switched off!

* During operation, the appliance must not be moved.

Technical specifications

Nominal voltage: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Degree of protection: IPX4 (completely splash-proof)
Protection class: |

Before using for the first time:

= The appliance may be used only for the intended purpose and in accordance with this instruction
manual.

* Read the operating instructions and all other instructions thoroughly. Incorrect use can cause
damage.

= Check that the appliance and accessories are complete and not damaged.

= Completely remove the PVC protective film off the grill plate and fat drip tray as well as all packa-
ging material, and ensure that no packaging remains inside the appliance. Recycle all packaging
material (paper, cardboard and plastic).

= |f any parts are missing or damaged, do not operate the appliance and notify Customer Service.

Customer Service address:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Nuremberg

Germany

Tel.: +49 (0) 7331 256 256
E-mail: service-wmf@wmf-ce.de

15




Clean the appliance, components and accessories before using them for the first time and after any
prolonged period of storage, as described in the "Cleaning and care" section.

Read the operating instructions carefully, keep them in a safe place and pass them on to subse-
quent users together with the appliance.

Observe the safety instructions and the warranty information that is enclosed separately.

Additional safety information

Observe the following points:

The appliance should be only connected to properly installed earthed wall sockets. Keep the power
cord and plug dry at all times.

The appliance must be supplied through a residual current device with a rated differential current
of max. 30 mA. It is recommended that you inspect the power cord regularly for possible damage.
Place the appliance on a level and firm surface and ensure there is sufficient space of at least 20
cm all the way around the appliance.

If an extension cable is used, this must be unwound fully in order to prevent overheating of the
power cord.

Before connecting and disconnecting the power cord, you must make sure that the minimum
temperature is set n

If the appliance is used incorrectly and before cleaning, pull out the mains plug and leave the
appliance to cool down as described in the section “Cleaning and care”.

When the appliance is not in use, you must store it in a dry location to protect it.

We recommend storing the appliance in its original packaging.

Avoid the following points:

To protect against electric shocks, the cable, plug or appliance body must not be immersed in water
or in other liquids. Do not operate the appliance with wet hands.

Do not leave the cable hanging over edges of tables or counters.

Do not position the appliance and its cable near surfaces that can get hot (hot plate, gas burner,
stove/oven etc.).

Attention: Do not insert any aluminum foil or other materials or objects between the grill surface
and the casing (ventilation area).

Under no circumstances must you cover the ventilation slots on the frame of the appliance.

The appliance must not be cleaned with a high-pressure or low-pressure water jet.

Do not use any chlorine-based products to clean the stainless steel surfaces.

Notes

The Profi Plus Plancha Grill enables the preparation of healthy, diverse and tasty dishes. Whether meat,
fish, seafood, vegetables or even fruit: thanks to the high and precise heat, food is cooked crispy on
the outside while remaining tender and juicy inside. The Profi Plus Plancha Grill is perfect for outdoors,
but can also be used indoors underneath an extraction hood.

16
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Setup

Setup

Place the appliance on a level and firm surface. Do not place it on a surface that is sensitive to heat.
Choose an easy-care work surface and place the appliance on it, keeping a distance of at least 20 cm
from heat-sensitive side walls in order to reduce the radiation of heat from the plate. For optimal
operating comfort, the appliance must be placed at a height of 85 to 95 cm above the floor.

Switching on

Connect the Plancha Grill to the nearest suitable power source (see technical information of the
appliance).

Attention: When plugging in the mains plathe appliance switches on automatically, therefore make
sure that the minimum temperature is set B

Switching off
Set the temperature control switch to n and pull out the mains plug.

Use

Grilling and cooking

Select the cooking temperature according to the food type (see cooking times).

To warm up the appliance, set it at the desired temperature for 10 minutes. With the WMF Profi

Plus Plancha Grill, you can individually set the temperature of both heat zones so you can cook two
different types of food on the grill at the same time.

If required, use a brush or dabber to coat the plate evenly with oil.

Arrange the food on the plate and season according to your own taste.

With a little practice, you will get to know which temperatures are most suitable for the various types
of food depending on their thickness, texture and your own personal taste. The following temperatures
and times are guide values only.

17




Food Cooking temperature Cooking time
FISH AND SEAFOOD
Fish kebabs 160 °C 5 min
Prawns 160 °C 5 min
Scallops 160 °C 5 min
Salmon 160 °C 10 min
Monkfish or cod cheek 160 °C 10 min
King scallops 160 °C 5 min
Squid or calamari 220 °C 10 min
MEAT AND POULTRY
T-bone rumpsteak, rare 250 °C Around 3 min. on each side
T-bone rumpsteak, medium 220 °C Around 5 min. on each side
Rumpsteak, rare 250 °C Around 1 min. on each side
Rumpsteak, medium 220 °C Around 3 min. on each side
Pork or veal, strips 220 °C 12 min
Hare or rabbit, strips 200 °C 30 min
Duck fillet 220 °C 1 to 3 min. on each side

Duck breast

240°C then 200°C

7 min. on the skin side, then
3 min. on the other side

peaches [ oranges [ pineapple
etc.

Beef skewers 240 °C 5 to 10 min.
Lamb chops and skewers 240 °C 5 to 10 min.
VEGETABLES
Mushrooms [ onions [ zucchini 150 °C
| carrots [ tomatoes [ vegetable
skewers [ pepper etc.
FRUIT
Bananas [ apples [ pears | 150 °C

Recommendations

To avoid scratches, do not cut the food directly on the grill plate. Do not place any cooking utensils
on the hot grill plate. Do not heat the appliance up too hot when grilling, otherwise the plate can
turn black and is difficult to clean. After grilling, the Profi Plus Plancha Grill can also be used at a
temperature of 50 to 80°C to keep food warm.

18
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Maintenance and cleaning

Grill plate

When the Plancha Grill is new, the ferritic stainless steel plate is very shiny. With normal use of
the appliance, stripes and black spots quickly appear. The stripes and spots soon merge into one
another and give the plate a brushed, patinated

appearance that does not continue to change over time. Therefore, it does not affect the
grilling

performance.

To clean the plancha grill, it must be switched off and the mains plug must be pulled out. When the
grill plate is still lukewarm it is easier to clean.

Nevertheless: Caution, risk of burning! @

Use a firm spatula to loosen any food residue that is stuck to the grill
plate and scrape it into the fat drip tray.

To soak off the remaining food residue, thoroughly dampen the grill plate
(using a sponge soaked in water or using ice cubes).

Leave for a few minutes to take effect. Use a firm spatula, and if neces-
sary some wire wool, to loosen the soaked food residue and scrape it into
the fat drip tray.

Now clean the grill plate using a damp kitchen sponge. As required, first
use the rough side and then the soft side of the sponge. Afterwards,
apply a little white vinegar onto the grill plate in order to safely remove
any remaining odors and flavors.

Note: After preparing salty foods, the grill plate must be quickly cleaned
(risk of the plate corroding due to the salt).

Do not use any chlorine-based products as these can also cause
corrosion.

19




Casing
Clean the casing made of ferritic stainless steel using a slightly damp sponge.
Fat drip tray

This is used to collect cooking residues.
Attention: Risk of burning! To remove the tray, always wait until the appliance has cooled down
fully! After each use, empty and clean the fat drip tray.

Storage
Store the Profi Plus Plancha Grill in a dry, safe place.

20
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The appliance complies with European directives 2014/35/EU, 2014/30/EU and
2009/125/EU.

At the end of its life, this product may not be disposed of in normal household
waste, but must instead be taken to a collection point for recycling electrical and
electronic appliances.

The materials are recyclable in accordance with their labeling. Reuse, recycling
and other ways of reutilising old appliances make an important contribution to
protecting our environment.

Please ask your local authorities for information about the appropriate disposal
point.

End users are personally responsible for deleting any personal data that may be
stored on appliances they are disposing of.

Subject to change.

21




Mode d'emploi
Profi Plus Plancha Grill
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Installation

1. Plague de cuisson

2. Chassis

3. Récupérateur amovible des résidus de cuisson
4. Manette de réglage de la température

23




Informations de sécurité importantes

Appliquez toujours les mesures de sécurité lorsque vous utilisez des appareils électriques.
Lisez toutes les consignes attentivement.

/\ Utilisation de I'appareil

* Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants de moins de
8 ans ni par des personnes ayant des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites ou un manque d'expérience et/ou de
connaissances sans supervision ou sans avoir recu des instructions
sur la facon d'utiliser I'appareil en toute sécurité et avoir compris
les risques associés.
= Cet appareil n'est pas un jouet.
* Les enfants ne doivent pas nettoyer ou entretenir I'appareil, s'ils
n'ont pas plus de 8 ans et s'ils sont sans surveillance.
* Gardez I'appareil et son cable de connexion hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.
* Enlevez tous les résidus de nourriture et nettoyez toutes les pieces
de l'appareil dés que vous avez fini de |'utiliser. Suivez les instruc-
tions de la section « Nettoyage et entretien ». ‘
* |'appareil est adapté a une utilisation en extérieur. A l'intérieur,
I'appareil doit €tre utilisé en dessous d'une hotte d'extraction.
* |'appareil est destiné a étre utilisé dans les ménages et les environ-
nements similaires comme :
les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et
autres environnements commerciaux ;
les fermes ;
Par les clients des hotels, des motels et d'autres établissements
résidentiels ;
Dans les établissements offrant des chambres d'hotes.

Cet appareil n'est pas destiné a un usage professionnel.

24
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/2\Blessures mortelles provoquées par une décharge
¢lectrique !

* Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplace par
le fabricant, son service aprés-vente ou une personne présentant
des qualifications eéquivalentes, afin d'éviter tout danger.

* L'appareil ne doit pas €tre utilisé avec une minuterie externe ou un
dispositif de controle a distance.

@Dangers provoqués par la chaleur pendant la cuis-
son a la plancha

* AVERTISSEMENT : le charbon de bois ou d'autres combustibles
semblables ne sont pas adaptés a cet appareil.

. @ ATTENTION au risque de brilures ! Quand I'appareil est
allumé, les surfaces de contact chauffent et restent chaudes pen-
dant un certain temps, et ce méme apres l'arrét de I'appareil !

* Ne déplacez pas |'appareil pendant I'utilisation.

Spécifications techniques

Tension nominale : 220-240 V~, 50-60 Hz, 3 200 W
Degré de protection : IPX4 (entiérement étanche aux éclaboussures)
Classe de protection : |

Avant la premiére utilisation :

= L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage auquel il est destiné et conformément aux présentes
instructions d'utilisation.

= Lisez attentivement le mode d'emploi et toutes les autres instructions. Une mauvaise utilisation est
susceptible d'entrainer des dégats.

= Vérifiez que I'appareil et les accessoires sont au complet et en bon état.

= Retirez complétement le film protecteur en PVC de la plaque de gril et du récupérateur de graisse
ainsi que tous les matériaux d'emballage, et assurez-vous qu'il ne reste aucun emballage a
I'intérieur de I'appareil. Recyclez les matériaux d'emballage (papier, carton et plastique).

= Siune piéce est manquante ou endommagée, n'utilisez pas I'appareil et informez-en le service
client.

Adresse du service client :

WMF consommateur électrique GmbH

Site Trepesch

SteinstraBe 19

D-90419 Nuremberg

Allemagne

Tél. : +49 (0) 7331 256 256

Adresse électronique : service-wmf@wmf-ce.de
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Nettoyez I'appareil, les pieces et les accessoires avant la premiere utilisation et apres toute période
de non-utilisation prolongée, comme indiqué a la section « Nettoyage et entretien ».

Lisez le mode d'emploi attentivement, conservez-le en lieu siir et transmettez-le avec I'appareil aux
utilisateurs suivants.

Respectez les consignes de sécurité et I'information de garantie jointes séparément.

Informations de sécurité supplémentaires

Respectez les points suivants :

L'appareil ne peut étre connecté qu'a des prises reliées a la terre correctement installées. Le cordon
d'alimentation et la prise doivent rester secs a tout moment.

L'appareil doit étre alimenté par un disjoncteur différentiel et un courant différentiel de 30 mA.
Nous vous conseillons de vérifier le cable d'alimentation régulierement pour détecter éventuels
dommages.

Placez I'appareil sur une surface plane et rigide, et assurez-vous qu'il y ait un espace suffisant d'au
moins 20 cm tout autour de ce dernier.

Si vous utilisez une rallonge, elle doit étre entierement déroulée afin d'éviter une surchauffe du
cable d'alimentation.

Avant de brancher et débrancher le cable d'alimentation, assurez-vous que la température soit
réglée sur le minimum B4,

Si I'appareil n'est pas utilisé correctement et avant le nettoyage, débranchez la prise d'alimentation
et laissez I'appareil refroidir comme indiqué dans la section « Nettoyage et entretien ».

Si vous n'utilisez pas I'appareil, rangez-le au sec afin de le protéger.

Nous vous conseillons de ranger |'appareil dans son emballage d'origine.

Evitez les points suivants :

Pour éviter les décharges électriques, ne trempez pas le cable, la prise ou le corps de I'appareil dans
I'eau ou d'autres liquides. N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées.

Ne laissez pas le cable pendre sur le bord des tables ou des comptoirs.

Ne placez pas I'appareil et ses cibles prés de surfaces chauffantes (plaque chauffante, braleur a
gaz, réchaud/four, etc.).

Attention : n'insérez pas de papier aluminium ou d'autres matériaux ou objets entre la surface de
cuisson et le Chassis (zone de ventilation).

Ne recouvrez en aucun cas les fentes d'aération situées sur le cadre de |'appareil.

L'appareil ne doit pas étre nettoyé a l'aide d'un jet d'eau a haute ou basse pression.

N'utilisez aucun produit a base de chlore pour nettoyer les surfaces en acier inoxydable.

Remarques

L'appareil Profi Plus Plancha Grill permet la préparation de plats divers, sains et savoureux. Grace a la
chaleur élevée et précise de |'appareil, les aliments sont cuits de maniére croustillante a I'extérieur, et
fondante et juteuse a I'intérieur, que ce soit pour la cuisson de viande, poisson, fruits de mer, légumes

ou

méme de fruits. L'appareil Profi Plus Plancha Grill est parfaitement adapté en extérieur, mais peut

aussi étre utilisé en intérieur, en dessous d'une hotte d'extraction.
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Installation

Installation

Placez I'appareil sur une surface plane et rigide. Ne le placez pas sur une surface sensible a la chaleur.
Choisissez un plan de travail facile a entretenir et installez-y 'appareil tout en laissant une distance
d'environ 20 cm par rapport aux murs sensibles a la chaleur, afin de réduire le rayonnement de chaleur
émanant de la plaque. Pour garantir un confort d'utilisation optimal, placez I'appareil & une hauteur
de 85 a 95 cm au-dessus du sol.

Allumage

Branchez la Plancha Grill sur la prise de courant adaptée la plus proche (voir informations techniques
de I'appareil).

Attention : lorsque vous branchez le cable d'alimentation, I'apparreil s'allume automatiquement, alors
assurez-vous que la température minimum est réglée IRl

Arrét
Réglez la manette de contrdle de la température sur n et débranchez la prise d'alimentation.

Utilisation

Grillade et cuisson

Choisissez une température de cuisson en fonction du type d'aliments (voir temps de cuisson).

Afin de préchauffer I'appareil, réglez-le a la température souhaitée pendant 10 min. Grace a I'appareil
Profi Plus Plancha Grill WMF, vous pouvez régler la température des deux surfaces de chauffe individu-
ellement afin de pouvoir cuire en méme temps deux types d'aliments différents sur la plancha.

Si besoin, utilisez un pinceau ou un tampon pour enduire uniformément la plaque d'huile.

Disposez les aliments sur la plaque et assaisonnez comme bon vous semble.

Avec la pratique, vous apprendrez quelles températures sont les plus adaptées pour les différents

types d'aliments en fonction de leur épaisseur, leur texture et vos go(ts. Les températures et temps de
cuisson suivants ne sont que des valeurs indicatives.
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Aliment Température de cuisson Temps de cuisson
POISSONS ET FRUITS DE MER
Kebabs au poisson 160 °C 5 min
Crevettes 160 °C 5 min
Coquillages 160 °C 5 min
Saumon 160 °C 10 min
Joues de lotte ou de cabillaud 160 °C 10 min
Coquilles Saint-Jacques 160 °C 5 min
Encornets ou calmars 220 °C 10 min
VIANDE ET VOLAILLE
Entrecote de beeuf saignante 250 °C Environ 3 min de chaque coté
Entrecote de beeuf a point 220 °C Environ 5 min de chaque coté
Pavé de boeuf saignant 250 °C Environ 1 min de chaque coté
Pavé de boeuf a point 220 °C Environ 3 min de chaque coté
Laniéres de porc ou de veau 220 °C 12 min
Lanieres de liévre ou de lapin 200 °C 30 min
Filet de canard 220 °C 1 a 3 min de chaque coté

Magret de canard

240 °C puis 200 °C

7 min cOté peau, puis
3 min de l'autre coté

Brochettes de boeuf 240 °C 54 10 min
Cotelettes et brochettes 240 °C 534 10 min
d'agneau
LEGUMES
Champignons/oignons/ 150 °C
courgettes/carottes/tomates/
brochettes de Iégumes/poivrons,
etc.
FRUITS
Bananes/pommes/poires/péches/ 150 °C

oranges/ananas, etc.

Recommandations

Pour éviter les rayures, ne coupez pas les aliments directement sur la plaque de cuisson. Ne laissez
aucun ustensile de cuisine sur la plaque plaque de cuisson chauffante. Ne surchauffez pas I'appareil,
autrement la plaque noircie et le nettoyage devient difficile. L'appareil Profi Plus Plancha Grill peut
également étre utilisé a une température de 50 a 80 °C pour garder les aliments chauds, une fois la

cuisson terminée.
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Entretien et nettoyage

Plaque de cuisson

Quand I'appareil Plancha Grill est neuf, la plaque en acier inoxydable ferritique est matt
brillant. Lors d'une utilisation normale de I'appareil, des rayures et des taches noires
apparaissent rapidement. Les rayures et taches se fondent rapidement les unes aux autres et
donnent a la plaque un aspect bross¢ et patiné qui ne change pas au cours du temps. Cela
n'altére donc pas les performances de cuisson.

Avant de nettoyer la Plancha Grill, I'appareil doit étre a I'arrét et la prise d'alimentation débranchée. Le
nettoyage est plus simple quand la plaque de gril est encore tiede.

Néanmoins : prudence, risque de brilures ! @

Utilisez une spatule rigide afin de gratter les résidus d'aliments collés sur
la plaque de gril et poussez-les dans le récupérateur de graisse.

Pour décoller les résidus d'aliments restants, mouillez abondamment la
plaque de gril (en utilisant une éponge imbibée d'eau ou des glacons).

Laissez agir pendant quelques minutes, le temps que cela fasse effet.
Utilisez une spatule rigide, et si besoin une éponge métallique, pour
gratter les résidus d'aliments imprégnés d'eau, et poussez-les dans le
récupérateur de graisse.

Aprés cela, nettoyez la plaque de gril en utilisant une éponge de cuisine
humide. Comme indiqué, utilisez d'abord le co6té rugueux puis le coté
moelleux de I'éponge. Versez ensuite un peu de vinaigre blanc sur la
plaque de gril afin d'éliminer tous les golts et odeurs résiduels.
Remarque : apres la cuisson d'aliments salés, la plaque de gril doit étre
nettoyée rapidement (risque de corrosion de la plaque provoqué par le
sel).

N'utilisez aucun produit a base de chlore, car ils sont également
susceptibles d'entrainer une corrosion.
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Chassis
Nettoyez le chassis en acier inoxydable ferritique a I'aide d'une éponge légerement humidifiée.
Récupérateur des résidus de cuisson

Utilisé pour recueillir les résidus de cuisson.
Attention : risque de brillures ! Avant de retirer le résidus de cuisson, attendez que I'appareil ait
totalement refroidi ! Videz et nettoyez le récupérateur de graisse aprés chaque utilisation.

Rangement
Rangez I'appareil dans un endroit sec et abrité ou il ne risque pas d'étre endommagée.
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L'appareil est conforme aux Directives européennes 2014/35/EU, 2014/30/EU et
2009/125/EU.

Au terme de son utilisation, ce produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets
ménagers habituels, mais il doit étre déposé dans un point de collecte pour le
recyclage d'appareils électriques et électroniques.

Les matériaux sont recyclables conformément a leur marquage. Grace a la
réutilisation, au recyclage de matériaux ou a d'autres formes de recyclage des
vieux appareils, vous contribuez de maniere significative a la protection de notre
environnement.

Veuillez contacter votre municipalité pour connaitre le centre de recyclage
compétent.

Le cas échéant, les utilisateurs finaux sont responsables de la suppression de
toutes données personnelles présentes sur les anciens appareils mis au rebut.

Sous réserve de modifications.
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Instrucciones de uso
Plancha Grill Profi Plus
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Estructura

1. Plancha de asar

2. Carcasa

3. Bandeja colectora de grasa extraible
4. Boton de control
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Informacion de seguridad importante

Aplique siempre las precauciones de sequridad basicas cuando use aparatos eléctricos.
Lea todas las instrucciones detenidamente.

/\ Funcionamiento del aparato

= El aparato puede ser usado por nifios de mas de 8 afos de edad,
personas con una capacidad fisica, sensorial o mental reducida y
personas inexpertas o sin conocimientos especificos, si estan super-
visadas o han recibido instrucciones sobre como usar el aparato de
forma segura y comprenden los peligros que esto conlleva.

* Este aparato no es un juguete.

* Los nifos no deben limpiar ni realizar el mantenimiento del aparato
a menos que tengan mas de 8 anos de edad y estén supervisados.

* Mantenga el aparato y el cable de conexion fuera del alcance de los
nifnos de menos de 8 afos de edad.

* Limpie todas las piezas y retire todos los restos de alimentos inme-
diatamente después del uso. Siga las instrucciones de la seccion de
“Limpieza y cuidados”.

* El aparato es apto para el uso en exteriores. Si se usa en interiores,
el aparato debe usarse debajo de una campana extractora.

= Este aparato esta disefiado para usarse en hogares y entornos simi-
lares, tales como:

- zonas de cocina del personal en tiendas, oficinas y otros entor-
nos comerciales;
granjas;
por parte de huéspedes en hoteles, moteles y otras instalaciones
residenciales;
pensiones.
El aparato no esta previsto exclusivamente para el uso comercial.
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/2\iPosibles lesiones mortales causadas por descargas
eléctricas!

= Si el cable de conexion del aparato esta danado, debe ser sustituido
por el fabricante, el servicio posventa del mismo o una persona con
una cualificacion similar, con el fin de evitar peligros.

* El aparato no debe ser operado mediante un temporizador externo
0 un mando a distancia.

@Peligros al asar y causados por el calor

* ADVERTENCIA: No se debe usar carbon ni materiales combustibles
similares con este aparato.

= /\ ATENCION iRiesgo de quemaduras! Cuando el aparato esta
encendido, las superficies de contacto pueden calentarse y perma-
necer calientes durante algun tiempo, incluso después de que el
aparato se haya apagado.

* No se debe mover el aparato durante el funcionamiento.

Especificaciones técnicas

Tensién nominal: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Grado de proteccion: IPX4 (totalmente a prueba de salpicaduras)
Clase de proteccion: |

Antes del primer uso:

= El aparato solo debe usarse segun lo previsto y de conformidad con este manual de instrucciones.

= lea detenidamente las instrucciones de manejo y todas las demas instrucciones. El uso incorrecto
puede causar dafos.

= Compruebe que el aparato y los accesorios estén completos y no estén daiados.

= Quite por completo la hoja protectora de PVC de la plancha de asar y de la bandeja colectora de
grasa, asi como todo el material de embalaje, y asegurese de que no queden restos de embalaje
dentro del aparato. Recicle todo el material de embalaje (papel, carton y plastico).

= Sjalguna pieza falta o esta dafiada, no haga funcionar el aparato y notifiquelo al Servicio de
atencion al cliente.

Direccion del Servicio de atencion al cliente:
WMF consumer electric GmbH

Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Nuremberg

Alemania

Tel.: +49 (0) 7331 256 256

E-mail: service-wmf@wmf-ce.de
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Limpie el aparato, los componentes y los accesorios antes de usarlos por primera vez y después de
un tiempo de almacenamiento largo, como se describe en la seccion de “Limpieza y cuidados”.

Lea detenidamente las instrucciones de manejo, guardelas en un lugar sequro y entréguelas a
cualquier usuario posterior junto con el aparato.

Observe las instrucciones de seguridad y la informacion de garantia que se adjuntan por separado.

Informacion de sequridad adicional

Observe los siguientes puntos:

El aparato solo debe enchufarse en tomacorrientes de pared conectados a tierra y debidamente
instalados. Mantenga el cable de alimentacion y el enchufe secos en todo momento.

El aparato se debe alimentar a través de un dispositivo de corriente residual con una corriente
diferencial nominal de, como max., 30 mA. Le recomendamos inspeccionar regularmente el cable de
alimentacion para comprobar que no presenta dafos.

Coloque el aparato sobre una superficie plana y firme y asegurese de que haya un espacio de al
menos 20 cm alrededor del aparato.

Si usa un cable de extension, debe desdoblarlo por completo para evitar que se sobrecaliente.
Antes de enchufar o desenchufar el cable de alimentacion debe cerciorarse de que se haya aju-
stado, como maximo, la temperatura minima [ o |

Si el aparato se usa incorrectamente y antes de la limpieza, desconecte el enchufe principal y deje
que el aparato se enfrie como se describe en la seccion “Limpieza y cuidados”.

Cuando no use el aparato debe guardarlo en un lugar seco para protegerlo.

Recomendamos guardar el aparato en su embalaje original.

Evite lo siguiente:

Para protegerse contra descargas eléctricas no sumerja el cable, el enchufe ni el cuerpo del aparato
en agua ni en otros liquidos. No opere el aparato con las manos mojadas.

No deje el cable colgado sobre bordes de mesas ni sobre mostradores.

No posicione el aparato ni su cable cerca de superficies que se pueden calentar (placa caliente,
quemador de gas, estufa/horno, etc.).

Atencion: No inserte ninguna lamina de aluminio ni otros materiales u objetos entre la superficie
de la plancha y la carcasa (area de ventilacion).

No cubra nunca las ranuras de ventilacion del marco del aparato.

No limpie el aparato con un chorro de agua a alta o baja presion.

No use ningun producto basado en clorina para limpiar las superficies de acero inoxidable.

Notas

La Plancha Grill Profi Plus permite preparar platos saludables, variados y sabrosos. Ya sea carne,
pescado, mariscos, vegetales o incluso fruta: gracias al elevado y preciso calor, los alimentos se cocinan
y quedan crujientes por fuera, a la vez que permanecen tiernos y jugosos por dentro. La Plancha Grill
Profi Plus es perfecta para exteriores, pero puede usarse también en interiores debajo de una campana
extractora.
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Preparativos

Preparativos

Coloque el aparato sobre una superficie plana y firme. No lo coloque sobre una superficie sensible al
calor. Elija una superficie de trabajo facil de cuidar y coloque el aparato sobre ella manteniendo una
distancia minima de 20 cm hasta las paredes laterales sensibles al calor, para reducir la radiacion del
calor de la plancha. Para un confort operativo 6ptimo, el aparato debe colocarse a una altura de 85 a
95 cm por encima del suelo.

Encendido

Conecte la Plancha Grill a la fuente de corriente adecuada mas cercana (consulte los datos técnicos del
aparato).

Atencion: Cuando se enchufa la clavija del cable de red el aparato se enciende automaticamente, por
lo que hay que tener en cuenta que se haya ajustado, como maximo, la temperatura minima .

Apagado
Ajuste el interruptor de control de temperatura en n y desconecte el enchufe principal.

Uso

Asar y cocinar

Seleccione la temperatura de coccion en funcion del tipo de alimento (consulte los tiempos de
coccion).

Para precalentar el aparato, ajustelo en la temperatura deseada durante 10 minutos. Con la Plancha
Grill Profi Plus de WMF puede ajustar individualmente la temperatura de ambas zonas de calor, de
manera que puede cocinar dos tipos diferentes de alimentos simultdneamente en el grill.

En caso necesario use un pincel o brocha para recubrir la plancha homogéneamente con aceite.
Coloque los alimentos sobre la plancha y sazonelos a su gusto.

Con un poco de practica descubrirad qué temperaturas son las mas adecuadas para los diferentes tipos
de alimentos, dependiendo de su grosor y textura y de su gusto personal. Las siguientes temperaturas y
tiempos son solamente orientativos.
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Alimentos

Temperatura de coccion

Tiempo de coccion

PESCADO Y MARISCOS

Kebab de pescado 160 °C 5 min

Camarones 160 °C 5 min

Moluscos 160 °C 5 min

Salmén 160 °C 10 min

Rape o bacalao 160 °C 10 min

Vieira 160 °C 5 min

Pota o calamar 220 °C 10 min

CARNES Y AVES

Bistec T-bone, jugoso 250 °C Unos 3 min. de cada lado
Bistec T-bone, medio hecho 220 °C Unos 5 min. de cada lado
Bistec, jugoso 250 °C Aprox. 1 min. de cada lado
Bistec, medio hecho 220 °C Aprox. 3 min. de cada lado

Cerdo o ternera, tiras 220 °C 12 min

Liebre o conejo, tiras 200 °C 30 min

Filete de pato 220 °C 1 a 3 min. de cada lado

Pechuga de pato

240°C, después 200°C

7 min. del lado de la piel,

después
3 min. del otro lado
Pinchos de ternera 240 °C 5a 10 min.
Chuletas y pinchos de cordero 240 °C 5a 10 min.
VEGETALES
Setas [ cebollas / calabacin / 150 °C
zanahorias [ tomates / pinchos
de vegetales [ pimientos, etc.
FRUTA
Bananas [ manzanas / peras [ 150 °C

melocotones [ naranjas [ pifias,

etc.

Recomendaciones

Para evitar rayaduras, no corte los alimentos directamente sobre la plancha de asar. No coloque ningin
utensilio de cocina sobre la plancha de asar caliente. No caliente demasiado el aparato mientras asa, ya
que de lo contrario la plancha se podria ennegrecer y seria dificil de limpiar. Después de asar, la Plan-
cha Grill Profi Plus se puede usar a una temperatura de 50 a 80°C para mantener la comida caliente.
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Cuidados y limpieza

Plancha de asar

Cuando la Plancha Grill esta nueva, la placa de acero inoxidable ferritico se ve brillante. Con

el uso normal del aparato aparecen rapidamente rayas y puntos negros. Las rayas y puntos se
van uniendo entre si después de poco tiempo y le confieren a la placa una apariencia bruiiida y
patinada

que no cambia ya con el tiempo. Esto no afecta el rendimiento de

asado.

Para limpiar la plancha grill debe apagarla y desconectar el enchufe de la toma de corriente. Es mas
facil limpiar la plancha de asar cuando todavia esta tibia.

No obstante: jTenga cuidado, existe peligro de quemaduras! &

Use una espatula firme para soltar los residuos de alimentos pegados a la
plancha de asar y hagalos caer en la bandeja colectora de grasa.

Para remojar los residuos de alimento que queden, humedezca bien la
plancha de asar (mediante una esponja empapada en agua o mediante
cubitos de hielo).

Déjela remojando durante unos minutos para que surta efecto. Use una
espatula firme y, en caso necesario, lana metalica para soltar los residuos
de alimento remojados y hagalos caer en la bandeja colectora de grasa.

Después limpie la plancha de asar con una esponja de cocina hiimeda.
Segun resulte necesario, use primero el lado dspero de la esponja y luego
el lado suave. A continuacion aplique un poco de vinagre blanco a la
plancha de asar para eliminar de forma segura los olores y sabores que
puedan quedar.

Nota: Después de preparar alimentos salados debe limpiar sin demora la
plancha de asar (riesgo de que la placa se corroa debido a la sal).

No use productos basados en clorina, ya que también pueden causar
corrosion.
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Carcasa
Limpie la carcasa de acero inoxidable ferritico con una esponja ligeramente himeda.
Bandeja colectora de grasa

Esta se usa para recoger los residuos que quedan al cocinar.
Atencion: jRiesgo de quemaduras! jEspere siempre hasta que el aparato se haya enfriado por com-
pleto antes de extraer la bandeja! Vacie y limpie la bandeja colectora de grasa después de cada uso.

Almacenamiento
Guarde la Plancha Grill Profi Plus en un lugar seco y seguro.
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El aparato cumple las directivas europeas 2014/35/UE, 2014/30/UE y 2009/125/CE.

Al finalizar su ciclo de vida, el producto no debe desecharse con la basura
domeéstica, sino que debe llevarse a un punto de recogida y reciclaje para aparatos
eléctricos y electronicos.

Los materiales se reutilizan conforme a su etiquetado. Volver a usar, reciclar o
utilizar con otro fin aparatos viejos ayuda a proteger el medio ambiente.
Pregunte a las autoridades locales por el lugar especifico donde debe entregar o
tirar el producto para su eliminacion.

La eliminacion de cualquier dato personal sobre el equipo de desecho que se va a
eliminar debe ser llevado a cabo por el usuario final bajo su propia responsabili-
dad.

Sujeto a modificaciones.
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Istruzioni per 'uso

Piastra Grill Profi Plus

42



Preparazione

1. Piastra grill

2. Esterno

3. Vassoio raccogli-grasso rimovibile
4. Manopola di regolazione

43




Informazioni importanti per la sicurezza

Durante I'utilizzo delle apparecchiature elettriche osservare sempre le precauzioni di sicurezza di
base.
Leggere attentamente tutte le istruzioni.

/\ Funzionamento dell'apparecchio

* |'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore a 8
anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali
0 con scarsa esperienza e/o conoscenza purché siano sorvegliati
0 abbiano ricevuto istruzioni su come utilizzare I'apparecchio in
sicurezza e ne comprendano i pericoli.

* Questo apparecchio non ¢ un giocattolo.

* Le operazioni di pulizia 0 manutenzione dell'apparecchio possono
essere effettuate da bambini solo se di eta superiore a 8 anni e se
sorvegliati.

* Tenere |'apparecchio e il relativo cavo di collegamento fuori della
portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

* Pulire tutte le parti immediatamente dopo I'uso e rimuovere subito
qualsiasi residuo di cibo. Sequire le istruzioni riportate nella sezione
"Pulizia € manutenzione”.

* Questo apparecchio ¢ adatto a un uso

all'aperto. Negli ambienti interni I'apparecchio deve essere utilizzato
soltanto sotto una cappa aspirante.
* |'apparecchio ¢ progettato per essere utilizzato in abitazioni private
o altri ambienti simili, come ad esempio:
cucine riservate al personale in negozi, uffici e altri ambienti
commerciali;
agriturismi;
da ospiti di alberghi, motel e altre strutture residenziali;
presso strutture ricettive come ad esempio bed & breakfast.
Questo apparecchio non ¢ destinato a un uso esclusivamente com-
merciale.
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/2 Pericolo di lesioni mortali per folgorazione!

= Al fine di evitare rischi, se il cavo di alimentazione dell'apparecchio
¢ danneggiato la sostituzione deve essere eseguita soltanto dal
produttore, dal servizio postvendita o da personale parimenti quali-
ficato.

= L'apparecchio non deve essere utilizzato con un temporizzatore
esterno o un telecomando.

/$\Rischi causati dalla cottura alla griglia e dal calore

* AVVERTENZA: Con questo apparecchio ¢ vietato |'utilizzo di carbo-
nella o di altri combustibili.

. @ ATTENZIONE Rischio di ustioni! Quando I'apparecchio ¢
acceso, le superfici di contatto diventano molto calde e rimangono
tali a lungo anche dopo che I'apparecchio ¢ stato spento!

* Durante il funzionamento I'apparecchio non deve essere spostato.

Specifiche tecniche

Tensione nominale: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Grado di protezione: IPX4 (completamente resistente agli spruzzi)
Classe di protezione: |

Prima del primo utilizzo:

= |'apparecchio deve essere utilizzato unicamente per lo scopo a cui ¢ destinato e in conformita al
presente manuale di istruzioni.

= Leggere attentamente le istruzioni per I'uso e tutte le altre istruzioni. Un utilizzo improprio puo
causare danni.

= Accertarsi che I'apparecchio e gli accessori siano completi e integri.

= Togliere completamente la pellicola protettiva in PVC e tutto il materiale di imballaggio dalla
piastra grill e dal vassoio raccogli-grasso, assicurandosi che non ci siano residui di imballaggio
all'interno dell'apparecchio. Riciclare tutto il materiale di imballaggio (carta, cartone e plastica).

* Nel caso di parti mancanti o danneggiate, non mettere in funzione |'apparecchio e avvisare il
Servizio Clienti.

Indirizzo del servizio clienti:
WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Nuremberg

Germania

Tel.: +49 (0) 7331 256 256
E-mail: service-wmf@wmf-ce.de
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Pulire I'apparecchio, i componenti e gli accessori prima del primo utilizzo e dopo un periodo di
inutilizzo prolungato come descritto nella sezione "Pulizia e manutenzione”.

Leggere attentamente il manuale di istruzioni, conservarlo in un luogo sicuro e consegnarlo a
eventuali utilizzatori successivi insieme all'apparecchio.

Osservare le istruzioni di sicurezza e le informazioni sulla garanzia, allegate separatamente.

Informazioni di sicurezza aggiuntive

Osservare le seguenti indicazioni:

L'apparecchio deve essere collegato unicamente a prese a parete, installate adeguatamente e con
messa a terra. Tenere sempre asciutto il cavo di alimentazione e la spina.

L'apparecchio deve essere alimentato attraverso un dispositivo di corrente residua con una corrente
differenziale nominale di max. 30 mA. Si raccomanda di ispezionare regolarmente il cavo di
alimentazione per verificare I'assenza di possibili danni.

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e stabile e assicurarsi che lungo l'intero perimetro
dell'apparecchio vi siano almeno 20 cm di spazio libero.

Nel caso si utilizzi una prolunga, quest'ultima deve essere interamente srotolata onde evitarne il
surriscaldamento.

Prima di collegare o scollegare la linea di alimentazione, assicurarsi che come massimo sia impo-
stata la temperatura minima -4

Nel caso di uso improprio dell'apparecchio e prima di pulirlo, staccare la spina di alimentazione e
far raffreddare I'apparecchio come descritto nella sezione "Pulizia e manutenzione".

Quando non viene utilizzato, I'apparecchio va riposto al riparo in un luogo asciutto.

Si consiglia di conservare I'apparecchio nella sua confezione originale.

Evitare le sequenti situazioni:

Per proteggersi dalle scosse elettriche, non immergere il cavo, la spina o I'apparecchio in acqua o
altri liquidi. Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate.

Non lasciare il cavo sospeso lungo i bordi di tavoli o banconi.

Non posizionare I'apparecchio e il rispettivo cavo in prossimita di superfici suscettibili di diventare
incandescenti (piastra, fornello a gas, stufa/forno ecc.).

Attenzione: Non introdurre pellicole di alluminio né altri materiali o oggetti tra la superficie per
grigliare e I'esterno (area di ventilazione).

Per nessun motivo coprire le fessure di ventilazione sulla struttura dell'apparecchio.

Non pulire I'apparecchio con getti d'acqua ad alta o bassa pressione.

Non utilizzare prodotti a base di cloro per pulire le superfici in acciaio inossidabile.

Note

Con la Piastra Grill Profi Plus si possono realizzare piatti sani, vari e gustosi. Carne, pesce, frutti di
mare, verdura e persino frutta: I'applicazione precisa di calore elevato consente di preparare cibo croc-
cante all'esterno e tenero e succoso all'interno. La Piastra Grill Profi Plus ¢ perfetta per I'uso in esterni,
ma pud essere utilizzata anche in ambienti chiusi se collocata sotto una cappa aspirante.
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Preparazione

Preparazione

Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e stabile. Non posizionarlo su una superficie sensibile
al calore. Scegliere una superficie di lavoro facile da pulire e appoggiarvi I'apparecchio mantenendo
una distanza di almeno 20 cm da pareti laterali sensibili al calore, onde ridurre l'irradiazione di calore
dalla piastra. Per un utilizzo ottimale, posizionare 'apparecchio a un'altezza di 85-95 cm dal pavi-
mento.

Accensione

Collegare la Piastra Grill alla presa elettrica idonea piu vicina (fare riferimento ai dati tecnici
dell'apparecchio).

Attenzione: Quando la spina di rete ¢ inserita, I'apparecchio si accende automaticamente, quindi
assicurarsi che come massimo sia impostata la temperatura minima JFl.

Spegnimento
Impostare la manopola di regolazione della temperatura su n e staccare la spina di rete.

Utilizzo

Cottura alla griglia e cottura generica

Selezionare la temperatura di cottura in base al tipo di alimento da cucinare (vedere i tempi di
cottura).

Per riscaldare I'apparecchio, impostare la temperatura desiderata per 10 minuti. Con la Piastra Grill
WMEF Profi Plus € possibile impostare temperature differenti per le due zone riscaldate e cucinare sulla
griglia due tipi di cibo diversi contemporaneamente.

Se necessario, utilizzare una spazzola o un pennello per cospargere in maniera omogenea l'olio sulla
piastra.

Disporre il cibo sulla piastra e condire a piacere.

Con un po’ di pratica si imparera a scegliere la temperatura piu adatta per i diversi tipi di cibo in base
allo spessore, alla consistenza e al gusto personale. Le temperature e i tempi riportati di sequito hanno
valore puramente indicativo.
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Cibo Temperatura di cottura Tempi di cottura
PESCE E FRUTTI DI MARE
Kebab di pesce 160 °C 5 min
Gamberi 160 °C 5 min
Capesante 160 °C 5 min
Salmone 160 °C 10 min
Rana pescatrice o guance di 160 °C 10 min
merluzzo
Capesante atlantiche 160 °C 5 min
Seppie o calamari 220 °C 10 min
CARNE E POLLAME
Fiorentina con I'osso, al sangue 250 °C Circa 3 minuti per lato
Fiorentina con I'osso, cottura 220 °C Circa 5 minuti per lato
media
Bistecca, al sangue 250 °C Circa 1 minuti per lato
Bistecca, cottura media 220 °C Circa 3 minuti per lato
Maiale o vitello, straccetti 220 °C 12 min
Lepre o coniglio, straccetti 200 °C 30 min
Filetto d'anatra 220 °C da 1 a 3 minuti per lato

Petto d'anatra

Inizialmente 240°C poi 200°C

7 min. dal lato della pelle
3 min. sull'altro lato

Spiedini di manzo 240 °C da 5a 10 minuti
Costicine di agnello e spiedini 240 °C da 5a 10 minuti
VERDURA
Funghi / cipolle / zucchini / 150 °C
carote [ pomodori / spiedini di
verdura [ peperoni ecc.
FRUTTA
Banane [ mele [ pere [ pesche / 150 °C

arance / ananas ecc.

Raccomandazioni

Per evitare graffi, non tagliare il cibo direttamente sulla piastra grill. Non appoggiare gli utensili da
cucina sulla piastra grill incandescente. Non scaldare eccessivamente |'apparecchio quando si desidera

cucinare alla griglia: la piastra potrebbe annerirsi e diventare difficile da pulire. Al termine della
cottura, impostare la Piastra Grill Profi Plus tra i 50 e gli 80°C per mantenere il cibo caldo.
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Manutenzione e pulizia

Piastra grill

Quando la Piastra Grill € nuova, lo strato ferritico del piatto in acciaio inox € molto lucido.
L'utilizzo normale dell’apparecchio porta rapidamente alla formazione di strisce e macchie nere.
Le strisce e le macchie si fondono rapidamente tra loro, conferendo alla piastra un aspetto
spazzolato, patinato

che smette di cambiare con il tempo. Pertanto, questo non va ad influire sul risultato della
cottura alla griglia.

Per pulire la Piastra Grill, occorre prima spegnerla e staccare la spina di rete. La piastra grill € piu facile
da pulire quando ¢ ancora tiepida.

Tuttavia: Attenzione, rischio di ustioni: @

Utilizzare una paletta rigida per staccare eventuali residui di cibo rimasti
sulla piastra grill e farli cadere nel vassoio raccogli-grasso.

Per assorbire i residui di cibo rimasti, inumidire accuratamente la piastra
grill (utilizzando una spugna imbevuta di acqua o dei cubetti di ghiaccio).

Attendere qualche minuto che faccia effetto. Con una paletta rigida, e se
necessario una spugna abrasiva, staccare i residui di cibo bagnato e farli
cadere nel vassoio raccogli-grasso.

A questo punto pulire la piastra grill utilizzando una spugna da cucina
umida. Se necessario, utilizzare prima il lato della spugna ruvido e poi
quello morbido. Successivamente, applicare un po' di aceto bianco sulla
piastra grill per rimuovere accuratamente eventuali odori e sapori residui.
Nota: Dopo la cottura di cibi salati, la piastra grill deve essere pulita
rapidamente (il sale potrebbe corroderla).

Non utilizzare prodotti a base di cloro perché possono rivelarsi
corrosivi.
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Esterno
Pulire I'esterno in acciaio inox ferritico con una spugna leggermente umida.
Vassoio raccogli-grasso

Serve a raccoglie i residui di cottura.
Attenzione: rischio di ustioni! Prima di togliere il vassoio attendere sempre che I'apparecchio si sia
completamente raffreddato! Dopo ogni utilizzo, svuotare e pulire il vassoio raccogli-grasso.

Conservazione
Conservare la Piastra Grill Prof Plus in luogo asciutto e riparato.
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L'apparecchio € conforme alle direttive europee 2014/35/EU, 2014/30/EU e
2009/125/EU.

Alla fine del suo ciclo di vita non smaltire il prodotto nei rifiuti domestici, ma
consegnarlo in un centro di riciclaggio di apparecchi elettrici o elettronici.

| materiali possono essere riciclati in conformita alla loro etichettatura. Grazie al
riciclaggio, al recupero dei materiali e ad altre forme di riutilizzo di vecchi appa-
recchi, si riesce a contribuire in modo significativo alla protezione dell'ambiente.
Per informazioni relative al centro di smaltimento, si prega di contattare I'ammi-
nistrazione comunale.

La cancellazione di dati personali eventualmente presenti sull'apparecchio da

smaltire € nella responsabilita dell'utente finale e deve essere effettuata da questi.

Con riserva di modifiche.
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Gebruiksaanwijzing
Profi Plus Plancha Grill
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Opbouw

1. Grillbord

2. Behuizing

3. Uitneembare vetopvangbak
4. Regelknop
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Belangrijke veiligheidsinformatie

Pas altijd de basisveiligheidsmaatregelen toe bij het gebruik van elektrische apparaten.
Lees alle instructies zorgvuldig.

/\ Gebruik van het apparaat

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar, eve-
nals door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, indien zij
onder toezicht staan van of geinstrueerd zijn in het veilig gebruik
van het apparaat en de daaruit voortvloeiende risico's hebben
begrepen.

* Dit apparaat is geen speelgoed.

* Kinderen mogen het apparaat niet schoonmaken of onderhouden,
tenzij zij ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

* Houd het apparaat en de aansluitkabel buiten het bereik van kin-
deren jonger dan 8 jaar.

* Reinig alle onderdelen meteen na gebruik en verwijder eventuele
voedselresten direct. Volg de instructies in de sectie "Schoonmaken
en onderhouden"”.

* Het apparaat is geschikt voor gebruik buitenshuis. Binnenshuis moet
het apparaat onder een afzuigkap worden gebruikt.

* Dit apparaat is bedoeld om te gebruiken in huiskamers of soortge-
lijke ruimtes, zoals:

Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere commerciéle
ruimtes;

Boerderijen;

Door gasten van hotels, motels en andere logiesvoorzieningen;
In bed-and-breakfastgelegenheden.

Het apparaat is niet uitsluitend bedoeld voor commercieel gebruik.
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/A Levensgevaarlijke verwondingen door elektrische
schokken!

= Als het netsnoer van het apparaat is beschadigd, moet het door de
fabrikant, de klantenservice van de fabrikant of door een vergelijk-
baar gekwalificeerd persoon worden vervangen.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt via een externe timer of
afstandsbediening.

/%\ Gevaren tijdens het grillen en veroorzaakt door hitte

* WAARSCHUWING: Houtskool of soortgelijke brandbare brand-
stoffen mogen niet in combinatie met dit apparaat worden gebru-
ikt.

= /8\ LET OP Risico op brandwonden! Bij het inschakelen van het
apparaat kunnen de contactoppervlakken heet worden en ook na
het uitschakelen van het apparaat heet blijven!

* Tijdens het gebruik mag het apparaat niet worden verplaatst.

Technische specificaties

Nominale spanning: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Beschermingsgraad: IPX4 (volledig spatwaterdicht)
Beschermingsklasse: |

Voor het eerste gebruik:

= Het apparaat mag uitsluitend voor het beoogde doel worden gebruikt en conform de instructies in
deze handleiding.

= Lees de gebruiksaanwijzing en alle andere instructies grondig door. Onjuist gebruik kan schade
veroorzaken

= Controleer of het apparaat en de accessoires compleet zijn en geen beschadigingen hebben.

= Verwijder de PVC-beschermfolie van de grillbord en de vetopvangbak volledig, evenals al het ver-
pakkingsmateriaal, en controllee of geen verpakkingsresten in het apparaat achterblijven. Recycle
al het verpakkingsmateriaal (papier, karton en plastic).

= Als onderdelen ontbreken of beschadigd zijn, mag u het apparaat niet gebruiken en moet u de
klantenservice op de hoogte stellen.

Adres klantenservice:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Nuremberg

Duitsland

Tel.: +49 (0) 7331 256 256
E-mail: service-wmf@wmf-ce.de
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Reinig het apparaat, de onderdelen en de accessoires voordat u ze voor het eerst gebruikt en na
een langere opslagperiode zoals beschreven in het hoofdstuk "Schoonmaken en onderhoud".
Bewaar de gebruiksaanwijzing zorgvuldig op een veilige plek en geef deze samen met het apparaat
door aan een eventuele volgende eigenaar.

Neem de afzonderlijk bijgevoegde veiligheidsinstructies en de garantie-informatie in acht.

Aanvullende veiligheidsinformatie

Houd de volgende punten in de gaten:

Het apparaat mag alleen worden aangesloten op correct geinstalleerde geaarde wandcontactdozen.
Zorg dat het netsnoer en de stekker altijd droog blijven.

Het apparaat moet worden gevoed via een aardlekschakelaar met een nominale differentiaalstroom
van max. 30 mA. Het wordt aanbevolen het netsnoer regelmatig te controleren op mogelijke
beschadigingen.

Plaats het apparaat op een vlakke en stevige ondergrond en zorg voor voldoende vrije ruimte van
ten minste 20 cm rondom het apparaat.

Indien een verlengsnoer wordt gebruikt, moet dit volledig worden afgerold om oververhitting van
het netsnoer te voorkomen.

Let erop dat de laagste temperatuur is ingesteld voordat u de stroomkabel aansluit of afkoppelt n
Bij onjuist gebruik en voor het schoonmaken de stekker uit het stopcontact trekken en het
apparaat laten afkoelen zoals beschreven in het hoofdstuk "Schoonmaken en onderhoud".

Als het apparaat niet wordt gebruikt, moet u het ter bescherming op een droge plaats opbergen.
Wij raden u aan het apparaat in de originele verpakking te bewaren.

Vermijd de volgende punten:

Ter bescherming tegen elektrische schokken mogen de kabel, de stekker of de behuizing van het
apparaat niet in water of in andere vioeistoffen worden ondergedompeld. Gebruik het apparaat
niet met natte handen.

Laat de kabel niet over de randen van tafels of toonbanken hangen.

Plaats het apparaat en de kabel niet in de buurt van oppervlakken die heet kunnen worden (kook-
plaat, gaspit, fornuis/oven enz.).

Let op: Plaats geen aluminiumfolie of andere materialen of voorwerpen tussen het grilloppervlak
en de behuizing (ventilatiegedeelte).

De ventilatiesleuven op het frame van het apparaat mogen in geen geval worden afgedekt.

Het apparaat mag niet worden gereinigd met een hogedruk- of lagedrukwaterstraal.

Gebruik geen chloorhoudende producten om de roestvrij stalen oppervlakken te reinigen.

Opmerkingen

De

Profi Plus Plancha Grill maakt het mogelijk gezonde, gevarieerde en smakelijke gerechten te berei-

den. Of het nu gaat om vlees, vis, zeevruchten, groenten of zelfs fruit: dankzij de hoge en precieze
warmte worden de etenswaren knapperig gaar van buiten en blijven mals en sappig van binnen. De
Profi Plus Plancha Grill is perfect voor buiten, maar kan ook binnenshuis onder een afzuigkap worden
gebruikt.
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Opbouw

Opbouw

Plaats het apparaat op een vlakke en stevige ondergrond. Plaats het niet op een oppervlak dat gevoelig
is voor warmte. Kies een gemakkelijk te onderhouden werkblad en plaats het apparaat daarop, met een
afstand van ten minste 20 cm tot warmtegevoelige zijwanden, om de warmtestraling van het bord te
verminderen. Voor optimale gebruiksvriendelijkheid moet het apparaat op een hoogte van 85 tot 95
cm boven de vloer worden geplaatst.

Inschakelen

Sluit de Plancha Grill aan op de dichtstbijzijnde geschikte stroombron (zie technische informatie van
het apparaat).

Let op: Als u de stekker in het stopcontact steekt, wordt het toestel automatisch ingeschakeld. Let er
daarom op dat het niet warmer dan op de laagste temperatuur is ingesteld n.

Uitschakelen
Zet de temperatuurschakelaar op n en trek de stekker uit het stopcontact.

Gebruik

Grillen en koken

Kies de kooktemperatuur afhankelijk van het soort voedsel (zie kooktijden).

Om het apparaat op te warmen, zet u het gedurende 10 minuten op de gewenste temperatuur. Met
de WMF Profi Plus Plancha Grill kunt u de temperatuur van beide warmtezones afzonderlijk instellen,
zodat u twee verschillende soorten voedsel tegelijk op de grill kunt bereiden.

Gebruik zo nodig een kwastje of sponsje om het bord gelijkmatig met olie in te smeren.

Schik het eten op het bord en voeg geheel naar eigen smaak, zout/peper en kruiden toe.

Met een beetje oefening zult u leren welke temperaturen het meest geschikt zijn voor de verschillende
soorten voedsel, afhankelijk van hun dikte, textuur en uw eigen persoonlijke smaak. De volgende
temperaturen en tijden zijn slechts richtwaarden.
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Voedsel Kooktemperatuur Kooktijd
VIS EN ZEEVRUCHTEN
Visspiesjes 160 °C 5 min
Garnalen 160 °C 5 min
Jakobsschelpen 160 °C 5 min
Zalm 160 °C 10 min
Zeeduivel of kabeljauwwang 160 °C 10 min
Sint-jakobsschelpen 160 °C 5 min
Inktvis of calamares 220 °C 10 min
VLEES EN GEVOGELTE
T-bone steak, rare 250 °C Ongeveer 3 min. aan elke kant
T-bone steak, medium 220 °C Ongeveer 5 min. aan elke kant
Lendenbiefstuk, rare 250 °C Ongeveer 1 min. aan elke kant
Lendenbiefstuk, medium 220 °C Ongeveer 3 min. aan elke kant
Varkensvlees of kalfsvlees, 220 °C 12 min
reepjes
Haas of konijn, reepjes 200 °C 30 min
Eendenborstfilet 220 °C 1 tot 3 min. aan elke kant

Eendenborst

240 °C daarna 200 °C

7 min. op de huidkant, dan

3 min. op de andere kant

perziken [ sinaasappels / ananas
enz.

Runderspiesjes 240 °C 5 tot 10 min.

Lamskoteletjes en spiesjes 240 °C 5 tot 10 min.
GROENTEN
Champignons [ uien [ courgettes 150 °C
| wortelen [ tomaten [ groente-

spiesjes [ paprika enz.

FRUIT

Bananen [ appels [ peren | 150 °C

Aanbevelingen

Om krassen te voorkomen, mag u het voedsel niet direct op het grillbord snijden. Plaats geen keuken-
gerei op het hete grillbord. Verhit het apparaat niet te heet bij het grillen, anders kan het bord zwart
worden en is het moeilijk schoon te maken. Na het grillen kan de Profi Plus Plancha Grill ook gebruikt
worden op een temperatuur van 50 tot 80 °C om voedsel warm te houden.
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Onderhoud en schoonmaken

Grillbord

Als de Plancha Grill nieuw is, heef het ferritisch roestvrij stalen bord een sterke glans. Bij nor-
maal gebruik van het apparaat ontstaan snel strepen en zwarte vlekken. De strepen en vlekken
vloeien snel in elkaar over en geven het bord een geborsteld, gepatineerd

uiterlijk dat in de loop der tijd niet meer verandert. Daarom heeft het geen invioed op de
grillprestaties.

Om de Plancha Grill schoon te maken moet deze worden uitgeschakeld en moet de stekker uit het
stopcontact worden getrokken. Het grillbord is gemakkelijker schoon te maken als het nog lauwwarm
is.

Niettemin: Voorzichtig, risico op brandwonden! @

Gebruik een stevige spatel om alle etensresten die aan het grillbord
vastzitten, los te maken en schraap ze in de vetopvangbak.

Om de overgebleven etensresten los te weken, maakt u het grillbord goed
vochtig (met een in water gedrenkte spons of met ijsblokjes).

Laat het een paar minuten inwerken. Gebruik een stevige spatel, en
eventueel wat staalwol, om de geweekte etensresten los te maken en
schraap ze in de vetopvangbak.

Maak nu het grillbord schoon met een vochtig keukensponsje. Gebruik
naar behoefte eerst de ruwe kant en dan de zachte kant van de spons.
Breng daarna een beetje witte azijn aan op het grillbord om alle
resterende geuren en smaken veilig te verwijderen.

Opmerking: Na het bereiden van zoute spijzen moet het grillbord snel
worden schoongemaakt (risico van wegroesten van het bord door het
zout).

Gebruik geen chloorhoudende producten, want ook die kunnen
corrosie veroorzaken.
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Behuizing
Reinig de behuizing van ferritisch roestvrij staal met een licht vochtige spons.
Vetopvangbak

Dit wordt gebruikt om kookresten op te vangen.
Let op: Risico op brandwonden! Wacht altijd met het verwijderen van de lade tot het apparaat
volledig is afgekoeld! Na elk gebruik de vetopvangbak legen en schoonmaken.

Opbergen
Bewaar de Profi Plus Plancha Grill op een droge, veilige plaats.
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Het apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU en
2009/125/EU.

Dit product mag aan het einde van zijn levensduur niet bij het gewone huisvuil,
maar moet bij een verzamelpunt voor de recycling van elektrische en elektroni-
sche apparaten worden afgegeven.

De materialen zijn geschikt voor hergebruik naargelang hun markering. Door
het aanbieden voor hergebruik, de verwerking van materialen of andere vormen
van verwerking van oude apparaten, levert u een belangrijke bijdrage aan de
bescherming van ons milieu.

Vraag om informatie over het verzamelpunt voor afval bij uw gemeentelijke
instantie.

De verwijdering van eventueel aanwezige persoonlijke gegevens op de af te
voeren oude apparaten moet door de eindgebruiker onder eigen verantwoorde-
lijkheid worden uitgevoerd.

Wijzigingen voorbehouden.
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Brugsanvisning
Profi Plus Plancha-grill
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Opsetning
1. Grillplade
2. Hus

3. Aftagelig fedtopsamlingsbakke
4. Reguleringsknap
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Vigtige sikkerhedsoplysninger
Ved anvendelse af elektriske apparater treeffes altid grundleeggende sikkerhedsforanstaltninger.
Lees alle instruktioner omhyggeligt igennem.

AN Betjening af apparat

= Apparatet kan benyttes af bgrn over 8 ar samt af personer med
nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner og personer uden
erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller har modtaget
instruktioner i sikker brug af apparatet og har forstaet de risici, det
indebaerer.

* Dette apparat er ikke legetg).

* Bgrn ma ikke rengare eller vedligeholde apparatet, med mindre de
er mindst 8 ar gamle og under opsyn.

* Apparatet og tilslutningskablet skal opbevares uden for reekkevidde
af barn under 8 ar.

* Rengor alle dele umiddelbart efter brug, og fjern eventuelle
madrester med det samme. Fglg anvisningerne i afsnittet "Ren-
goring og vedligeholdelse”.

* Apparatet er egnet til udendgrs anvendelse. Indendars skal appara-
tet anvendes under en emhaette.

* Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen og lignende
omgivelser sdsom:

Personalekskkenomrader i forretninger, kontorer og andre
erhvervsmaessige omgivelser
- garde;
- af geester pa hoteller, moteller og andre beboelsesomrader;
i bed-and-breakfast-etablissementer.
Apparatet er ikke beregnet til ren kommerciel anvendelse.
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A Llivsfarlige skader pa grund af elektrisk stod!

* Hvis apparatets stramforsyningskabel bliver beskadiget, skal det
erstattes af producenten, dennes serviceenhed eller tilsvarende
kvalificerede personer, da der ellers kan opsta fare.

* Apparatet ma ikke betjenes ved hjaelp af en ekstern timer eller
fjernbetjening.

/$\Farer under grillning og pa grund af varme

* ADVARSEL: Traekul eller lignende breendstoffer ma ikke anvendes til
dette apparat.

. @ VIGTIGT Forbreendingsfare! Nar apparatet er teendt, kan kon-
taktfladerne blive varme og forbliver ogsa varme i noget tid, efter
at apparatet er blevet slukket!

= Apparatet ma ikke flyttes under brug.

Tekniske specifikationer

Nominel spaending: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Beskyttelsesklasse: IPX4 (helt steenktaet)
Beskyttelsesklasse: |

For forste anvendelse:

= Apparatet ma kun anvendes til det tilsigtede formal og i overensstemmelse med denne brugerve-
jledning.

= Lees brugervejledningen og alle andre instruktioner grundigt igennem. Ukorrekt anvendelse kan
medfgre skader.

= Kontrollér, at apparatet og tilbeharsdele er komplette og uden skader.

= Fjern den beskyttende pvc-folie helt fra grillpladen og fedtopsamlingsbakken samt al emballage,
og sorg for, at der ikke er nogen emballagerester inden i apparatet. Al emballage afleveres pd
genbrugspladsen (papir, pap og kunststof).

= Huvis dele mangler eller er beskadiget, ma apparatet ikke tages i brug. Kontakt kundeservice.

Adresse pa kundeservice.

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Niirnberg

Tyskland

TIf.: +49 (0) 7331 256 256
E-mail: service-wmf@wmf-ce.de
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Renggr apparatet, komponenter og tilbehgr for forste anvendelse og efter leengerevarende opbeva-
ring, som beskrevet i afsnittet "Renggring og pleje”.

Lees brugervejledningen omhyggeligt igennem, opbevar den et sikkert sted, og giv den til efterfol-
gende brugere sammen med apparatet.

Overhold sikkerhedshenvisningerne og de separat vedlagte garantioplysninger.

Flere sikkerhedsoplysninger

Overhold faglgende punkter:

Tilslut kun apparatet til en korrekt installeret stikddse med jordforbindelse. Hold altid netledningen
og stikket tart.

Apparatet skal forsynes via en fejlstrams-beskyttelsesanordning med en nominel differencestram
pa maks. 30 mA. Det anbefales, at stramkablet undersgges regelmaessigt for eventuelle skader.
Anbring apparatet pa en lige og fast overflade, og sgrg for, at der er tilstraekkelig plads hele vejen
omkring apparatet pd mindst 20 cm.

Hvis en forleengerledning anvendes, skal den veere rullet helt ud for at forhindre overophedning af
stremkablet.

For netledningen sluttes til eller traekkes ud, skal det sikres, at maksimalt minimumstemperaturen
er indstillet B

Hvis apparatet ikke bruges og far renggring, traekkes stikket ud, og lad apparatet kale ned, som
beskrevet i afsnittet "Renggring og pleje".

Opbevar apparatet et tort, beskyttet sted, nar det ikke bruges.

Vi anbefaler at opbevare apparatet i dets originale emballage.

Undga falgende punkter:

Som beskyttelse imod elektrisk stad mé kablet, stik eller apparatet ikke nedsaenkes i vand eller
andre vaesker. Enheden ma ikke betjenes med vade heaender.

Lad ikke kablet haenge ud over bordkanter eller kakkenbordet.

Anbring ikke apparatet og dets kabel naer overflader, der kan blive varme (kogeplade, gasbraender,
komfur/ovn osv.).

Vigtigt: For ikke aluminiumsfolie eller andre materiale eller genstande ind imellem grillfladen og
huset (ventilationsomrade).

Ventilationsdbningerne pa apparatets ramme ma under ingen omstaendigheder tildaekkes.
Apparatet md ikke renggres med vandstréle, hverken hgjtryks eller lavtryks.

Brug ikke klorholdige produkter til at renggre overfladerne af rustfrit stél.

Bemaerkninger

Med Profi Plus Plancha-grillen kan sunde, alsidige og smagfulde retter tilberedes. Hvad enten det er
kad, fisk, skaldyr eller sdgar frugt: Takket veaere den hgje og preaecise varme tilberedes madvarerne, si de
er sprode udvendigt, mens de forbliver mgre og saftige indvendigt. Profi Plus Plancha-grillen egner sig
perfekt til udendars anvendelse, men kan ogsa anvendes indendgrs under en emheette.
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Opstilling

Opstilling

Anbring apparatet pa en lige og fast overflade. Anbring den ikke p& varmefglsomme overflader. Veelg
en plejelet arbejdsflade til apparatet med en afstand pa mindst 20 cm til varmefalsomme sideveegge
for at reducere varmestralingen fra pladen. Apparatet opstilles i en hgjde pa 85 til 95 cm over gulv-

hgjde for at opné optimal betjeningskomfort.

Teend

Tilslut Plancha-grillen til den naermeste stromkilde (se apparatets tekniske oplysninger).
Vigtigt: Apparat teendes automatisk, ndr netstikket bliver tilsluttet. Derfor skal det sikres, at maksimalt
minimumstemperaturen er indstillet JFN.

Sluk
Indstil drejeknappen for temperaturregulering til n og treek stikket ud.

Anvendelse

Grillning og tilberedning

Veelg tilberedningstemperatur afheengigt af, hvilken type madvarer der skal tiloeredes (se tilberedning-
stider).

Indstil apparatet til den gnskede temperatur i 10 minutter for at opvarme apparatet. Ved WMF Profi
Plus Plancha-grillen kan temperaturen for de to varmezoner indstilles uafhaengigt af hinanden, sé to
forskellige typer madvarer til kan tilberedes samtidigt pa grillen.

Ved behov kan grillpladen smgres ensartet med olie med en pensel.

Leeg madvarerne pa grillpladen, og tilbered dem efter behag.

Med lidt gvelse ved du hurtigt, hvilke temperaturer der egner sig bedst til de forskellige typer mad-
varer afhaengigt af deres tykkelse, tekstur og din personlige smag. Felgende temperaturer og tider er
kun vejledende.
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appelsiner/ananasser

Madvarer Tilberedningstemperatur Tilberedningstid
FISK OG SKALDYR
Fiskespyd 160 °C 5 min.
Rejer 160 °C 5 min.
Muslinger 160 °C 5 min.
Laks 160 °C 10 min.
Havtaske eller torsk 160 °C 10 min.
Kammuslinger 160 °C 5 min.
Blaeksprutte 220 °C 10 min.
K@D 0G FJERKRA
T-bonesteak, rod 250 °C Ca. 3 min. pa hver side
T-bonesteak, medium 220 °C Ca. 5 min. pa hver side
Engelsk bef, red 250 °C Ca. 1 min. pd hver side
Engelsk baf, medium 220 °C Ca. 3 min. pa hver side
Svine- eller kalvekad, i strimler 220 °C 12 min.
Kanin eller hare, i strimler 200 °C 30 min.
Andefilet 220 °C 1 til 3 min. pa hver side
Andebryst 240 °C derefter 200 °C 7 min. pd skindsiden, derefter
3 min. pd den anden side
Oksespyd 240 °C 5 til 10 min.
Lammekoteletter og -spyd 240 °C 5 til 10 min.
GRONTSAGER
Champignoner/lag/zucchini/ 150 °C
gulerpdder/tomater/grontsagss-
pyd/peberfrugter osv.
FRUGT
Bananer/eebler/peerer/ferskner/ 150 °C

Anbefalinger

Skaer ikke madvarerne direkte pa grillpladen, sa ridser og skrammer undgés. Laeg ikke kokkenredskaber
pa grillpladen. Varm ikke grillpladen for kraftigt op under grillning, da pladen ellers kan blive sort og

kun er vanskelig at renggre. Efter grillning kan Profi Plus Plancha-grillen 0gsa bruges ved en tempera-
tur pd 50 til 80 °C for at holde madvarer varme.

68



MF

Vedligeholdelse og renggring

Grillplade

Fra ny har Plancha-grillen en ferritisk plade i rustfrit hgjglansstal. Ved normal anvendelse af
apparatet opstar der hurtigt striber og sorte punkter. Striberne og punkterne flyder hurtigt ind i
hinanden og giver pladen et barstet, patineret udseende,

som med tiden ikke lngere @ndrer sig. Grillningen pavirkes ikke af dette

Plancha-grillen skal veere slukket og stikket trukket ud, ndr den skal renggres. Grillpladen er nemmere
at renggre, ndr den stadig er lunken.

Alligevel: Veer forsigtig, forbreendingsfare! @

Brug en fast spartel for at Iassne madrester, der haefter til grillpladen, og
skrab dem ned i fedtopsamlingsbakken.

Grillpladen fugtes rigeligt for at opblgde de resterende madrester (brug
en vad svamp eller isterninger).

Lad det indvirke et par minutter. Brug en fast spartel og eventuelt staluld
for at lgsne de opblgdte madrester.

Renggr nu grillpladen med en fugtig svamp. Alt afhaengigt af behov
bruges farst svampens ru side og derefter den blgde side. Derefter haeldes
lidt hvid eddike pé grillpladen for at fjerne eventuelle resterende lugt- og
smagsstoffer.

Bemaerk: Efter tilberedning af saltede madvarer skal grillpladen renggres
hurtigt (risiko for korrosion pé grund af salt).

Brug ikke klorholdige produkter, da disse ligeledes kan medfare
korrosion.
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Hus
Renggr huset lavet af ferritisk rustfrit stdl med en lettere fugtig svamp.
Fedtopsamlingsbakke

Den bruges til at opsamle rester fra tilberedningen af madvarerne.
Bemaerk: Risiko for forbreending! Vent altid, indtil apparatet er kglet helt ned, for bakken fjernes!
Tem og renger fedtopsamplingsbakken efter hver anvendelse.

Opbevaring
Opbevar Profi Plus Plancha-grillen et tart og beskyttet sted.
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Apparatet opfylder de europaeiske direktiver 2014/35/EU, 2014/30/EU og
2009/125/EU.

Dette produkt ma efter afsluttet levetid ikke bortskaffes som husholdningsaffald,
men skal afleveres pa genbrugspladsen som elektrisk og elektronisk apparat.
Materialerne kan genanvendes ifglge deres typebetegnelse. Ved aflevering af
brugte apparater pa en genbrugsplads bidrager du til beskyttelse af miljget.
Kontakt din kommune for oplysninger om naermeste genbrugsplads.
Slutbrugeren har selv ansvaret for at slette eventuelle personlige data pa
apparater, der skal bortskaffes.

Der tages forbehold for aendringer.
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Bruksanvisning
Profi Plus Plancha Grill
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Delar

1. Grillplatta

2. Holje

3. Lostagbart dropptrdg
4. Kontrollvred
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Viktig sakerhetsinformation

Vidta alltid forebyggande sikerhetsatgirder vid anviindning av elektrisk utrustning.
Las alla anvisningar noggrant.

&Anvéindning av apparaten

* Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av barn under 8 ar och
inte heller av personer med nedsatt fysisk, psykisk eller sensorisk
forméga eller av personer som saknar erforderlig kunskap och
erfarenhet, sdvida de inte dvervakas eller har fatt instruktioner om
hur produkten ska anvdndas pa ett sdkert sdtt och forutsatt att de
forstar vilka faror det innebar.

* Apparaten ar ingen leksak.

= Rengoring och underhall ska inte utféras av barn under 8 ar utan
tillsyn.

* Apparaten samt tillhorande stromkabel ska hallas odtkomliga for
barn under 8 ar.

* Rengor alla delar omedelbart efter anvandning och ta bort matre-
ster direkt. FOlj anvisningarna i avsnittet "Rengdring och skotsel”.
* Apparaten ar lamplig for utomhusanvandning. Om apparaten anva-

nds inomhus maste den std under en koksflakt.

* Apparaten ar avsedd att anviandas i hushall och liknande miljoer
som:

personalkdk i butiker, pa kontor och andra kommersiella miljoer
lantstéllen
- gastrum pa hotell, motell och andra bostadsinrattningar
pa pensionat.
Apparaten ar inte uteslutande avsedd for kommersiellt bruk.
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/N Livshotande skador orsakade av elchock!

* Om apparatens stromkabel skadas maste den bytas ut. Kontakta
tillverkarens kundservice eller annan behorig person for att undvika
faror.

* Apparaten far inte anvandas med en extern timer eller fjarrkontroll.

/$\Faror under grillning och faror orsakade av hetta

* VARNING: Kol och liknande brandfarliga branslen far inte anvandas
med den har apparaten.

= /5\ OBS! Risk for brinnskador! Nir apparaten ar paslagen kan
dess kontaktytor bli heta och de forblir ocksd heta en stund efter
att apparaten har stangts av!

= Apparaten far inte flyttas under anvandningen.

Tekniska data

Markspanning: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3 200 W
Kapslingsklass: IPX4 (helt stankskyddad)
Skyddsklass: |

Innan fdrsta anvindningstillfillet

= Apparaten far endast anvindas for det avsedda dndamalet och i enlighet med denna bruksanvis-
ning.

= L3s bruksanvisningen och alla andra anvisningar noggrant. Felaktig anvindning kan leda till skador.

= Kontrollera att apparaten och alla tillbehdr ar fullstdndiga och oskadade.

= Ta bort PVC-skyddsfilmen helt fran grillplattan och dropptraget, ta bort allt annat forpacknings-
material och kontrollera att inget férpackningsmaterial finns kvar inne i apparaten. Atervinn allt
forpackningsmaterial (papper, kartong och plast).

= Om delar saknas eller ar skadade far du inte anvinda apparaten - kontakta kundtjanst.

Adress till kundtjanst:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Niirnberg

Tyskland

Tel: +49 (0) 7331 256 256
E-post: service-wmf@wmf-ce.de
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Rengdr apparaten, komponenterna och tilloehdren innan den forsta anvandningen och efter en
langre tids forvaring, enligt beskrivningen i avsnittet "Rengdring och skotsel”.

Las bruksanvisningen noggrant, forvara den pé en siker plats och [at den fdlja med till en eventuell
ny anvandare tillsammans med apparaten.

Folj sakerhetsanvisningarna och Ias garantiinformationen som medfdljer separat.

Ytterligare sidkerhetsinformation

Observera fdljande punkter:

Apparaten far bara anslutas till korrekt installerade och jordade eluttag. Hall alltid strémkabeln och
kontakten torra.

Apparaten maste matas via en stromkalla som har en differentialmérkstrom pd max. 30 mA.
Kontrollera stromkabeln regelbundet och titta efter eventuella skador.

Placera apparaten pd ett plant och fast underlag och kontrollera att det finns tillrdckligt utrymme
pa minst 20 cm hela vdgen runt apparaten.

Om en forldngningskabel anvands maste denna rullas ut helt for att undvika 6verhettning av
stromkabeln.

Innan man satter i eller drar ur matarledningen ska man kontrollera att maximalt minimitempera-
turen har stillts in .

Om apparaten har anvénts pa fel satt, samt fore rengdring, ska du dra ut strdmkontakten och lata
apparaten svalna enligt beskrivningen i avsnittet "Rengdring och skotsel”.

Nar apparaten inte anviands maste den forvaras torrt och skyddat.

Vi rekommenderar att apparaten forvaras i sin originalférpackning.

Undvik féljande:

Skydda mot elchock - sdnk aldrig ned kabeln, kontakten eller apparathéljet i vatten eller andra
vatskor. Hantera inte apparaten med vata héander.

Lamna aldrig kabeln hdngande 6ver kanter pa bord eller arbetsbankar.

Placera aldrig apparaten eller dess kabel nara ytor som kan bli heta (virmeplatta, gasbrannare, spis/
ugn osv.).

Obs! Satt aldrig in aluminiumfolie eller andra material eller féremal mellan grillytan och héljet
(ventilationsomrade).

Du fér aldrig ndgonsin ticka dver apparatens ventilationshal.

Apparaten far aldrig rengdras med vattenstrale, varken med hdgt eller l1agt tryck.

Anvénd inga klorbaserade produkter for att rengdra ytor i rostfritt stal.

Anmarkningar

Med Profi Plus Plancha Grill kan du tillaga nyttiga, varierade och smakrika matratter. Du kan tillaga
kott, fisk, skaldjur, gronsaker eller till och med frukt: tack vare hdg och exakt varme blir maten krispig

pa

utsidan och samtidigt mor och saftig inuti. Profi Plus Plancha Grill ar perfekt for utomhusanvand-

ning, men den kan dven anvandas inomhus under en koksflakt.
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Uppstallning

Uppstillning

Stall apparaten pd ett plant och fast underlag. Stall den inte pd ett underlag som ar kénsligt for
varme. Vilj ett lattskott arbetsunderlag och still apparaten pa detta. Hall ett avstdnd pa minst 20 cm
fran varmekénsliga sidovaggar for att minska varmestralningen fran plattan. For optimal arbetskom-
fort ska apparaten sta pa en hojd mellan 85 och 95 cm dver golvet.

Sa har startar du apparaten

Anslut Plancha-grillen till nirmaste lampliga stromkilla (se apparatens tekniska information).
Obs! Nar natkontakten sitts i slds apparaten pad automatiskt och darfér ska man kontrollera att
maximalt minimitemperaturen har stéllts in JFl.

Sa hir stinger du av apparaten
Stéll in temperaturreglaget pa BN och dra ur stromkontakten.

Anvandning

Grillning och tillagning

Stéll in tillagningstemperaturen efter typen av matvaror (se tillagningstider).

Varm upp apparaten genom att stélla in den pd dnskad temperatur och lata den varma under

10 minuter. Med WMF Profi Plus Plancha Grill kan du stélla in temperaturen for bada virmezonerna
individuellt sd att du kan laga tva olika typer av mat pd grillen samtidigt.

Anvénd en borste eller pastrykare for att bestryka pldten med ett jamnt skikt olja.

Lagg upp maten pa plattan och krydda efter tycke och smak.

Med lite 6vning lar du dig vilka temperaturer som passar bast for olika typer av livsmedel beroende
pa deras tjocklek, konsistens och din egen personliga smak. De angivna temperaturerna och tiderna &r
endast riktvarden.
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Livsmedel Tillagningstemperatur Tillagningstid
FISK OCH SKALDJUR
Fiskkebab 160 °C 5 min
Rékor 160 °C 5 min
Kammusslor 160 °C 5 min
Lax 160 °C 10 min
Marulks- eller torskkind 160 °C 10 min
Kungsmusslor 160 °C 5 min
Blackfisk eller kalamari 220 °C 10 min
KOTT OCH FAGEL
T-benstek, rostbiff, blodig 250 °C Cirka 3 min. pa varje sida
T-benstek, rostbiff, medium 220 °C Cirka 5 min. pé varje sida
Rostbiff, blodig 250 °C Cirka 1 min. pé varje sida
Rostbiff, medium 220 °C Cirka 3 min. pa varje sida
Flask eller kalv, strimlat 220 °C 12 min
Hare eller kanin, strimlat 200 °C 30 min
Ankfilé 220 °C 1 till 3 min. pa varje sida
Ankbrost 240 °C sedan 200 °C 7 min. pa skinnsidan, sedan
3 min. pd andra sidan
Notspett 240 °C 5 till 10 min.
Lammkotlett och spett 240 °C 5 till 10 min.
GRONSAKER
Svamp [ 16k [ zucchini [ mor6t- 150 °C
ter [ tomater [ gronsaksspett /
paprika osv.
FRUKT
Bananer [ @pplen [ paron [ persi- 150 °C

kor [ apelsiner [ ananas osv.

Rekommendationer

Undvik repor - skir inte till maten direkt pa grillplattan. Placera inga kdksredskap pa den heta

grillplattan. Varm inte upp apparaten till for het temperatur under grillning eftersom plattan da kan
branna vid och bli svar att rengora. Efter grillning kan du dven anvinda Profi Plus Plancha Grill vid en

temperatur pd 50 till 80 °C till att hdlla maten varm.
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Underhall och rengoring

Grillplatta

Nir Plancha-grillen 4r ny ir den ferritiska plattan i rostfritt stal mycket glansig. Vid normal
anvindning av apparaten kommer rinder och svarta flickar snabbt att uppsta. Randerna och
flickarna gar snart i varandra och ger plattan ett borstat, patinerat

utseende som inte fortsitter att dindras dver tiden. Det paverkar inte grillningens
egenskaper.

Vid rengdring av Plancha-grillen maste den stdngas av och stromkontakten maste dras ut. Nar grill-
plattan ar ljummen &r den lattare att rengora.

Kom dock ihdg: Varning - risk for brinnskador! &

Anvénd en styv stekspade for att lossa kvarvarande matrester fran
grillplaten och skrapa ned dem i dropptraget.

Du kan blotlagga aterstdende matrester genom att fukta grillplattan
ordentligt (med en svamp indrénkt i vatten eller genom att anvinda
iskuber).

Lat verka i ndgra minuter. Anvéand en styv stekspade och eventuellt
lite stalull for att lossa kvarvarande matrester och skrapa ned dem i
dropptraget.

Rengor sedan grillplattan med en fuktig kokssvamp. Anvéand forst den
grova sidan och darefter den mjuka sidan av svampen. Droppa darefter
lite vitvinsvindger pa grillplatta for att fa bort dterstdende lukter och
smakrester pd sikert satt.

Obs: Efter tillagning av salta matratter maste grillplattan rengéras
snabbt (risk for korrosion pa grund av saltet).

Anvind inga klorbaserade produkter eftersom dessa ocksa kan
orsaka korrosion.

79



Holje
Rengor det ferritiska rostfria stalhdljet med en latt fuktad svamp.
Dropptrag

Detta anvands for att samla upp tillagningsrester.
Observera: Risk for brinnskada! Vénta alltid tills apparaten har svalnat helt innan du tar bort dropp-
traget! Tom och rengor dropptraget efter varje anvandning.

Forvaring
Forvara Profi Plus Plancha Grill torrt och sikert.
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Apparaten motsvarar de europeiska riktlinjerna 2014/35/EU, 2014/30/EU och
2009/125/EU.

Den hédr produkten far inte sldngas tillsammans med hushallsavfall utan ska
ldmnas in pa en dtervinningsstation for elektriskt och elektroniskt avfall.

Hur de olika materialen ska atervinnas ser du pa markningen. Genom att
atervinna gamla hushéllsapparater bidrar du till att skydda miljon.

Kontakta din kommun for information om var narmaste atervinningsstation
ligger.

Slutanvéndaren ansvarar sjalv for att avlagsna eventuella personuppgifter pa
gamla hushallsapparater som ska lamnas in for atervinning.

Andringar forbehallna.
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Kayttoohje
Profi Plus Plancha-grilli
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Kokoonpano

1. Grillilevy

2. Kotelo

3. Irrotettava rasvan tippa-alusta
4. S&atdnuppi
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Tarkeaa tietoa turvallisuudesta

Noudata aina perusvarotoimia kiyttdessasi sihkdlaitteita.
Lue kaikki ohjeet huolellisesti.

/\ Laitteen kaytto

* Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot, joiden
fyysinen, aistinvarainen tai henkinen toimintakyky on rajoittunut

tai joilla ei ole tarvittavaa kokemusta ja/tai tietoa laitteen kaytosta,

jos heita valvotaan tai he ovat saaneet ohjeet laitteen turvalliseen
kdyttoon, ja he ymmartavat kdyttoon liittyvat vaarat.
* Tama laite ei ole lelu.
* Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai tehda sille kunnossapitotoi-
mia, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja ellei heitd valvota.
* Pida laite ja sen virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden lasten ulottu-
vilta.
* Puhdista kaikki osat heti kdyton jalkeen ja poista kaikki ruokajaa-
mat. Noudata kohdan "Puhdistus ja hoito" ohjeita.
* Laite soveltuu ulkokdyttdon. Sisdtiloissa laitetta on kaytettava
liesituulettimen alla.
* Laite on suunniteltu kayttoon kotitalouksissa ja vastaavissa ympa-
ristoissa, joita ovat esimerkiksi:
- myymaldiden, toimistojen ja muiden kaupallisten ymparistojen
henkiloston keittiotilat
maalaistalot
hotellien, motellien ja muiden asuinrakennusten vieraiden
kaytto
- aamiaismajoitukset.

Laitetta ei ole tarkoitettu yksinomaan kaupalliseen kayttoon.
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/2\S3hkoisku aiheuttaa hengenvaarallisia loukkaantu-

misia!

* Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se taytyy vieda vaihdettavaksi
valmistajalle, huoltoliikkeeseen tai vastaavalle ammattitaitoiselle

henkildlle vaarojen valttamiseksi.
= Laitetta ei saa kdyttda ulkoisen ajastimen tai kaukosdatimen kautta.

8\ Grillaamisen aikana syntyvit ja lammon aiheutta-
mat vaarat

* VAROITUS: Puuhiilta tai vastaavia palavia polttoaineita ei saa kayt-
taa taman laitteen kanssa.

= @ HUOMIO Palovammojen vaara! Kun laite on kytketty paalle,
sen kosketuspinnat voivat tulla kuumiksi. Ne sdilyvat kuumina myds
hetken sen jalkeen, kun laite on kytketty pois paalta!

* Laitetta ei saa siirtad kayton aikana.

Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Suojauksen aste: IPX4 (tdysin roisketiivis)
Suojausluokka: |

Ennen ensimmiisti kiyttokertaa:

Laitetta tulee kdyttaa vain sille suunniteltuun tarkoitukseen ja ndiden kdyttdohjeiden mukaisesti.
Lue kdyttdohjeet ja kaikki muut ohjeet huolellisesti. Virheellinen kdyttd voi aiheuttaa vaurioita.
Tarkista, etta laite ja lisdvarusteet ovat taydelliset ja ehjat.

Poista PVC-suojakalvo kokonaan grillilevysta ja rasvan tippa-alustasta sekd poista kaikki pak-
kausmateriaalit. Varmista, ettei mitaan pakkausmateriaaleja jaa laitteen sisalle. Kierratd kaikki
pakkausmateriaalit (paperi, pahvi ja muovi).

= Jos osia puuttuu tai ne ovat vahingoittuneet, 413 kdyta laitetta ja ilmoita asiasta asiakaspalvelulle.

Asiakaspalvelun osoite:

WMF Consumer Electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Niirnberg

Germany

Puh.: +49 (0) 7331 256 256
Séhkoposti: service-wmf@wmf-ce.de
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Puhdista laite, komponentit ja lisdvarusteet ennen ensimmaistd kayttoa seka pitkdan kestdneen
varastoinnin jalkeen luvun "Puhdistus ja hoito” ohjeiden mukaisesti.

Lue kdyttdohjeet huolellisesti, sdilytd ne turvallisessa paikassa seka luovuta ne seuraaville kayttdjille
yhdessa laitteen kanssa.

Noudata erillisina liitteina olevia turvallisuusohjeita ja takuutietoja.

Turvallisuutta koskevia lisitietoja

Ota huomioon seuraavat seikat:

Laite tulee kytked vain asianmukaisesti asennettuihin maadoitettuihin pistorasioihin. Pida virta-
johto ja pistoke aina kuivina.

Laitteen virta on syotettdva vikavirtalaitteen kautta, jonka nimellinen laukaisuvirta on enintdan 30
mA. Suosittelemme tarkistamaan virtajohdon sddnndéllisesti mahdollisten vaurioiden varalta.
Sijoita laite vaakasuoralle ja lujalle alustalle, ja varmista, ettd laitteen ymparilld on vahintdan 20 cm
vapaata tilaa.

Jos kdytetdan jatkojohtoa, se on vedettava kokonaan auki virtajohdon ylikuumenemisen estami-
seksi.

Varmista ennen virtajohdon kytkemista tai irrottamista, ettd lampdtilaksi on asetettu enintdén
minimilampéotila n

Jos laitetta kdytetdadn vadrin sekd ennen puhdistamista, irrota verkkopistoke ja anna laitteen
jadhtya kohdassa "Puhdistus ja hoito" kuvatulla tavalla.

Kun laitetta ei kdytetd, sailyta se kuivassa paikassa sen suojaamiseksi.

Suosittelemme sdilyttamaan laitteen sen alkuperaisessa pakkauksessa.

Vilta seuraavia:

Johtoa, pistoketta tai laitteen runkoa ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin sahkdiskujen
vilttamiseksi. Ala kdyti laitetta, jos kitesi ovat mirit.

Al jata johtoa roikkumaan pdydin tai tydtasojen reunojen yli.

Al sijoita laitetta ja sen johtoa lzhelle kuumiksi tulevia pintoja (keittolevyt, kaasupolttimet, liedet/
uunit jne.).

Huomautus: Al tydnni alumiinifoliota tai muita materiaaleja tai esineitd grillin pinnan ja kotelon
(tuuletusalueen) viliin.

Ala missadn tapauksessa peiti laitteen rungon tuuletusaukkoja.

Laitetta ei saa puhdistaa korkea- tai matalapaineisella vesisuihkulla.

Al3 kayta klooripohjaisia tuotteita ruostumattomien teraspintojen puhdistamiseen.

Huomautuksia

Profi Plus Plancha -grilli mahdollistaa terveellisten, monipuolisten ja maukkaiden ruokien valmistami-
sen. Olipa sitten kyseessa liha, kala, dyridiset, vihannekset tai jopa hedelméat: korkean ja tarkan lammdn
ansiosta ruoka kypsyy rapeaksi ulkopuolelta samalla kun se pysyy sisaltd pehmeéna ja mehukkaana.
Profi Plus Plancha -grilli sopii erinomaisesti ulkokdyttoon, mutta sitd voidaan kayttaad myds sisdtiloissa
liesituulettimen alla.
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Kokoonpano

Kokoonpano

Aseta laite vaakasuoralle ja vakaalle pinnalle. Al aseta sitd lampaherkalle pinnalle. Valitse helppohoi-
toinen tydtaso ja aseta laite sen paille sailyttden vahintddn 20 cm:n etdisyys lampdherkistd sivusei-
nistd levyn lampdosateilyn vahentdmiseksi. Parhaan kdyttomukavuuden saamiseksi laite on sijoitettava
85-95 cm:n korkeudelle lattiasta.

Kytkeminen piille
Yhdisti Plancha-grilli Iihimp3in soveltuvaan virtaldhteeseen (katso laitteen tekniset tiedot).

Huomautus: Kun pistotulppa kytketaan pistorasiaan, laite kytkeytyy automaattisesti paalle, joten
varmista, etta lampotilaksi on asetettu enintian minimilimpotila BN,

Kytkeminen pois pailta
Aseta lampotilan saatokytkin nja irrota pistoke pistorasiasta.

Kaytto

Grillaus ja ruoanlaitto

Valitse kypsennysldmpdtila ruoan tyypin mukaan (katso kypsennysajat).

Lammita laite saatdmalla se haluttuun lampdtilaan 10 minuutiksi. WMF Profi Plus Plancha -grillissa
voit asettaa molempien lampoalueiden lampotilan erikseen, jotta voit valmistaa kahta erityyppista
ruokaa grillilla samanaikaisesti.

Levita tarvittaessa 6ljya siveltimelld tai paperilla levyn pintaan tasaisesti.

Asettele ruoat levylle ja mausta makusi mukaan.

Pienelld harjoittelulla opit tietdmaan, mitkd lampdtilat soveltuvat parhaiten erityyppisille ruoille niiden
paksuuden, koostumuksen ja oman makusi mukaan. Seuraavat lampdtilat ja ajat ovat vain ohjeellisia
arvoja.
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Elintarvike Valmistuslampdtila Valmistusaika
KALA JA AYRIAISET
Kalakebab 160 °C 5 min
Katkaravut 160 °C 5 min
Kampasimpukat 160 °C 5 min
Lohi 160 °C 10 min
Merikrotti tai turska 160 °C 10 min
Isokampasimpukka 160 °C 5 min
Kalmari tai mustekala 220 °C 10 min
LIHA JA SIIPIKARJA
T-luupihvi, raaka 250 °C Noin 3 min kummaltakin
puolelta
T-luupihvi, medium 220 °C Noin 5 min kummaltakin
puolelta
Pihvi, raaka 250 °C Noin 1 min kummaltakin
puolelta
Pihvi, medium 220 °C Noin 3 min kummaltakin
puolelta
Sianliha tai vasikanliha, 220 °C 12 min
suikaleet
Janis tai kani, suikaleet 200 °C 30 min
Ankanfilee 220 °C 1-3 min kummaltakin puolelta
Ankanrinta 240 °C, sitten 200 °C 7 min nahkapuolelta, sitten
3 min toiselta puolelta
Naudanlihavartaat 240 °C 5-10 min
Lampaankyljykset ja vartaat 240 °C 5-10 min
VIHANNEKSET
Sienet [ sipulit / kesdkurpitsat | 150 °C
porkkanat [ tomaatit / vihannes-
vartaat [ paprika jne.
HEDELMAT
Banaanit [ omenat [ paérynit 150 °C

| persikat [ appelsiinit / ananas

jne.

Suositukset

Ala leikkaa ruokia grillilevyn paalla naarmujen vilttamiseksi. Al4 laita mitdan ruokailuvalineitd

kuumalle grillilevylle. Ala lammiti laitetta liian kuumaksi grillauksen aikana, muuten levy voi muuttua

mustaksi ja se on vaikea puhdistaa. Grillauksen jalkeen Profi Plus Plancha -grillid voidaan kayttaa
ruoan lampiméana pitdmiseen lampdtilassa 50-80 °C.
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Kunnossapito ja puhdistus

Grillilevy

Kun Plancha-grilli on uusi, ferriittinen ruostumaton teraslevy on erittéin kiiltdva. Laitteen
normaalissa kdytossa raitoja ja mustia téplia ilmestyy nopeasti. Raidat ja taplat sulautuvat pian
toisiinsa ja antavat levylle harjatun, patinoidun

ulkon#on, joka ei muutu ajan myota. Siten se ei vaikuta grillin

tehoon.

Plancha-grillin puhdistamiseksi se on kytkettéva pois paaltd ja verkkopistoke on irrotettava. Kun
grillilevy on vield haalea, se on helpompi puhdistaa.

Kuitenkin: Huomio, palovammojen vaara! @

Irrota grillilevyyn tarttuneet ruokajaamat tukevalla lastalla, ja kaavi ne
rasvan tippa-alustaan.

Liota jaljelle jadneet ruokajadmat kostuttamalla grillilevy perusteellisesti
(veteen kastetulla sienell3 tai jaapaloilla).

Anna vaikuttaa muutama minuutti. Kdyta tukevaa lastaa ja tarvittaessa
terasvillaa liotettujen ruokajadmien irrottamiseen, ja kaavi ne rasvan
tippa-alustaan.

Puhdista grillilevy nyt kostealla keittiosienella. Tarvittaessa kdyta ensin
sienen karkeaa ja sitten pehmeda puolta. Levitd jalkeenpdin hieman
vakiviinietikkaa grillilevylle jaljelld olevien hajujen ja makujen poistami-
seksi turvallisesti.

Huomautus: Suolaisen ruoan valmistamisen jalkeen grillilevy on
puhdistettava nopeasti (suolan aiheuttama levyn sydpymisvaara).

Ald kayta klooripohjaisia tuotteita, koska ne voivat aiheuttaa myos
syopymista.
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Kotelo

Puhdista ferriittisestd ruostumattomasta terdksesta valmistettu kotelo hieman kostealla sienella.
Rasvan tippa-alusta

Tata kaytetdan ruokajadmien keradmiseen.

Huomautus: Palovammojen vaara! Odota, ettd laite on téysin jadhtynyt, ennen kuin irrotat alustan!
Tyhjenna ja puhdista rasvan tippa-alusta aina kdyton jalkeen.

Sailytys

Sailyta Profi Plus Plancha -grilli kuivassa, turvallisessa paikassa.
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Laite vastaa EU:n direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU ja 2009/125/EU
maarayksia.

Tata tuotetta ei saa havittaa sen elinkaaren paatyttya tavallisten
kotitalousjatteiden mukana, vaan se on toimitettava sahko- ja
elektroniikkalaitteiden kerdyspisteeseen kierratysta varten.

Valmistusaineet soveltuvat uusiokdyttéon tunnusmerkintdnsa mukaisesti.
Uusiokayton, raaka-aineiden hyddyntdmisen tai muunlaisten kaytettyjen
laitteiden hyodyntdmismuotojen avulla edistdt omalta osaltasi
ympdristonsuojelua.

Tiedustele kuntasi viranomaisilta asianomaisten kerayspisteiden sijaintia.
Loppukayttdjan on itse huolehdittava mahdollisten henkilotietojen poistamisesta
havitettavista laitteista.

Oikeus muutoksiin pidatetaan.
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Bruksanvisning
Profi Plus Plancha Grill
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Oppsett

1. Grillplate

2. Deksel

3. Avtakbar dryppbakke
4. Betjeningsknott
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Viktig sikkerhetsinformasjon

Folg alltid grunnleggende sikkerhetsregler nar du bruker elektriske apparater.
Les ngye gjennom alle instruksjonene.

AN Betjening av apparatet

* Apparatet kan brukes av barn over 8 ar, sa vel som av personer med
begrensede fysiske, sensoriske eller mentale evner og personer som
mangler erfaring og/eller kunnskap, hvis de er under tilsyn eller har
fatt instruksjoner om trygg bruk av apparatet og har forstatt risiko-
ene ved bruk av apparatet.

* Dette apparatet er ikke et leketay.

= Barn ma ikke vaske eller vedlikeholde apparatet hvis de ikke er eldre
enn atte ar og holdes under oppsyn.

* Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidde for barn som er
under atte ar.

* Rengjor alle delene umiddelbart etter bruk og fjern matrester med
en gang. Fglg anvisningene i avsnittet «Rengjoaring og vedlikehold».

= Apparatet er egnet for utendgrs bruk. Innendars ma apparatet
brukes under en avtrekkshette.

* Dette apparatet er laget for bruk i husholdninger og lignende omgi-
velser som:

- Personalkjekkenomrader i butikker, kontorer og andre miljger i
naeringsbyqgg;

- gardshus

- av gjester pa hoteller, moteller og i andre fritidsboliger

- pa overnattingssteder

Apparatet er ikke utelukkende tiltenkt for kommersiell bruk.
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/A Livstruende skader forarsaket av elektrisk stat!

* Hvis stremledningen til apparatet er skadet, ma den skiftes ut av
produsenten, av ettersalgsservice eller en tilsvarende kvalifisert
instans, for @ unnga farer.

* Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller fjernkontroll.

/5\Fare pa grunn av grilling og hgy varme

= ADVARSEL: Kull eller lignende brennbart drivstoff ma ikke brukes
sammen med dette apparatet.

= /5\ OBS! Risk for forbrenning! Nar apparatet sls pa, kan kon-
taktflatene bli varme. De forblir varme en stund, selv etter at appa-
ratet er slatt av!

* Under drift ma ikke apparatet flyttes.

Tekniske spesifikasjoner

Nominell spenning: 220-240V ~, 50-60 Hz, 3200 W
Grad av beskyttelse: IPX4 (helt sprutsikker)
Beskyttelsesklasse: |

Far farste gangs bruk:

= Apparatet skal bare brukes til de formal det er tiltenkt og i overensstemmelse med denne bruksan-
visningen.

= Les driftsinstruksjonene og alle andre instruksjoner grundig. Feil bruk kan forarsake skade.

= Kontroller at apparatet og tilbehgret er komplett og ikke skadet.

= Fjern PVC-beskyttelsesfolien og dryppbakken helt fra grillplaten sammen med alt emballasjemate-
riale, og sgrg for at ikke emballasje blir igjen i apparatet. Resirkuler alt emballasjemateriale (papir,
papp og plast).

= Hvis noen deler mangler eller er skadet, ma du ikke bruke apparatet og varsle kundeservice.

Kundeserviceadresse:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Niirnberg

Tyskland

TIf .: +49 (0) 7331 256 256
E-post: service-wmf@wmf-ce.de
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Rengjer apparatet, delene og tilbehgret fgr forste gangs bruk og etter lengre tids oppbevaring, som
beskrevet i avsnittet “Rengjaring og vedlikehold".

Les bruksanvisningen ngye, oppbevar den pé et trygt sted og gi den videre til etterfolgende brukere
sammen med apparatet.

Folg sikkerhetsinstruksjonene og garantiinformasjonen som er vedlagt separat.

Ytterligere sikkerhetsinformasjon

Felg felgende punkter:

Apparatet skal bare kobles til riktig installerte jordede stikkontakter. Stramledningen og stapselet
skal alltid holdes tarre.

Apparatet ma tilfgres stroam gjennom en jordet tilkobling med en nominell differensialstrgam pa
maks. 30 mA. Det anbefales at du inspiserer stramledningen regelmessig for mulige skader.
Plasser apparatet pa et jevnt og fast underlag og serg for at det er minst 20 cm frirom hele veien
rundt apparatet.

Hvis du bruker en skjgteledning, mé denne vikles helt ut for  forhindre overoppheting av stram-
ledningen.

For du kobler til eller fra stromledningen, ma du forsikre deg om at maksimalt minstetemperaturen
er innstilt B,

Hvis apparatet brukes feil, og far rengjaring, trekker du ut stepselet og lar apparatet avkjgles som
beskrevet i avsnittet "Rengjaring og stell".

Nar apparatet ikke er i bruk, ma du oppbevare det pa et tart sted for & beskytte det.

Vi anbefaler at du oppbevarer apparatet i originalemballasjen.

Unnga felgende:

For & beskytte mot elektriske stot ma ikke kabelen, stgpselet eller apparathuset senkes i vann eller
andre vaesker. Ikke betjen apparatet med vate hender.

Ikke la kabelen henge over kantene pa bord eller benkeplater.

Ikke plasser apparatet og kabelen neer overflater som kan bli varme (kokeplate, gassbrenner,
komfyr/stekeovn osv.).

OBS: Ikke stikk aluminiumsfolie eller andre materialer eller gjenstander mellom grilloverflaten og
dekselet (ventilasjonsomradet).

Du ma ikke under noen omstendigheter dekke til ventilasjonsdpningene pd rammen av apparatet.
Apparatet md ikke rengjores med vann- eller hgytrykksstrale.

Ikke bruk klorbaserte produkter til 8 rengjore overflatene i rustfritt stal.

Merknader

Profi Plus Plancha Grill muliggjer tilberedning av sunne, varierte og smakfulle retter. Enten det er
kjatt, fisk, sjpmat, grannsaker eller til og med frukt: takket veaere den haye og presise varmen tilberedes
maten slik at den blir sprg pd utsiden mens den forblir mgr og saftig pa innsiden. Profi Plus Plancha
Grill er perfekt for bruk utendgrs, men kan ogsa brukes innendors under en avtrekkshette.
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Oppsett

Oppsett

Plasser apparatet pa et jevnt og fast underlag. Ikke plasser den pé en overflate som er fglsom for
varme. Velg en lettstelt arbeidsflate og plasser apparatet pa den, hold en avstand pa minst 20 cm
fra varmefalsomme sidevegger for & redusere varmen fra platen. For optimal betjeningskomfort ma
apparatet plasseres i en hgyde fra 85 til 95 cm over gulvet.

Sla pa
Koble Plancha Grill til naermeste passende stramkilde (se teknisk informasjon om apparatet).

OBS: Apparatet slds pd automatisk nar stepselet er koblet til. Serg derfor for at maksimalt minstetem-
peraturen er innstilt JFl.

Sla av
Sett temperaturkontrollbryteren til [ | og trekk ut stepselet.

Bruk

Grilling og matlaging

Velg temperatur i henhold til matvaretype (se steketider).

For & varme opp apparatet stilles det inn pd gnsket temperatur i 10 minutter. Med WMF Profi Plus
Plancha Grill kan du stille inn temperaturen pa begge varmesonene for seg, slik at du kan tilberede to
forskjellige typer mat pa grillen samtidig.

Hvis det er ngdvendig, brukes en barste eller annet egnet redskap for & belegge platen jevnt med olje.
Legg maten utover platen og smak til etter eget nske.

Med litt gvelse vil du bli kjent med hvilke temperaturer som passer best for de forskjellige matvarene,
avhengig av tykkelse, tekstur og din egen personlige smak. Fglgende temperaturer og tider er kun
veiledende verdier.
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| appelsiner [ ananas osv.

Matvare Steketemperatur Tilberedningstid
FISK OG SJOMAT
Fiskekebab 160 °C 5 min
Reker 160 °C 5 min
Kamskjell 160 °C 5 min
Laks 160 °C 10 min
Breiflabb eller torskekjake 160 °C 10 min
Harpeskjell 160 °C 5 min
Blekksprut/calamari 220 °C 10 min
KJOTT OG FJARKRE
T-bensstek, ra 250 °C Ca. 3 min pa hver side
T-benstek, medium 220 °C Ca. 5 min pa hver side
Rundstek, ra 250 °C Ca. 1 min pa hver side
Rundstek, medium 220 °C Ca. 3 min pa hver side
Svinekjott eller kalv, strimler 220 °C 12 min
Hare eller kanin, strimler 200 °C 30 min
Andefilet 220 °C 1 til 3 min pé hver side
Andebryst 240 °C og deretter 200 °C 7 min pd skinnsiden, deretter 3
min pd den andre siden
Biffspyd 240 °C 5 til 10 min
Lammekoteletter og spyd 240 °C 5 til 10 min
GRONNSAKER
Sopp / lek [ squash [ gulratter 150 °C
| tomater [ grgnnsaksspyd /
paprika.
FRUKT
Bananer [ epler [ paerer [ fersken 150 °C

Anbefalinger

Ikke skjeer opp matvarene direkte pa grillplaten for & unnga riper. Ikke sett kokekar pd den varme
grillplaten. Ikke varm apparatet for hgyt opp nér du griller. Da kan platen bli svertet og vanskelig &
rengjore. Etter grilling kan Profi Plus Plancha Grill ogsé brukes ved en temperatur pé 50 til 80 °C for &

holde maten varm.
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Vedlikehold og rengjoring

Grillplate

Nar Plancha Grill er ny, er den ferritiske, rustfrie stalplaten sveert skinnende. Ved normal bruk
av apparatet dukker det raskt opp striper og svarte flekker. Stripene og flekkene smelter snart
sammen og gir platen et borstet, patinert

utseende som ikke endrer seg over tid. Dette pavirker derfor ikke grill-

ytelsen.

For & rengjgre plancha-grillen ma den veere slatt av og stepselet ma trekkes ut. Nar grillplaten fortsatt
er lunken, er den lettere & rengjore.

Likevel: Forsiktig, fare for forbrenning! @

Bruk en fast stekespade til & losne matrester som sitter fast pé grillplaten
og skrap den ned i dryppbakken.

For & fjerne resterende matrester fuktes grillplaten grundig (med en
svamp fuktet i vann eller med isbiter).

La std i noen minutter for & virke. Bruk en fast stekespade og om ngd-
vendig litt stalull til & lgsne de fuktede matrestene og skrape dem ned i
dryppbakken.

Rengjer grillplaten med en fuktig kjgkkensvamp. Bruk fgrst den grove
siden og deretter den myke siden av svampen etter behov. Pafer deretter
litt hvit eddik pa grillplaten for a fjerne gjenveerende lukt og smak.
Merk: Etter tilberedning av salt mat ma grillplaten rengjores raskt (fare
for at platen teeres p& grunn av saltet).

Ikke bruk klorbaserte produkter, da disse ogsa kan forarsake
korrosjon.
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Deksel
Rengjor dekselet av ferritisk rustfritt stal med en lettfuktet svamp.
Dryppbakke

Brukes til 8 samle opp matrester.
Merk feolgende: Fare for forbrenning! For & fjerne bakken ma du alltid vente til apparatet er helt
avkjelt! Tem og rengjor dryppbakken etter hver gangs bruk.

Oppbevaring
Oppbevar Profi Plus Plancha Grill p4 et tert, trygt sted.
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Apparatet er i samsvar med EU-direktivene 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/
EU.

Dette produktet mé pa slutten av levetiden ikke kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall, men leveres til et returpunkt for gjenvinning av elektrisk og
elektronisk utstyr.

Materialene kan gjenvinnes i henhold til sine spesifikasjoner. Ved gjenbruk,
materialgjenvinning eller andre former for resirkulering yter man et viktig bidrag
for miljpet vart.

Ta eventuelt kontakt med kommunen for informasjon om ansvarlig returpunkt.
Sletting av personopplysninger pa avfallsutstyret som skal avhendes, ma utfgres
av sluttbrukeren pé eget ansvar.

Med forbehold om endringer.
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Kullanim Kilavuzu
Profi Plus Plancha Grill
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Kurulum

1. lzgara plakasi

2. Kasa

3. Cikarilabilir yag damlama tepsisi
4. Kumanda digmesi

=<
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Onemli giivenlik bilgileri
Elektrikli cihazlan kullanirken temel giivenlik 6nlemlerini mutlaka uygulayin.
Tiim talimatlari dikkatle okuyun.

/\ Cihazi calistirma

= Cihaz 8 yasindan buytik cocuklar, sinirh fiziksel, duyusal veya zihin-
sel kapasiteye ve deneyim ve/veya bilgi eksikligine sahip kisiler
tarafindan, yalnizca denetim altinda olmalari veya cihazi emniyetli
sekilde kullanmaya yonelik talimatlari alarak, dogabilecek sonuclar
anlamalari durumunda kullanilabilir.

* Bu cihaz bir oyuncak degildir.

* 8 yasindan kuclik veya denetim altinda olmayan cocuklar, cihazin
temizlik veya bakim islemlerini gerceklestirmemelidir.

* Cihazi ve baglanti kablosunu 8 yasindan kiiciik cocuklarin eriseme-
yecegi bir yerde muhafaza edin.

* Tim parcalari kullanimdan hemen sonra temizleyin ve tiim yiyecek
kalintilarini derhal giderin. “Temizlik ve Bakim" boliimiinde verilen
talimatlari izleyin.

* Cihaz dis mekanlarda kullanima uygundur. Kapali mekanlarda cihaz
bir davlumbaz altinda kullaniimalidir.

* Bu cihaz, konutlarda ve drnegin asagidakiler gibi benzer ortamlarda
kullanim icin tasarlanmstir:

- Magazalar, ofisler ve diger ticari ortamlardaki personel mutfagi
alanlari;
- Ciftlik evleri;
- Oteller, moteller ve diger konaklama tesislerinde, konuklar
tarafindan;
Pansiyon ve benzeri kuruluslarda.
Cihaz yalnizca ticari kullanim icin tasarlanmamistir.
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/N Elektrik carpmasindan kaynaklanan ve hayati tehli-
ke iceren yaralanmalar!

* Cihazin hasarh elektrik kablosu, tehlikenin 6nlenmesi amaciyla
uretici, Ureticinin satis sonrasi servisi veya benzer vasiflara sahip bir
yetkili tarafindan derhal degistirilmelidir.

* Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda ile ¢alistiriima-
malidir.

8\ Izgara islemi sirasinda ve 1s1 nedeniyle olusan tehli-
keler

* UYARI: Bu cihazda kdomiir veya benzeri tutusabilir yakitlar kullanil-
mamalidir.

. @ DIKKAT Yanma Riski! Cihaz calistirildiginda, yiyecege temas
eden yuzeyleri isinabilir ve bu sicaklik, cihaz kapatildiktan sonra bile
bir stire devam edebilir!

* Cihaz, cahisir durumdayken tasinmamahdir.

Teknik ozellikler

Nominal voltaj: 220-240 V~, 50-60 Hz, 3200 W
Koruma derecesi: IPX4 (sigramaya kargi tam korumali)
Koruma sinifi: I

ilk kullanimdan 6nce:

= Cihaz yalnizca amaci dogrultusunda ve bu kullanim kilavuzuna uygun sekilde kullanilabilir.

* Kullanma talimatlarini ve diger tiim talimatlari dikkatli ve eksiksiz sekilde okuyun. Yanhs kullanim
hasara yol acabilir.

= Cihazin ve aksesuarlarin eksiksiz ve hasarsiz oldugunu kontrol edin.

= Koruyucu PVC filmi 1zgara plakasindan ve ya§ damlama tepsisinden tamamen kaldirarak ayirin ve
tlim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve cihazin icinde herhangi bir ambalaj parcasinin kalmadi§indan
emin olun. Tim ambalaj malzemelerini (kagit, mukavva ve plastik) geri dontstirin.

= Herhangi bir parcanin eksik veya hasarli olmasi durumunda, cihazi calistirmayin ve Musteri Hizmet-
leri'ne bilgi verin.

Misteri Hizmetleri'nin adresi:
WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

Steinstrasse 19

D-90419 Nuremberg

Almanya

Tel: +49 (0) 7331 256 256
E-posta: service-wmf@wmf-ce.de
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ilk kullamimdan 6nce ve uzun siireli her depolamadan sonra cihazi, bilesenlerini ve aksesuarlari
"Temizlik ve Bakim" bélimiinde agiklanan sekilde temizleyin.

i§letim talimatlarini dikkatle okuyun, giivenli bir yerde saklayin ve daha sonraki kullanicilara cihazla
birlikte iletin.

Giivenlik talimatlarini ve ayrica verilen garanti bilgilerini takip edin.

Ek giivenlik bilgileri

Asagidaki noktalar takip edin:

Cihaz yalnizca gereken sekilde monte edilmis topraklanmis duvar prizlerine baglanmalidir. Elektrik
kablosunun ve fisinin her zaman kuru olmasina dikkat edin.

Cihaza bir kacak akim rolesi lizerinden, maksimum 30 mA nominal ayrimli akim ile gii¢ verilmelidir.
Elektrik kablosunu, hasar olasihgina karsi diizenli araliklarla denetlemeniz tavsiye edilir.

Cihazi diiz ve sabit bir ylizeye yerlestirin ve cihazin dort bir yaninda en az 20 cm yeterli alan
olmasini saglayin.

Bir uzatma kablosu kullaniliyorsa elektrik kablosunun asiri isinmasini dnlemek icin sargisi tamamen
acilmahdir.

Besleme hatti takilirken veya cikartilirken, en fazla asgari sicakligin ayarlanmis olmasina dikkat
edilmelidir Il

Cihazin hatal sekilde kullanildigi durumlarda ve temizlik islemlerinden 6nce, cihazin fisini "Temizlik
ve Bakim" bélimiinde agiklanan sekilde elektrik prizinden cikararak sogumasini bekleyin.
Kullanilmadig1 zamanlarda cihazi korumak igin kuru bir yerde muhafaza etmelisiniz.

Cihazin orijinal ambalajinda saklanmasini tavsiye ederiz.

Asagidaki noktalardan kaginin:

Elektrik carpmalarina karsi korunmak icin kablo, fis veya cihaz gdvdesi suya veya baska sivilara
kesinlikle batiriilmamalidir. Cihazi islak eller ile calistirmayin.

Kablonun masa veya tezgah kenarlarindan sarkmasina izin vermeyin.

Cihazi veya kablosunu isinabilecek yiizeylerin (sicak plaka, gaz brilérii, ocak/firin vb.) yakinina
yerlestirmeyin.

Dikkat: Izgara yiizeyi ile kasa arasina (havalandirma alani) herhangi bir aliiminyum folyo veya
baska bir materyal veya cisim yerlestirmeyin.

Cihazin cercevesinin lizerindeki havalandirma oluklarini hicbir durumda kapatmamalisiniz.
Cihaz ylksek veya algak basingl bir su jeti ile temizlenmemelidir.

Paslanmaz celik yiizeyleri temizlemek igin klor bazli herhangi bir Griin kullanmayin.

Notlar

Profi Plus Plancha Grill saglikli ve lezzetli birbirinden farkli yemeklerin hazirlanmasina olanak saglar. Et,

balik, deniz lirlind, sebze, hatta meyve: Yiiksek ve hassas isi ayari sayesinde yiyecekler distan ¢itir ¢itir
pisirilirken, icleri yumusak ve sulu kahr. Profi Plus Plancha Grill dis mekanlarda kullanima son derece
uygun olsa da i¢ mekanlarda da bir davlumbaz altinda rahatlikla kullanilabilir.
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Kurulum

Kurulum

Cihazi diiz ve sabit bir ylizeye yerlestirin. Istya duyarli yiizeylerin lizerine koymayin. Bakimi kolay bir
calisma ylizeyi secin ve plakadan isi yayilimini azaltmak icin isiya duyarli yan duvarlardan en az 20 cm
mesafeyi koruyarak cihazi iizerine yerlestirin. ideal isletim rahath§ igin cihaz zeminden 85 ila 95 cm
arasinda bir yiikseklige yerlestirilmelidir.

Cihazi calistirma
Plancha Grill'i uygun en yakin gii¢ kaynagina baglayin (bkz. cihaza iliskin teknik bilgiler).

Dikkat: Besleme hatti takilirken veya cikartilirken, en fazla asgari sicakligin ayarlanmis olmasina dikkat
edilmelidir B

Cihazi kapatma
Isi kumandasinin diigmesini [} ayarlayin ve cihazin fisini elektrik prizinden cikarin.

Kullanim

Izgara yapma ve pisirme

Yiyecegin tiiriine g6re pisirme sicakhgini belirleyin (bkz. pisirme siireleri).

Cihazi 1sitmak igin istenilen sicakliga ayarlayarak 10 dakika bekletin. WMF Profi Plus Plancha Grill ile,
her iki 1s1 bolgesinin sicakligini birbirinden bagimsiz olarak ayarlayabilir ve bdylece 1zgarada iki farkli
tipte yiyecegi ayni anda pisirebilirsiniz.

Gerekiyorsa plakayi yag ile esit derecede kaplamak igin bir firca veya mini spatula kullanin.

Yiyecedi plakanin lizerinde diizenleyin ve damak zevkinize goére cesnilendirin.

Birkac deneme sonrasinda, farkli yiyecek tiirleri icin kalinliklarina, dokularina ve kendi kisisel damak
zevkinize gore en uygun sicakliklari 6greneceksiniz. Asagidaki sicakliklar ve siireler yalnizca size yol
gosterebilecek kilavuz degerler olarak verilmektedir.
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Yiyecek Pisirme sicakhg Pisirme siiresi

BALIK VE DENiZ URUNLERI

Balik sis 160 °C 5 dakika
Karides 160 °C 5 dakika
Deniz taragi 160 °C 5 dakika
Somon 160 °C 10 dakika
Keler baligr veya mezgit yanagi 160 °C 10 dakika
Dev deniz taragi 160 °C 5 dakika
Miirekkep bahgi veya kalamar 220 °C 10 dakika
ET VE KUMES HAYVANLARI
T-bone rumstek, az pismis 250 °C Her bir tarafi yaklasik 3 dakika
T-bone rumstek, orta pismis 220 °C Her bir tarafi yaklasik 5 dakika
Rumstek, az pismis 250 °C Her bir tarafi yaklasik 1 dakika
Rumstek, orta pismis 220 °C Her bir tarafi yaklasik 3 dakika
Domuz veya dana eti, seritler 220 °C 12 dakika
halinde
Yabani tavsan veya tavsan eti, 200 °C 30 dakika
seritler halinde
Ordek fileto 220 °C Her bir tarafi 1 ila 3 dakika
Ordek gogiis 240°C, ardindan 200°C Derili taraf 7 dakika, ardindan
diger taraf 3 dakika
Dana sis 240 °C 5 ila 10 dakika
Kuzu pirzola ve kuzu sis 240 °C 5ila 10 dakika
SEBZELER
Mantar [ sogan [ kabak [ havug / 150 °C
domates / sebze sis [ biber vb.
MEYVE
Muz [ elma [ armut [ seftali [ 150 °C
portakal [ ananas vb.
Tavsiyeler

Cizikleri 6nlemek icin yiyecegi dogrudan izgara plakasinin tizerinde kesmeyin. Sicak 1zgara plakasinin
lizerine herhangi bir mutfak esyasi koymayin. Izgara sirasinda cihazi asiri yiiksek sicakliklara getir-
meyin; aksi takdirde plaka kararabilir ve temizlenmesi giic olabilir. Profi Plus Plancha Grill, 1zgara
isleminden sonra yiyecegi sicak tutmak icin 50 ila 80°C arasinda bir sicaklikta kullanilabilir.
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Bakim ve temizlik

Izgara plakasi

Plancha Grill yeni iken ferritli paslanmaz celik plaka son derece parlaktir. Cihazin normal kul-
lamimi ile, kisa siirede seritler ve siyah noktalar goriilecektir. Seritler ve lekeler hizla birleserek
plakaya kalici sekilde fircalanmis, patine

bir goriiniim verecektir. Bu durum, 1zgaranin

performansini etkilemez.

Plancha Grill'i temizlemek icin cihaz kapatilmali ve fisi elektrik prizinden cikarilmalidir. Izgara plakasi
ihk durumdayken daha kolay temizlenecektir.

Yine de: Dikkat, yanma riski! @

Izgara plakasina yapismis yiyecek kalintilarini gevsetmek icin sert bir
spatula kullanin ve kazintilari yag damlama tepsisine aktarin.

Kalan yiyecek kalintilarini yumusatmak icin 1zgara plakasini (suya batiril-
mis bir siinger veya buz kiipleri kullanarak) tamamen islatin.

Etkisini g6stermesi icin birkac dakika bekleyin. Islatilmis yiyecek kalinti-
larini gevsetmek icin sert bir spatula veya gerekiyorsa biraz bulasik teli
kullanin ve kalintilari yag damlama tepsisine aktarin.

Artik 1zgara plakasini nemli bir mutfak siingeri kullanarak temizleyebilir-
siniz. Gereken sekilde, stingerin 6nce piirlizlii tarafini ve ardindan
yumusak tarafini kullanin. Sonrasinda kalan tiim koku ve tatlari glivenli
bir sekilde gidermek icin 1zgara plakasina az miktarda beyaz sirke
uygulayin.

Not: Tuzlu yiyecekleri hazirladiktan sonra, 1zgara plakasi hizla temizlen-
melidir (tuz nedeniyle plakanin asinma riski bulunmaktadir).

Asinmaya neden olabileceginden klor bazli iiriinleri kullanmayin.
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Kasa
Ferritli paslanmaz celikten imal edilmis kasay hafif nemli bir siinger ile temizleyin.

Yag damlama tepsisi

Bu tepsi, pisirme artiklarini toplamak icin kullanilir.
Dikkat: Yanma riski! Tepsiyi cikarmak icin mutlaka cihaz tamamen soguyuncaya dek bekleyin! Yag
damlama tepsisini her kullanimdan sonra bosaltin ve temizleyin.

Saklama
Profi Plus Plancha Grill'i kuru ve giivenli bir yerde saklayin.
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Cihaz 2014/35/EU, 2014/30/EU ve 2009/125/EU sayili Avrupa yonergeleri ile
uyumludur.

Bu dirtin, kullanim émriiniin sonunda normal evsel atiklarla birlikte ¢ope
atilmamali, bunun yerine elektrikli ve elektronik cihazlara yonelik geri
donistiirme amacl bir toplama noktasina birakiimalidir.

Materyaller, etiketlerinde belirtilen sekilde geri doniistiiriilebilir. Eski cihazlarin
yeniden kullanilmasi, geri donistiiriilmesi ve bu cihazlardan farkli sekillerde
yeniden yararlanilmasi, dogamizin korunmasina 6nemli bir katki saglayacaktir.
Uygun imha noktasi hakkinda bilgi edinmek icin liitfen yerel yetkilileriniz ile
iletisim kurun.

imha ettikleri cihazlarda depolanmis olabilecek her tiirlii kisisel verinin silinmesi,
bizzat son kullanicinin sorumlulugundadir.

Degisiklik yapilabilir.
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PykoBopnctBo nonb3oBarend

Mnanyva rpuns Profi Plus

12



YcraHoBka

1. MNosepxHOCTb rpunAa

2. Kopnyc

3. CvemHbI NoAaoH ana cbopa xmpa
4. Pyuka perynatopa
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BaxHaa nHgopmauma o 6esonacHoctu

Mpu ucnonb3osaHum snekrponpnbopos obasarenbHo cobniopaite ocHoBHble Mepbl besonacHocTyn!
BHMMaTenbHO 03HaKOMbTECh CO BCEMM MHCTPYKLUAMM.

/\ Pabora ¢ npubopom

* [lpnbop moryT ncnonb30BaTh A€M CTapLue 8 feT, Nioamn ¢ orpaHun-
YEHHbIMU (DU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMU MM YMCTBEHHbIMU CNOCOD-
HOCTAMM, a Takxe Nunua 6e3 onbiTa UK CneunanbHbIX 3HaHUI, ecnu
OHM HaxoZATCcA NoA NPUCMOTPOM UAK NPOLUAN MHCTPYKTax no 6e3-
OnacHOMYy MCnonb30BaHNI0 Npubopa 1 0CO3HAIOT CBA3AHHbLIE C HUM
PUCKMN.

* 310T NpMbOOP HE NpeaHa3HaueH ana urp.

* [letAm 3anpeLaerca ynctutb nnu obenyxunsatb npubop, €CNU OHKU
Mnagle 8 neT n He HaxO[ATCA NOA MPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

= XpaHute npnbop u ero kabenb NUTaHMA B MECTEe, HEAOCTYNHOM ANA
aeten mnagwe 8 ner.

* Cpa3sy nocne ncnonb30BaHMA OYNCTUTE BCE AETaNu W yaanure
octatku nuww. Cneayite nHeTpykumam B pasaene «Ounctka n yxogy.
* [lpubop npenHasHauyeH ana NCnonb3oBaHUA Ha OTKPLITOM BO3dyxe. B

nomeLieHnm Nnpnubop NOMKEH NCNONL30BATLCA MOL BbITAXKON.

* 310T NpMbOp NpeaHa3HaueH AnA UCMOb30BaHNA B JOMALIHUX YC0-
BMAX W aHANOTUYHbIX MOMELLEHUAX, TaKNX Kak:

- KyXHW 0419 NnepcoHana B MarasuHax, opucax n opyrux Kommep-
UECKUX MOMELLEHNAX;
UACTHbIE XU/bIE JOMa;
FOCTUHULIBI, MOTENN W OPYTUE XUMble MOMELLEHNA ONA NPUrOTOB-
NEHNA MUK NX NOCTOANbLAMMU;
MUHU-TOCTUHULLBI U XOCTENbI.

Mpubop He NnpeaHasHaueH A41a UCMONb30BaHMA TOTbKO B KOMMeEpYe-
CKMX LLenax.
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&I’Iopamenuﬂ INCKTPUYECCKNM TOKOM BbI3bIBAKOT ONAC-
HbI€ ANA XXNU3HNU TpaBMbI!

* [1pu noBpexaeHnmn kabena NnuTaHMA BO M3bEXaHNE HECUACTHLIX CTy-
UaeB OH [JOMXEH ObITb 3aMEHEH MPOM3BOAMTENIEM, €T0 CEPBUCHON
Cyx001 nnu COOTBETCTBYIOLUM KBaNUPUUMPOBAHHBIM CMELNANTUCTOM.

* [1pu skcnnyataunu npnbopa 3anpeLlaeTca NCNoNb30BaTb BHELLHNN
TauMep AW NynbT AUCTAHUMOHHOIO YNpPaBieHUA.

/$\OnacHoCTM BO BPeMA MPUTOTOBACHUA HA rpune u
BbI3BaHHbIE BbICOKOW TEMMEPATYpoOn

* MPEAYNPEXAEHUE: [Ina pabotbl faHHOro npubopa 3anpeleHo
MCNONb30BaTh APEBECHBIN YTONb MW NOAOOHbLIN roploYnin Matepuan.

. @ BHUMAHME! OnacHoctb oxora! Korga npubop BknioueH,
€ro KOHTaKTHbIE MOBEPXHOCTWN MOTYT HarpeBaThCA; KPOME TOr0, OHU
OCTalOTCA FOPAYMMU B TEUEHNE HEKOTOPOTO BPEMEHMN [AXE NOC/E
BbIK/loUeHNA npubopa!

* 3anpewaerca nepemewats npubop Bo BpemaA ero paborsbl.

TexHnueckmne xapakrepucTmkm

HomunanbHoe Hanpsaxenue: 220-240 B~, 50-60 Iy, 3200 Br
CreneHb 3aWuThl: IPX4 (nonHas 3aumta o1 6pbiar)
Knacc 3awutsi: |

I'Iepen neEpPBbLIM UCNOJIb30BAHUEM

= [lpnbop pa3pelsaerca MCNonbL30BaTh TONLKO MO NPAMOMY Ha3HAUEHMIO U B COOTBETCTBUM C [aHHbLIM
PYKOBOACTBOM MOJb30BATENA.

* BHUMaTenbHO 03HAKOMbBTECH C MHCTPYKLIMEN NO IKCMyaTaumun n niobbiMn ApyruMm ykazaHnAMM.
Mcnonb3oBaHne npubopa He MO HAa3HAYEHMIO MOXET CTaTb MPUYUHON MOBPEXAEHNIA.

= Ybeauteck, uto Npubop 1 akceccyapsl UCMPaBHLI U UMEIOTCA B MOMHOM KOMI/IEKTe.

= CHUMUMTE 3aLLMTHYIO NNIEHKY C MOBEPXHOCTU rPunA 1 nopaoHa ana cbopa xupa, yonanute secb
yNakoBOUHbI MaTepuan n ybeautecs, uto BHYTpy nprbopa HET 0CTaTKOB YNaKoBKU. YMaKOBOUHbIN
matepuan (bymary, KapToH 1 NacTuk) cieayer yTuan3nposatb Hagnexawmm obpasom.

= B cnyuae otcytetBuA Kakux-nnbo fetanen unm ux noBpexneHua He ncnonbs3ynte npubop n obpatn-
TeCb B CEPBUCHYIO CrTyXOy.

Anpec cepBUCHON ciyxbbi:
Cnncok ACL| MOXHO yTouHUTb N0 TenedoHy ciyxbsl noanepxkn +7-495-213-32-31
unu Ha caire https://www.wmfrussia.com/ru/
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Ounctute npnbop, KOMMNOHEHTHI U aKkceccyapbl Nepes X NepsbIM UCMNOML30BAHUEM 1 Nocne Nboro
QNTENbHOTO Nepuoa XpaHeHns, kak onucaHo B paszaene «QuucTka 1 yxoan.

BHuUMaTenbHO 03HAaKOMbTECH C MHCTPYKLIMEN NO IKCMIyaTaLmnmn, XpaHuTe ee B HaAeXHOM MecTe 1
nepenasanTe ee nocneayowyMM nonb3oBatenaM Bmecte ¢ npubopom.

Cobniopalite MHCTPYKUMK MO TeXHUKE H@30MacHOCTN 1 03HAKOMbTECh C MH(OPMaLMeli 0 rapaHTum,
KOTOpan npunaraerca oTaenbLHo.

MononHutenbHana uHgopmauua o 6esonacHoctu

O6patute BHMMaHue Ha cnepylowme ocobeHHocTm!

MonkniouanTe Npnbop TONbKO K NPaBUITBHO YCTAHOBNEHHBIM U 3a3eMieHHbIM po3eTkam. Kabenb
NUTAHUA 1 BUIKA BCErAa [OMKHbI ObITb CyXnmu.

[Tpnbop pnomxeH nutaTtbea ¢ NOAKMIOYEHNEM YCTPOMCTBA 3aLMTHOTO OTKIIIOYEHNA NPU HOMUHANBHOM
oTknioyaiowem audpepeHumansHom Toke Make. 30 MA. PekomeHayeTca perynapHo npoBepaATb
Kabenb NUTaHWA Ha HanMune NOBPEXLEHUN.

YcraHosuTe npubop Ha PoBHYIO 1 TBEPAYIO NOBEPXHOCTL N ybeauTech, 4To BOKPYr HEro [LOCTaTouHO
cBoboaHoOro npoctpaHcTBa — He MeHee 20 cMm.

[Tpn ncnonb3oBaHny yanuHuTeNa ero He0HXoAMMO NOMHOCTLIO Pa3MoTaTh AA NPEAOTBPALLEHNA
neperpesa kabens nutaHus.

[epen noaknioueHMEM MW OTKIKOYEHMEM LWHYpPaA NUTaHuA ybeanTech, Uto YCTaHOBNEHO MpeaenbHo
HU3Koe 3HaueHue Temnepatypsl BN

Ecnn npubop ncnons3syerea HeHaanexalmm obpasom, a Takke Nepes ero 04nCcTKon, ussnekute
BWNKY U3 PO3ETKN 1 faiiTe npubopy OCTbITh, Kak onucaHo B pasaene «Quuctka u yxon.

[nA 3awutel Hencnonb3yemoro Npubopa ero HeobxoAMMO XPaHUTb B CYXOM MeCTe.

Pekomenpyerca xpaHutb nprbop B OpUrMHanbHoOW ynakoBke.

MN3beraite cnepyiowmx cutyaumii:

Bo u3bexaHne nopaxeHus anekTpuueckum Tokom usberarite norpyxeHus kabens nutaHus, BUIKKU
Unn Kopnyca ycTpoiicTsa B BoAy Unu apyrve xuakoctu. He paboraite ¢ npubopom mMokpbimu
pyKamu.

He octaBnaiite kabenb CBMCAOWMM C KPaeB CTONOB UK NPUIABKOB.

He pa3meuiaiite npubop u ero kabenb 8631 MOBEPXHOCTEN, KOTOPLIE MOTYT HarpeBaTbea (anekTpu-
ueckas nuTa, ra30Bas ropesnka, nauTa, Ayxoeka u T. a.).

BHumanue! He nomewwarite anioMmHmneByto (honbry unu apyrue Matepuans unnm npeamersl Mexay
NOBEPXHOCTLIO TPUMA 1 KOpNycoMm (30HOi BeHTURALMY).

Hu B koem cnyyae He bnokupyiTe BEHTUNALMOHHBIE OTBEPCTUA HA Kopnyce npubopa.

He ounwaire npnbop ctpyeit Boabl Noa faBneHneM.

He ucnonb3yiite cpeactsa Ha OCHOBE XMOpa /1A OUUCTKM MOBEPXHOCTEN U3 HepXaBeloLLeli cTanu.

Mpumeyanua

Mnanua rpunk Profi Plus no3sonaer npurotoBnts pa3Hoobpa3sHbie nonesHsle 1 BKycHbIe bnoaa.
HeBaxHo, uTo Bbl rOTOBUTE — MACO, PbIBY, MOPEMPOAYKTLI, OBOLLW UK faxe GpyKTsl — bnaronapsa Bbico-
KOMY W TOUHOMY HarpeBy MpOAyKTbl CHAPYXU NMOKPLIBAIOTCA XPYCTALLEA KOPOUKOI, a BHYTPU OCTatOTCA
HeXHbIMW 1 couHbiMu. Mnanua rpunb Profi Plus noeansHo noaxoamt anA ncnonb3oBaHWA Ha OTKPLITOM
BO3/yX€, HO TaKXe MOXET UCMOMb30BaTLCA B MOMELLEHUN MOL BbITAXKON.
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YcraHoBKa

YcraHoBka

YcraHosute npubop Ha poBHYIO 1 TBEpAYI0 NOBEpXHOCTb. He pa3meluanTe ero Ha NOBEPXHOCTH, UyBCTBU-
TeNnbHOM K Harpesy. Boibepute nerko ounwaemyio pabouyio NOBEpPXHOCTb U MOMECTUTE Ha Hee npubop Ha
paccToAHMUN He MeHee 20 CM OT UyBCTBUTEMbHbLIX K HArPEBY CTEH B LIENAX YMEHbLUEHWUA U3NyyYeHuna Tenna
ot rpuna. [inAa MakcMmansHo KoMGOPTHOro 1Cnonb3oBaHUA Npubop cnemyer pasmeLlaTb Ha BbICOTE OT
85 1o 95 cm Hag nonom.

BknioueHune

Moaknioumnte nnaHua rpuib K bmxaiwemMy COOTBETCTBYIOLLEMY NCTOUHUKY NuTaHusa (cM. pasgen «TexHu-
ueckue XxapakTepucTuKu).

Buumanue! Korga wHyp nutaHusa nogknioueH K poserke, npubop BKIIKOUAETCA aBTOMATUYECKH, NO3TOMY
cneayeT yBeauThes, UTo YCTAHOBNEHO NPEAenbHO HU3Koe 3HaueHue Temnepatypsl KN

BuiknioueHue
YcraHoBuTE nepeksioyatens KOHTPOA Temnepatypel Ha B v vsenexure BU/IKY W3 PO3ETKU.

Ucnonb3oBaHue

O6)xapuBaHue M NPUroTOBIEHNE NULLN

Beibepute TemMneparypy npurotoBfeHns B COOTBETCTBUM € TMMOM npopykTa (cm. pasaen «Bpema npuro-
TOBMIEHNAD).

[lna narpesa npubopa ycraHoBuTe xenaemyto tTemnepatypy Ha 10 munyt. lnanya rpuns WMF Profi Plus
MO3BONAET yCTaHaBNMBATb TEMNEPATYPy OTAENLHO ANA KaXAoW U3 ABYX 30H Harpesa, bnaropapa yemy Ha
rpuae MOXHO OLLHOBPEMEHHO rOTOBUTb MPOAYKTHI ABYX PAa3HbIX TUMOB.

[Mpn HeobxoanmocTv anA PaBHOMEPHOTO NOKPHLITUA MNOBEPXHOCTU FPUNA MACIOM UCMONb3YITE KMCTOUKY
WU CNELManbHYIo NOAyLIeUKY.

Pasnoxute npoaykTtel Ha Tapenke n nobasbre cneuun No Bkycy.

lMocne HebonblIOW NPAKTUKK Bbl ONpeAenuTe, Kakaa Temnepatypa fyyile BCero NoaxoaAuT Ana Tex uim
VHbIX OMI0A B 3aBUCMMOCTH OT UX TOMLLMHBI, TEKCTYpPbI U Ballero Bkyca. [TpuseneHHble HUXe 3HaueHnA
TEMNEPATYpPbl ¥ BPEMEHU HOCAT UCKNIOUNTENBHO MH(OPMATUBHBIN XapakTep.
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Mponykr

Temneparypa npurotoBneHus

Bpemsa npurotosnexus

PblBA N MOPENPOAYKTbI

PribHEIN Kebab 160 °C 5 MuH
KpeseTtku 160 °C 5 MuH
Mopckue rpebeLku 160 °C 5 MuH
JNococs 160 °C 10 MuH
Mopckoi aHren unu Tpecka 160 °C 10 MuH
Mo-nosbCKM
Koponesckne mopckue rpe- 160 °C 5 MuH
bewwkn
[onoBoHorMe Monockn unm 220 °C 10 MuH
Kanbmapbl
MACO 1 NTULIA
Pomurteke ¢ koctoukon, ¢ 250 °C OKono 3 MUH € KaXaol CTOPOHBI
KpoBbIO
Pomuuteke ¢ kocToukon, cpeaHen 220 °C OKOMo 5 MUH € KaXaol CTOPOHBI
npoxapku
Pomwreke ¢ kpoBbio 250 °C OKkono 1 MUH C Kaxaoi CTOPOHBI
PomwTeke cpeaHe npoxapeHHbIi 220 °C 0OKono 3 MUH € Kaxaol CTOPOHBI
CBMHMHaA nunu TenaTnHa, Hape- 220 °C 12 MUH
3aHHble MonockamMu
3aaube 1nn KponuUbe MACO, 200 °C 30 MuH
Hape3aHHoe Nonockamm
®une ytkun 220 °C 1-3 MWH C KaX[0ii CTOPOHBI
YTuHana rpyaka 240 °C, nanee 200 °C 7 MUH Ha CTOPOHE C KOXeit,
nanee
3 MWH C [1pyroi CTOPOHbI
Wawnbik 13 ropaanHsl 240 °C 5-10 MuH
OTbMBHbIE 1 WALWNBIK U3 240 °C 5-10 MuH
H6apaHnHbl
0BOLLN
lpubbi/nyk/kabauku/mop- 150 °C
KOBb/MOMUIOPLI/OBOLLHEIE
wawnsiuku/nepew u 1. .
®PYKTbI
BanaHbi/abnoku/rpywm/nepenkn/ 150 °C

aneanMHm/a HaHachbl 1 1.40.
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PekomeHpgauun

Bo nsbexaHne LuapanuH He Hape3aliTe NPOLyKTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha NoBepXHOCTH rpuns. He
MOMELLANTE KYXOHHbIE MPUHALNEXHOCTW HA rOPAYYI0 NOBEPXHOCTL rpuna. [pyn NpurotoBneHUn Ha rpune
He HarpesaiTe Npubop CANLWIKOM CUABHO, MHAYE NOBEPXHOCTb FPUA MOXET MOYEPHETD, 1 ee byaet
TpyaHo oumctutb. Mocne npurotosnenua Mnanua rpunb Profi Plus MoxeT Takxe 6biTb MCnonb30BaH anAa
noporpesa npoaykTos npu Temneparype ot 50 oo 80 °C.

Yxon v uncrka

MosepxHocTb rpuna

Moka Mnanya rpunb HOBbIA, NOBEPXHOCTL (hEPPUTHOIN HEPXKABEIOWWEN CTANN UMEET MATOBbII
6neck. B xone o6biuHoilf 3kcnnyatauumn npubopa Ha HeM BLICTPO NOABNAIOTCA MOMOCHI U YEPHbIE
Touku. Monockn u NnATHa BCKOpe cnnBaloTea APYr ¢ APYroM U NPUAAIOT NOBEPXHOCTU FPUAA MaTo-
Bblil, NATUHUPOBAHHbIN

BUA, KOTOPbI HE MEHAETCA CO BpeMeHeM. 3To He BNuAeT Ha

KkauectBo pabotbl npubopa.

[lna ouncTkn nnaHyua rpunb ero HeoHXoLMMO BbIKIIOUUTE U U3BNEUL BUNKY U3 po3eTku. MoBepxXHoCTb
TpUA Nerye OUNCTMTb MOKa OHA eLue HEMHOrO Tenas.

[Tpn s1OM cobniopaiite OCTOPOXKHOCTL — CYLIECTBYET ONACHOCTb OXora! @

C nomouiblo TBEPAOI IONATKM YAaNUTe OCTATKW MULLK, MPUAXNLINE K
NOBEPXHOCTU rpuna, n cockpebute nx B nonnoH ana cbopa xmpa.

[lnA ynaneHms octaTkoB MWLM KaK cnedyer YBIaXHUTe NOBEPXHOCTb rpuns
(cmoueHHoit B Boge rybkoi unu kybukamn nbaa).

[na poctuxeHua sddekra nofoxanTe HeCkonbko MuHyT. Mcnonssyite
TBEpAYI0 nonatky u, Npu HeobXoAMMOCTH, MPOBOMOYUHYIO MOUAnKY, UTOObI
COCKPECTW MPOMUTaHHbIE BOAOW OCTATKM MWLM 1 COCKOBANTL X B NOAAOH
ana cbopa xmpa.

3arem ouncTUTE NOBEPXHOCTH C NMOMOLLBIO BNAXHOW KyXOHHOM rybku. Mpu
HeobXoAMMOCTN cHavyana ucnonb3yite rpybyto, a 3aTemM MATKYI0 CTOPOHY
rybku. Mocne 3toro HaHecuTe HemMHoro 6enoro ykcyca Ha NoBepxHOCTb
rpuns, utobbl yaanuTh Bce OCTaBLUMECA 3aMaxXy W BKYCHI.

Mpumeuanue. lMocne npurotoBneHna coneHelx bnoa Heobxoanmo ObICTpo
QUMCTUTL NMOBEPXHOCTb rPUAA BO U3bexaHne Koppo3um us-3a BO3AeNCTBUA
conu.

He ucnonb3yiite cpeactsa Ha 0CHOBE X/10pa, NOCKONbLKY OHU TaKXKe
MOrYT Bbl3BaTb KOPPO3UIO.
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Kopnye
Ounwarite kopnyc 13 heppUTHON HEPXABEIOLLEN CTaNK Cnerka BNaxHomn rybkon.
MopnoH pna cbopa xupa

OH npenHasHaueH ana cbopa ocTaTkoB MULLN.
BHumanue! OnacHoctb oxora! [1na cHATUA NogaoHa HeobXoaMMO [10XAaThCA MOMHOTO OCTHIBAHUA

npmﬁopa! [ocne kaxnoro ncnonb3oBaHmA yﬂaﬂHVITC coaepxmmoe n ouuuiante NoaaoH anga c60pa Xupa.

XpaHeHue
XpaHnwute nnanua rpuns Profi Plus B cyxom be3onacHom mecrte.
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Mpubop coorserctyet Tpebosanmnam Oupektus EC 2014/35/EG, 2014/30/EG
1 2009/125/EG.

Mo oKOHYaHWIO CcpoKka UCNONb30BaHUA MaTepPUanbl NOANEXAT BTOPUYUHO
nepepabotke cornacHo nx mapkuposke. Coasas npubopsl Ha BTOPUUHYIO
nepepaboTKy, Bbl ienaeTe BaXHbIA BKNaa B €10 OXPaHbl OKPYXatoLlen cpeabl.
3a nHdopmauuen o Mecte HaxoxaeHua bnyxanwero NyHKTa NpUema Ha
nepepabotky obpaTutech B COOTBETCTBYIOLLME MECTHBIE OPraHbl.

1=

Mpon3soamnTens octaBnAer 3a cobol NpaBo Ha BHECEHUE U3MeHeHi be3
npeaBapuUTeNbHOro yYBeAOMEHUS.
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Kundendienst-Adresse:

WMF consumer electric GmbH
Standort Trepesch

SteinstraBe 19

D-90419 Niirnberg

Germany

Tel.: +49 (0) 7331 256 256
eMail: service-wmf@wmf-ce.de

OduumaneHblil npencrasutens, umnoprep:
3A0 ,pynna CEB-Bocrok”

125171, Mockaa,

JNenunnrpanckoe wocce, A.16A, c1p. 3
+7 (495) 213-32-31
contact-ru@wmf.com

Hersteller:

WMF consumer electric GmbH
MesserschmittstraBe 4
D-89343 Jettingen-Scheppach
Germany

www.wmf.com

Anderungen vorbehalten - IB-1561 0011-01-2105





