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AWARNING: Follow all safety instructions provided
with your barbecue. Do not drop the cast iron griddie--
it will break.

First Time Use - Wash thoroughly with a mild dishwashing liquid
to remove the wax coating used for protection in shipping. Rinse
with warm water and dry completely with a soft cloth or paper
towel. NEVER ALLOW TO DRAIN-DRY. NEVER WASH IN A
DISHWASHER. You must season the griddle before first use to
prevent rust and keep foods from sticking.

Seasoning Cast Iron Griddle - A SOLID vegetable shortening

is recommended for the initial seasoning. Spread a thin coating

of solid vegetable shortening over entire surface of the cast iron
griddle with a paper towel. Be certain the entire surface, including all
corners, has been coated thoroughly. (Do not use salted fat such as
margarine or butter.)

Turn burners to M-O-M with lid closed (M = Medium, O = Off, H =
High, L = Low. Turn burners to M-M if you have a two-burner Silver
A model). Preheat grill for 10 minutes. Place cast iron griddle in
grill. Allow grill to heat for 1 to 1 1/2 hours. Turn all burners to OFF.
Leave griddle in barbecue until it is cool. Your cast iron griddle is
now ready to use.

Maintenance - Brush debris off with a steel bristled wire brush.

Re-seasoning - After each use the griddle may be re-seasoned by
coating with a solid vegetable shortening, closing the lid and leaving
the cast iron griddle in grill until it is cool.
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Tips - The cast iron griddle will turn black with use. The pores

of the iron will be sealed, providing a durable coating that helps
prevent foods from sticking. The griddle will further season with use.
REGULAR APPLICATIONS OF SOLID VEGETABLE SHORTENING
WILL IMPROVE ITS RESISTANCE TO RUST.

Rust, a metallic taste or discoloured foods are signs of improper or
inadequate seasoning or may result from cooking acidic foods. If
rust occurs, remove it with a steel brush and then

re-season the griddle.

ACAUTION: To prevent rusting, the cast iron griddle should
be re-seasoned frequently, particularly when new.
Rusting is not a manufacturing defect.

Since cast iron holds heat well, you will not need to use extremely
high cooking temperatures. Best results are obtained with medium
to medium-high heat. Do not overheat. As with all cast iron, the more
the use, the easier the maintenance.

Note: Prior to storing, grease very lightly with solid
vegetable shortening, then wipe dry with a paper towel.
Store in a dry place.

AWARNING: Do not use two griddles in your gas grill.
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AVAROITUS: Noudata kaikkia grillin mukana tulleita
turvaohjeita. Ala tiputa valurautapannua. Pannu voi
menna rikki.

Ensimmadinen kayttékerta - Pese pannusta kuljetusta varten
levitetty suojavaha huolellisesti miedolla astianpesuaineella. Huuhtele
lampimalla vedell4 ja kuivaa kokonaan pehmeélla kankaalla tai
paperipyyhkeelld. ALA KOSKAAN JATA PANNUA KUIVUMAAN

TAI PESE SITA ASTIANPESUKONEESSA. Pannulle on levitettava
kasvisrasvaa ja pannu on kuumennettava ennen ensimmaista
kayttokertaa. Nain estetdan pannun ruostuminen ja ruokien
tarttuminen pannun pintaan.

Valurautapannun rasvakasittely - Aluksi pannu kannattaa
voidella KIINTEALLA kasvisrasvalla. Levita paperipyyhkeen avulla
ohut kerros kiinteda kasvisrasvaa koko valurautapannun pinnalle.
Varmista, ettd koko pinta (kaikki nurkat mukaan luettuina) ovat
kokonaan rasvan peitossa. (Al4 kdyta suolaa sisaltavaa rasvaa, kuten
margariinia tai voita.)

Kaanna polttimet M-O-M-asentoihin kannen ollessa kiinni (M =
Medium (keski), O = Off (pois), H = High (suuri teho), L = Low
(pieni teho)). Kaanna polttimet M-M-asentoon, jos kaytdssasi on
kahden polttimen Silver A -malli. Esikuumenna grillid 10 minuutin
ajan. Aseta valurautapannu grillille. Anna grillin kuumentua 1 - 1,6
tunnin ajan. Sammuta kaikki polttimet (OFF). Jata pannu grillille,
kunnes pannu on jaéhtynyt. Valurautapannu on nyt kayttévalmis.

Huolto - Harjaa kuona-aines pois terasharjalla.

/A

Pannun voitelu uudelleen - Pannu voidaan voidella jokaisen
kayttokerran jalkeen. Levitd pannulle ohut kerros kasvisrasvaa, sulje
kansi ja jata valurautapannu grillille, kunnes pannu on kylma.

Vihjeita - Valurautapannu muuttuu kayton myéta mustaksi. Raudan
huokoset menevat umpeen. Nain pannuun muodostuu kestava pinta,
jolloin ruoka ei takerru siihen niin helposti. Pannu kovettuu kaytéssa.
PANNU RUOSTUU VAHEMMAN, JOS SILLE LEVITETAAN
SAANNOLLISESTI KASVISRASVAA JA SE KUUMENNETAAN.

Ruoste, ruuan metallinen maku tai ruuan vérivirheet ovat merkkeja
pannun vaarasta tai riittdmattomasta rasvakasittelysta. Ruoste
voidaan poistaa terdsharjalla. Levita taman jalkeen pannulle lisaa
kasvisrasvaa.

AHUOMIO: Pannun ruostuminen voidaan estada
levittamalla valurautapannulle kasvisrasvaa usein.
Rasvaa on levitettava etenkin silloin, kun pannu on uusi.
Ruoste ei ole valmistusvirhe.

Koska valurauta sailyttaa [ammaén hyvin, ruuanvalmistuksessa ei
tarvitse kayttaa korkeita lampétiloja. Parhaat tulokset saavutetaan
kayttamalla keskilampsa. A3 ylikuumenna. Kaikkien valurauta-
astioiden huoltaminen on sité helpompaa, mitd enemman niita
kaytetaan.

Huomautus: Levitd pannun pintaan ohut kerros kasvisrasvaa
ennen pannun varastoimista. Pyyhi pannu tdman jdlkeen
puhtaaksi paperipyyhkeelld. Sdilyta kuivassa paikassa.

AVAROITUS: Al kaytad kaasugrillissd kahta
valurautapannua.



AAVERTISSEMENT : suivez toutes les consignes de sécurité
fournies avec votre barbecue. Veillez a ne pas laisser tomber
la plaque car elle se briserait.

Premiére utilisation - Lavez bien la plaque avec un liquide vaisselle
doux afin de retirer la couche de cire servant de protection pour
I'expédition. Rincez-la a 'eau chaude et essuyez-la complétement avec
un chiffon doux ou du papier absorbant. NE LA LAISSEZ JAMAIS
SECHER A L'AIR LIBRE ET NE LA LAVEZ JAMAIS AU LAVE-
VAISSELLE. Graissez la plaque avant le premier usage afin d’éviter la
corrosion et d'empécher les aliments d'attacher.

Graissage de la plaque en fonte - Il est conseillé d'utiliser une
matiere grasse végétale SOLIDE pour le premier graissage et d'en
étaler une fine couche sur toute la surface de la plaque avec du papier
absorbant. Assurez-vous que toute la surface, coins inclus, a été bien
graissée. (N'employez pas de graisses salées comme la margarine et le
beurre.)

Placez les brileurs sur M-O-M avec le couvercle fermé (M = Moyen,

O = Arrét, H = Fort). ((Placez les braleurs sur M-M si vous disposez
d'un modele Silver A & deux brileurs.) Préchauffez le barbecue pendant
10 minutes. Placez la plaque en fonte dans le barbecue. Laissez le
barbecue chauffer pendant une heure & une heure et demie. Eteignez
tous les brdleurs. Laissez la plaque sur le barbecue jusqu'a ce quelle
refroidisse. Votre plaque en fonte est désormais préte a 'emploi.

Entretien - Eliminez les débris avec une brosse métallique en acier.

Regraissage - Aprés chaque usage, vous pouvez regraisser la plaque avec
une matiere grasse végétale solide, puis fermer le couvercle et la laisser dans

le barbecue jusqu'a ce qu'elle soit froide.

Quelques conseils - Votre plaque en fonte noircit a 'usage. Les
pores du fer se bouchent pour former un revétement durable qui
empéche les aliments d'attacher. La plaque entretient le graissage

& l'usage. UNE APPLICATION REGULIERE DE MATIERE GRASSE
VEGETALE SOLIDE AMELIORE SA RESISTANCE A LA CORROSION.

L'apparition de rouille, un goGt de métal ou des aliments décolorés
indiquent un graissage incorrect ou inadéquat, ou peuvent provenir
de la cuisson d'aliments acides. Si de la rouille se forme, elle peut
étre éliminée avec une brosse métallique. La plaque doit ensuite étre
regraissée.

AMISE EN GARDE : Pour éviter la formation de rouille, la
plaque en fonte doit étre graissée fréequemment, surtout
lorsqu’elle est neuve. La corrosion n’indique aucun défaut
de fabrication.

Comme la fonte conserve bien la chaleur, vous n'avez pas besoin de
températures de cuisson trés élevées. Une température moyenne a
moyenne / haute suffit pour obtenir des résultats optimaux. Ne chauffez
pas trop la plaque. Comme pour tout ustensile en fonte, plus l'usage est
fréquent, plus I'entretien est facile.

Remarque : avant de ranger la plaque, graissez-la Iégérement
avec une matiére grasse végétale solide, puis essuyez-la avec
du papier absorbant. Rangez-la dans un endroit sec.

AAVERTISSEMENT: N'utilisez pas deux plaques dans votre
barbecue a gaz en méme temps.
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AAVVERTENZA: seguire tutte le istruzioni sulla sicurezza
allegate al barbecue. Non far cadere la piastra in ghisa, si
potrebbe rompere.

Primo utilizzo. Per rimuovere lo strato di cera utilizzato per

la protezione durante il trasporto, lavare accuratamente con un
detersivo liquido per piatti delicato. Risciacquare con acqua calda e
asciugare perfettamente con un panno morbido o con una salvietta
di carta. NON LASCIARE MAI ASCIUGARE ALL'ARIA, NE LAVARE
IN LAVASTOVIGLIE. Per impedire che i cibi si attacchino e che la
piastra si arrugginisca, trattarla quando la si usa per la prima volta.

Trattamento della piastra in ghisa. Per il trattamento iniziale,
si consiglia di utilizzare del grasso alimentare vegetale SOLIDO.
Spalmare un sottile strato di grasso alimentare vegetale solido su
tutta la superficie della piastra in ghisa con una salvietta di carta.
Accertarsi di aver ricoperto scrupolosamente l'intera superficie,
compresi gli angoli (non usare grassi salati, come margarina o
burro).

Posizionare i bruciatori su M-O-M con il coperchio chiuso (M =
Medio, O = Spento, H = Alto, L = Basso. Posizionare i bruciatori su
M-M se si possiede un modello Silver A, a due bruciatori). Riscaldare
la piastra per 10 minuti. Collocare la piastra in ghisa nel barbecue.
Far riscaldare il barbecue per 1ora-1 ora e mezzo. Spegnere tutti

i bruciatori (OFF). Lasciare la piastra nel barbecue finché non si &
raffreddata. La piastra in ghisa adesso & pronta per I'uso.

Manutenzione. Eliminare i residui con una spazzola d'acciaio.

Ritrattamento. Dopo ogni uso la piastra si puo ritrattare
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ricoprendola con grasso alimentare vegetale solido, chiudendo lo
sportello e lasciandola nel barbecue finché non si & raffreddata.

Informazioni generali. La piastra in ghisa si annerisce con I'uso.
| pori della ghisa si sigillano, garantendo un isolamento duraturo
che impedisce ai cibi di attaccarsi. Il trattamento della piastra si
perfeziona con l'uso. L'APPLICAZIONE REGOLARE DI GRASSO
ALIMENTARE VEGETALE SOLIDO AUMENTA LA RESISTENZA
ALLA RUGGINE.

La ruggine, il gusto metallico o lo scolorimento dei cibi sono
indicazioni di trattamento errato o inadeguato, o possono essere
causati dalla cottura di cibi acidi. E possibile rimuovere la ruggine
con una spazzola d'acciaio e quindi ritrattare la piastra.

AATTENZIONE: per impedire che la piastra in ghisa si
arrugginisca, ritrattarla frequentemente, soprattutto
quando é nuova. La ruggine non & un difetto di
fabbricazione.

Poiché la ghisa conserva bene il calore, non sara necessario usare
temperature di cottura molto alte. | risultati pit soddisfacenti si
ottengono con un calore medio-medio alto. Non surriscaldare. Come
per tutti i prodotti in ghisa, pil la si usa di frequente, pit semplice &
la manutenzione.

Nota: prima della conservazione, ingrassare leggermente
con grasso alimentare vegetale solido, quindi asciugare
con una salvietta di carta. Conservare in luogo asciutto.

AAVVERTENZA: non usare due piastre sul barbecue a gas.



AADVARSEL: Sorg for a folge alle sikkerhetsforskrifter for
grillutstyret ditt. Ikke la stekeplaten i stepejern falle ned
- den vil ga i stykker.

Forste gangs bruk — Vask stekeplaten grundig med mildt
sapevann for & fjerne vokslaget som beskyttet den under transport.
Skyll med varmt vann og terk grundig med en myk klut eller

et papirhandkle. SKAL IKKE LUFTTORKES ELLER VASKES |
OPPVASKMASKIN. Sett inn stekeplaten med matfett for du bruker
den forste gang. Dette for & hindre at den ruster eller at maten
brenner seg fast.

Sette inn stopejernsplaten med fett — Vi anbefaler & bruke fast
vegetabilsk matfett forste gang. Bruk et papirhandkle og spre ut et
tynt lag med vegetabilsk fett over hele overflaten pé stekeplaten.
Sorg for at hele overflaten, ogsé hjernene, er satt grundig inn med
fett. (Ikke bruk saltholdig fett, slik som margarin eller smer.)

Sett brennerne pa M-O-M med lokket lukket (M = Medium, O = Off
[Av], H = High [Hay], L = Low [Lav]. Sett brennerne pa M-M hvis du
har en Silver A modell med to brennere). Forvarm grillen i 10 minutter.
Plasser stekeplaten i stopejern i grillen. La grillen brenne i 1 til 1,5
time. Sl& AV alle brennerne. La stekeplaten sté i grillen inntil den er
kald. Stekeplaten i stopejern er na Kklar til bruk.

Vedlikehold = Bruk en stalborste for & fijerne eventuelle rester.

Innsetting med fett etter bruk — Stekeplaten kan settes inn med
fast vegetabilsk matfett etter hver gangs bruk. Deretter skal lokket
lukkes, og stepejernsplaten mé sta i grillen inntil den er kald.
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Tips — Stekeplaten i stopejern vil etter en tids bruk anta en svart
farge. Porene i stopejernet vil bli forseglet, og far derved et holdbart
belegg som hindrer maten fra & brenne fast. Stekeplaten opptar
ytterligere olje og fett ved bruk. REGELMESSIG INNSETTING
MED FAST VEGETABILSK MATFETT VIL GI FORBEDRET
MOTSTANDSDYKTIGHET MOT RUST.

Rust, metallisk smak, eller misfarget mat er tegn pa feil eller
utilstrekkelig innfetting, eller kan veere resultat av steking av mat
med heyt syreinnhold. Hvis det oppstar rustdannelse, kan rusten
fiernes ved hjelp av en stélberste. Deretter settes stekeplaten inn
med fett pa nytt.

AFORSIKTIG: For & motvirke rustdannelse, bor
stekeplaten i stopejern innfettes regelmessig, spesielt
nar den er ny. Rustdannelse innebeerer ikke en
produksjonsfeil.

Ettersom stepejern ogsé magasinerer varme, trenger du ikke & bruke
ekstrem hoy temperatur ved grilling. Best resultat oppnér du med
medium til medium-hey varme. Unngé overheting. Som med alle
stopejernsprodukter, jo mer de brukes, jo enklere vedlikehold.

Merk: Innen utstyret settes vekk til lagring, settes det
meget lett inn med vegetabilsk fett, og torkes deretter av
med papirhandkle. Lagres tort.

AADVARSEL: Bruk aldri to stekeplater i gassgrillen.



AADVARSEL: Overhold altid de sikkerhedsanvisninger, der
folger med grillen. Pas pa ikke at tabe stobejernsristen, da
den i sa fald vil ga i stykker.

For ibrugtagning: Vask risten grundigt med vand tilsat

lidt opvaskemiddel for at fjerne voksbeskyttelsen. Skyl risten

under varmt vand, og tor den af med en bled kiud eller

kokkenrulle. RISTEN MA IKKE LUFTT@RRE ELLER KOMMES |
OPVASKEMASKINEN. Risten skal smores ind for brug, s& den ikke
ruster, og maden ikke breender fast.

Indsmering af stebejernsristen: Det anbefales af bruge et
vegetabilsk fedtstof i fast form til den ferste indsmering. Smer et tyndt
lag fedtstof p& stebejernsristen med et stykke keokkenrulle. Serg for,
at hele overfladen er smurt tilstreekkeligt — ogsa hjernerne (brug ikke
fedtstof tilsat salt som f.eks. margarine eller smer).

Drej breenderne til henholdsvis "M", "O" og "M" (M = Medium
[medium], O = Off [slukket], H = High [hej] og L = Low [lav]) med
laget lukket (pa en Silver A-grill med to breendere skal breenderne
drejes til henholdsvis "M" og "M"). Opvarm grillen i 10 minutter. Leeg
stobejernsristen ned i grillen. Lad grillen sta teendt i 1-1_ time. Sluk
alle (begge) breendere. Lad risten ligge i grillen, til den er kolet af.
Stebejernsristen er nu klar til brug.

Vedligeholdelse: Snavs borstes af med en stalboerste.

Efterfelgende indsmeoring: Efter brug kan stebejernsristen igen
smores med vegetabilsk fedtstof i fast form. Luk laget, og lad risten
kole af i grillen.
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Bemaerk: Stobejernsristen vil med tiden blive sort. Jernets porer vil
lukke sig, sa der dannes en varig forsegling. Det betyder, at madvarer
ikke lzengere s& nemt breender fast. SOURG FOR JAEVNLIGT AT SMZRE
RISTEN MED VEGETABILSK FEDTSTOF, DA DET FORBEDRER
RISTENS RUSTBESTANDIGHED.

Rust, en metallisk smag eller misfarvet mad er tegn pé forkert
eller utilstreekkelig indsmering eller skyldes tilberedning af syrlige
madvarer. Rust kan fiernes med en stélberste. Smer risten ind igen
bagefter.

AFORSIGTIG: For at forhindre rustdannelse skal
stobejernsristen smores for ibrugtagning og derefter
med jeevne mellemrum. Rust er ikke en fabrikationsfejl.

Da stebejernsriste holder godt pa varmen, er det ikke nedvendigt at
benytte hoje tilberedningstemperaturer. Det bedste resultat opnés
ved middel eller middel-hej varme. Sorg for ikke at overophede
grillen. Som det er tilfeeldet med alle former for stebejern, bliver
vedligeholdelse lettere med tiden.

Bemaerk: For risten stilles til opbevaring, skal den smores
let med vegetabilsk fedtstof i fast form, hvorefter den torres
med et stykke kokkenrulle. Risten opbevares pa et tort sted.

AADVARSEL: Brug ikke to riste i din gasgrill.
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AADVERTENCIA: Siga todas las instrucciones de seguridad
suministradas con la barbacoa. No deje caer la plancha de
acero fundido, ya que podria romperse.

Primer uso: Limpiela a fondo con jabén liquido suave para eliminar la
capa de cera utilizada para proteger la plancha durante el transporte.
Aclare con agua tibia y seque bien con un trapo suave o una servilleta
de papel. NUNCA LA DEJE SECAR EN EL ESCURRIDOR. NUNCA LA
LAVE EN EL LAVAPLATOS. Acondicione la plancha antes de usarla por
primera vez para evitar que se oxide o que se adhieran los alimentos.

Acondicionamiento de la plancha de acero fundido:

Se recomienda comenzar el acondicionamiento con grasa vegetal
SOLIDA. Con una servilleta de papel, extienda una fina capa de grasa
vegetal sélida sobre la superficie de la plancha de acero fundido.
Asegurese de que toda la superficie, incluidas las esquinas, esta bien
cubierta. (No emplee grasa con sal, como margarina o mantequilla.)

Gire los quemadores a M-O-M con la tapa cerrada (M = Mediana
(Medium), O = Desconectada (Off), H = Alta (High), L = Baja
(Low). Gire los quemadores a M-M si dispone del modelo de dos
quemadores Silver A). Precaliente la parrilla durante 10 minutos.
Coloque la plancha de acero fundido en la parrilla. Caliente la parrilla
durante una hora u hora y media. Ponga todos los quemadores en
posicién OFF. Deje la plancha en la barbacoa hasta que se enfrie. Tras
este proceso, la plancha de acero fundido estd lista pasa su uso.

Mantenimiento: Elimine los residuos con un cepillo de cerdas
de acero.

Reacondicionamiento: Después de cada uso, es conveniente volver
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a acondicionar la plancha. Para ello, aplique una capa de grasa vegetal
solida, cierre la tapa y coloque la plancha de acero fundido en la parrilla
hasta que se enfrie.

Consejos: La plancha de acero fundido se oscurecerd con el uso.
Los poros del acero se cerraran, lo que favorecera un recubrimiento
duradero que evitara que los alimentos se adhieran a la plancha.

La plancha se ird acondicionando con el uso. SI SE APLICA CON
REGULARIDAD GRASA VEGETAL SOLIDA, AUMENTARA LA
RESISTENCIA DE LA PLANCHA A LA OXIDACION.

El 6xido, el sabor metélico o la decoloracién de los alimentos son
sefiales de un acondicionamiento inadecuado o pueden haber sido
causados por la preparacién de alimentos ricos en acidos. Si la plancha
se oxida, elimine el 6xido con un cepillo metalico y vuelva a acondicionar
la plancha.

APRECAUCION: Para evitar la oxidacion, acondicione la
plancha de acero fundido a menudo, especialmente cuando
esta nueva. La oxidaciéon no es un defecto de fabricacion.

Como el acero fundido mantiene bien el calor, no debera cocinar a
temperaturas muy elevadas. Los mejores resultados se obtienen con
fuego medio o medio-alto. No sobrecaliente la plancha. Como ocurre
siempre con el acero fundido, cuanto més se utilice, mas sencillo seréd
su mantenimiento.

Nota: antes de guardarla, aplique suavemente grasa vegetal
soélida y seque con una servilleta de papel. Guardela en un
lugar seco.

AAVVERTENZA: No utilice dos planchas en la parrilla de gas.
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AVARNING! Folj alltid sikerhetsanvisningarna som
medfoljer grillen. Se till att inte tappa gjutjarnsgaliret,
eftersom det kan ga sonder.

Fore anvandning: Diska gallret grundligt med ett milt diskmedel
for att ta bort vaxbeldggningen som anvands som skydd vid
transporten. Skélj med varmt vatten och torka rent med en mjuk
trasa eller hushallspapper. LAT DET ALDRIG LUFTTORKA OCH
DISKA DET ALDRIG | DISKMASKIN. Du méaste harda gallret innan
du anvander det forsta gangen for att forhindra att det rostar och att
mat fastnar.

Harda gjutjarnsgallret: Vi rekommenderar ett fast vegetabiliskt
matfett forsta gdngen du hardar gallret. Anvand hushéllspapper

for att fordela ett tunt lager av fast vegetabiliskt matfett ver hela
gjutjarnsgallrets yta. Se till att hela ytan, inklusive alla horn, har blivit
ordentligt infettad. (Anvéand inte saltat fett sdsom margarin eller
smar.)

Virid pa bréannaren till M-O-M med locket stangt (M = Medium, O = Off
[Av], H = High [Hég], L = Low [Lag]. Vrid pa brannaren till M-M om du
har en modell med tva Silver A-brannare). Forvarm grillen i 10 minuter.
Placera gjutjarnsgallret pa grillen. Lat grillen vara p&i 1 till 1 _ timme.
Vrid alla bréannare till AV. Lat gallret vara kvar pa grillen tills det har
svalnat. Du kan nu anvand ditt gjutjarnsgaller.

Underhall: Borsta bort skrép med en stélborste.

Hérda om: Efter varje anvandning kan gallret hardas om.
Stryk pé ett lager fast vegetabiliskt matfett, stdng locket och lat
gjutjarnsgallret vara kvar pa grillen tills det svalnat.
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Tips! Gjutjarnsgallret blir svart nar du har anvant det mycket.
Jarnets porer tillsluts, vilket ger en hallbar belaggning som
hjalper till att férhindra att mat fastnar. Gallret kraver ytterligare
hardning allt efter anvandning. REGELBUNDEN PASTRYKNING
AV FAST VEGETABILISKT MATFETT FORBATTRAR GALLRETS
ROSTBESTANDIGHET.

Rost, metallsmak eller missfargad mat ar tecken pé felaktig eller

otillracklig hardning eller ett resultat av att syrlig mat tillagats. Om
rost uppstér kan du ta bort den med en stélborste. Harda sedan

gallret igen.

ASE UPP! Du kan férhindra att gjutjarnsgaliret rostar
genom att hdrda det regelbundet, speciellt nar det ar
nytt. Rost beror inte pa ett tillverkningsfel.

Eftersom gjutjarn haller varmen bra, behdver du inte anvanda
extremt hoga tillagningstemperaturer. Bast resultat far du om

du lagar mat pa medium till mediumhég varme. Overhetta inte.
Som med allt gjutjarn — ju mer du anvander det desto enklare blir
underhallet.

Obs! Innan du stéller undan galiret, bor du forst smorja in
det med fast vegetabiliskt matfett och sedan torka av med
hushallspapper. Forvara torrt.

AVARNING! Anvand aldrig tva galler i gasgrillen.



AACHTUNG: Befolgen Sie alle Sicherheitsanweisungen, die
mit lhrem Grill mitgeliefert wurden. Lassen Sie das Grillblech
nicht fallen, da es sonst zerbricht.

Vor der ersten Verwendung — Waschen Sie das Grillblech griindlich
in milder Seifenlésung, um die als Verpackungsschutz aufgetragene
Wachsschicht zu entfernen. Mit warmem Wasser spilen und mit einem
weichen Tuch oder Papiertuch vollstandig trocknen. NIEMALS AN DER
LUFT TROCKNEN LASSEN ODER IN DER GESCHIRRSPULMASCHINE
WASCHEN! Sie mussen das Grillblech vor dem ersten Gebrauch
»mpréagnieren", um Rostbildung und Anhaften der Speisen zu vermeiden.

Grillblech impréagnieren — Fir das erste Impragnieren wird

ein FESTES Pflanzenfett empfohlen. Tragen Sie dieses mit einem
Papiertuch dinn auf die gesamte Oberflache des Grillblechs auf. Achten
Sie dabei darauf, dass die gesamte Oberflache und alle Ecken griindlich
eingefettet werden. (Verwenden Sie keine salzhaltigen Fette wie
gesalzene Margarine oder Butter.)

Stellen Sie die Brenner bei geschlossenem Grilldeckel auf M-O-M. (M =
Medium [Mittelhitze], O = Off [Aus], H = High [Hoch], L = Low [Niedrig].
Beim Grillmodell Silver A mit zwei Brennern stellen Sie die Brenner auf
M-M.) Den Grill 10 Minuten lang vorheizen. Legen Sie das Grillblech auf
den Grillrost und lassen Sie den Grill 60 bis 90 Minuten lang heizen.
Schalten Sie danach alle Brenner ab und lassen Sie das Grillblech im
Grill abkihlen. Nun ist Ihr Grillblech einsatzbereit!

Pflege — Speisereste mit einer Stahlblrste entfernen.

Nachimprédgnieren — Das Grillblech kann nach jedem Gebrauch
mit festem Pflanzenfett eingefettet und im Grill bei geschlossenem
Deckel nachimprégniert werden. Das Grillblech vor dem Herausnehmen
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abkihlen lassen.

Tipps— Das gusseiserne Grillblech wird mit der Zeit schwarz. Die Poren
schlieBen sich, wodurch sich eine dauerhafte Schutzschicht bildet, die

das Anhaften von Speisen verhindert. Mit jedem Gebrauch wird das
Grillblech mehr impragniert. REGELMASSIGES EINREIBEN MIT FESTEM
PFLANZENFETT VERBESSERT DIE ROSTBESTANDIGKEIT DES
GRILLBLECHS.

Rostbildung, metallener Geschmack oder verfarbte Speisen sind ein
Hinweis auf falsche oder mangelnde Impragnierung des Grillblechs oder
konnen durch die Zubereitung von saurehaltigen Speisen auftreten. Rost
kann mit einer Stahlbiirste entfernt werden. Danach das Grillblech erneut
impréagnieren.

AWICHTIGER HINWEIS: Zur Vermeidung von Rostbildung sollte
das Grillblech hdufig nachimpréagniert werden, besonders, wenn
es neu ist. Rostbildung ist kein Herstellungsfehler.

Da Gusseisen die Hitze gut halt, brauchen Sie keine extrem hohen
Grilltemperaturen zu verwenden. Beste Resultate erzielen Sie

bei mittlerer bis mittelhoher Hitze. Nicht Uberhitzen. Wie bei allen
Gusseisengegenstanden gilt auch hier: Je ofter Sie das Grillblech
verwenden, desto leichter wird seine Pflege.

Hinweis: Vor dem Wegrdumen das Grillblech leicht mit festem
Pflanzenfett einfetten, dann mit einem Papiertuch abwischen
und an einem trockenen Ort aufbewahren.

AWARNHINWEIS: Nicht zwei Grillbleche gleichzeitig im
Gasgrill verwenden!



@

AWAARSCHUWING: Neem alle bij uw barbecue geleverde
veiligheidsvoorschriften in acht. Laat de gietijzeren grillplaat
niet vallen, want het kan barsten.

Eerste gebruik — Was de plaat grondig met een zacht vloeibaar
afwasmiddel om de waslaag die tijdens het transport moet bescherming
bieden, te verwijderen. Spoel de plaat af met warm water en droog hem
volledig af met een zachte doek of keukenpapier. LAAT HEM NOOIT AAN
DE LUCHT DROGEN OF WAS HEM NOOIT IN EEN VAATWASMACHINE.
De grillplaat moet eerst worden voorbereid ter voorkoming van roestvorming
en om te vermijden dat voedsel eraan vastkleeft.

Voorbereiden van gietijzeren grillplaat — Voor de eerste voorbereiding
is het raadzaam een VASTE soort plantaardig bakvet te gebruiken. Strijk

de gietijzeren grillplaat met behulp van keukenpapier helemaal in met een
dun laagje vast plantaardig bakvet. Zorg ervoor dat het volledige opperviak,
inclusief alle hoeken, wordt ingestreken. (Gebruik geen gezouten vet zoals
margarine of boter.)

Zet de branders op M-O-M terwijl het deksel gesloten is (M = Medium, O

= Off (uit), H = High (hoog), L = Low (laag). Draai ze op M-M als u een
Silver A-model met twee branders heeft) Verwarm de barbecue gedurende
10 minuten voor. Plaats de gietijzeren grillplaat in de barbecue. Laat de
barbecue 1 a 1,6 uur lang opwarmen. Zet alle branders op OFF. Laat de
grillplaat in de barbecue liggen totdat hij is afgekoeld. De gietijzeren grillplaat
is nu gebruiksklaar.

Onderhoud — Verwijder etensresten met een stalen borstel.

Opnieuw voorbereiden — Na ieder gebruik mag de grillplaat opnieuw
worden voorbereid. Strijk hem in met vast plantaardig bakvet, sluit het deksel
en laat de gietijzeren grillplaat in de barbecue liggen totdat hij is afgekoeld.
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Tips — De gietijzeren grillplaat wordt zwart naarmate hij wordt gebruikt. De
porién van het ijzer worden opgevuld waardoor een duurzame laag wordt
gecreéerd en het voedsel niet aan de plaat blijft kleven. Naarmate de plaat
wordt gebruikt, is hij nog beter geschikt voor het koken. ALS U BOVENDIEN
GEREGELD VAST PLANTAARDIG BAKVET OP DE GRILLPLAAT
AANBRENGT, ZAL HIJ MEER ROESTWEREND WORDEN.

Roest, een metaalsmaak of verkleurd voedsel wijst erop dat de plaat niet
goed of onvoldoende is voorbereid of kan het resultaat zijn van het koken
van zuur voedsel. Roest kan worden verwijderd met een stalen borstel.
Bereid vervolgens de grillplaat opnieuw voor.

ALET OP: om roest te vermijden moet u de gietijzeren grillplaat
vaak opnieuw voorbereiden, vooral wanneer hij nieuw is. Roest
wijst niet op een fabricagefout..

Omdat gietijzer gemakkelijk warm blijft, hoeft u niet op extreem hoge
temperaturen te koken. U krijgt het beste resultaat bij gemiddelde tot
gemiddeld hoge temperaturen. Laat de barbecue niet te warm worden. Zoals
met alle soorten gietijzer is het zo dat hoe vaker u de plaat gebruikt, des te
gemakkelijk het onderhoud wordt.

N.B.: alvorens de grillplaat op te bergen, moet u hem heel
lichtjes met vast plantaardig bakvet instrijken en hem vervolgens
droogvegen met keukenpapier. Bewaar hem op een droge plek.

AWAARSCHUWING: leg geen twee grillplaten in uw
gasbarbecue.



AAVISO: Siga todas as instrucdées de seguranca
fornecidas com o seu churrasco. Nao deixe cair a
grelha de molde de ferro — parte-se.

Primeira utilizacdo — Lave bem com um detergente para a louca
suave para retirar a cobertura de cera utilizada para proteccao
durante o transporte. Enxaglie com dgua quente e seque bem com
um pano macio ou um toalhete de papel. NUNCA DEIXE SECAR
AO AR LIVRE. NUNCA LAVE NA MAQUINA DE LAVAR LOUCA.
Tem de temperar a grelha antes da primeira utilizagéo para evitar a
ocorréncia de ferrugem e que os alimentos fiquem agarrados.

Temperar a Grelha de Molde de Ferro = é recomendado

um dleo vegetal SOLIDO para o tempero inicial. Espalhe uma

fina camada de éleo vegetal sobre toda a superficie da grelha de
ferro com um toalhete de papel. Certifique-se de que cobre toda a
superficie, incluindo todos os cantos. (N&o utilize gorduras com sal,
tais como margarina ou manteiga.)

Ligue os queimadores para M-O-M com a tampa fechada (M =
Médio, O = Desligado, H = Alto, L = Baixo. Ligue os queimadores
para M-M se tiver um modelo Silver A com dois queimadores). Pré-
aquega o grelhador durante 10 minutos. Coloque a grelha de ferro
na grelha. Permita que o grelhador aqueca entre 1 horae 1 horae
meia. Desligue todos os queimadores. Deixe a grelha no grelhador
até arrefecer. A sua grelha de ferro estd agora pronta a utilizar.

Manutencédo - Escove os residuos de (verwijderen) com uma
escove de cerdas de aco.

Retemperar — Depois de cada utilizacao, a grelha pode ser
retemperada com uma dose de éleo vegetal, fechando a tampa e

deixando a grelha no interior do grelhador até arrefecer.

Sugestdes — A grelha de molde de ferro fica negra com a
utilizagdo. Os poros do ferro sdo selados, fornecendo uma camada
resistente que ajudem a impedir que os alimentos se peguem.

A grelha fica mais temperada com o uso. AS APLICACOES
REGULARES DE OLEO VEGETAL MELHORAM A RESISTENCIA A
FERRUGEM.

Ferrugem, um sabor metalico nos alimentos e alimentos sem cor
séo sinais de uma utilizac&o incorrecta ou inadequada ou pode
resultar de cozinhar alimentos mais &cidos. Se aparecer ferrugem,
retire-a com uma escova de aco e, em seguida,

tempere novamente a grelha.

ACUIDADO: Para evitar a ferrugem, a grelha de aco
deve ser retemperada frequentemente, em particular,
quando é nova. A ferrugem nao é um defeito de mau
funcionamento.

Uma vez que o ferro aguente bem o calor, ndo precisa de cozinhar
a temperaturas extremamente elevadas. Os melhores resultados
s&o obtidos com um calor médio ou médio elevado. Nao aqueca em
demasiado. Tal como todos os moldes de ferro, quanto mais utilizar,
mais facil se torna a manutencéo.

Nota: Antes de guardar, lubrifique ligeiramente com dleo
vegetal e, depois, limpe com um toalhete de papel. Guarde
num local seco.

AAVISO: Nio utilize duas grelhas no seu grelhador.



AOSTRZEZENIE: Nalezy postepowaé zgodnie z wszystkimi
instrukcjami dotaczonymi do grilla. Uwazaj, zeby nie
upuscic zeliwnej blachy na podtoge - moze peknac.

Przed pierwszym uzyciem - umyj doktadnie delikatnym ptynem
do mycia naczyn, aby usuna¢ pozostatosci woskowej powtoki
ochronnej. Wyptucz w cieptej wodzie i osusz za pomoca miekkiej
szmatki lub recznika papierowego. NIGDY NIE POZOSTAWIAJ DO
ODPAROWANIA. NIGDY NIE MYJ W ZMYWARCE DO NACZYN.
Przed uzyciem blachy po raz pierwszy, nalezy nasmarowac

ja ttuszczem i ,przepali¢”, aby zapobiec jej rdzewieniu oraz
przywieraniu potraw.

Smarowanie zeliwnej blachy - do pierwszego smarowania
zalecane jest uzycie STALEGO roslinnego ttuszczu piekarskiego. Za
pomoca papierowego recznika rozprowadz cienka warstwe ttuszczu
na catej powierzchni blachy. Upewnij sie, ze cata powierzchnia,
tacznie z naroznikami, zostata doktadnie posmarowana. (Nie nalezy
uzywac ttuszczow solonych, takich jak masto lub margaryna.)

Ustaw palniki w pozycji M—O—-M przy zamknigtej pokrywie (M =
$redni, O = wytaczony, H = wysoki, L = niski). (Ustaw palniki w
pozycji M—M, jesli uzywasz modelu dwupalnikowego Silver A).
Ogrzewaj wstepnie grill przez 10 minut. Ustaw zZeliwna blache na
grillu. Ogrzewaj blache na grillu przez 1 do 1,5 godziny. Ustaw
wszystkie palniki w pozycji OFF (wytaczone). Pozostaw blache na
grillu, az do jej wystygniecia. Blacha nadaje sie juz do uzytku.

Konserwacja - Zetrzyj z blachy pozostatosci jedzenia za pomoca
drucianej szczotki.

Ponowne smarowanie - Po kazdym uzyciu blache mozna
ponownie nasmarowac ttuszczem, zamknac¢ pokrywy i pozostawi¢
na grillu do jej wystygnigcia.

Wskazéwka - Zeliwna blacha czernieje w miare uzywania. Pory
w zeliwie zostang wypetnione, dzigki czemu powierzchnia bedzie
wytrzymata, a jedzenie nie bedzie przywierato do blachy. Zaleca
sie okresowe nattuszczanie blachy. Regularne smarowanie blachy
odpowiednim ttuszczem zwiekszy jej odporno$¢ na rdze.

Rdza, metaliczny posmak lub przebarwione potrawy sa oznaka
niewtasciwego przygotowania blachy, moga tez by¢ skutkiem
pieczenia kwasnych produktow. W razie pojawienia sig rdzy, nalezy
ja usunact za pomoca stalowej szczotki, a nastepnie ponownie
nasmarowac blache ttuszczem.

AOSTRZEZENIE: Aby zapobiec rdzewieniu, nalezy czesto
smarowac blache ttuszczem, zwtaszcza kiedy jest nowa.
Wystepowanie rdzy nie jest wada fabryczna.

Poniewaz zeliwo dobrze utrzymuje ciepto, nie ma potrzeby uzywania
wysokich temperatur to przygotowywania potraw. Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy $rednich i $rednio—wysokich temperaturach.
Nalezy unika¢ przegrzania. Jak w przypadku kazdego wyrobu

z zeliwa, im czesciej jest on uzywany, tym tatwiejsza jest jego
konserwacja.

Uwaga: Przed schowaniem blachy, nattus¢ ja delikatnie
statym roslinnym ttuszczem piekarskim, a nastepnie wytrzyj
do sucha papierowym recznikiem. Nalezy przechowywaé¢ w
suchym miejscu.

AOSTRZEZENIE: Na gazowym grillu nie nalezy uzywaé
jednoczesnie dwoch blach.



AOCTOPOXHO: Cobniopante Bce mepbl 6@€30nacHoCTy,
yKa3aHHble B MHCTPYKUUM K BaweMmy bapbekio. He bpocaiite
YYryHHYI0 CKOBOPOAY - OHA MOXeT pa3buTbcs.

Mepea nepsbiM MCNONb3OBaHWEM TWAaTENbHO NPOMOMTE CKOBOPOAY
MAFKUM HMAKWUM CPEACTBOM ANA NOCYAbl, UTO6bLI yaannTb 3aWnTHOE
napadmnHOBOE NOKPbITUE, HAHOCMMOE ANA TPaHCNOPTUPOBKM.
CnonocHWTEe Tenno BoAOM M TWATEeNbHO BbITPUTE MAMKOM

TKaHbIO MKW ByMadXHbIM nonoTeHueM. OBASATENBHO BbITUPANUTE
CKOBOPOAKY, HE OCTABNANTE EE MOKPOM. HE MOWTE
CKOBOPOAKY B MOCYAOMOEUHOM MALWMHE. UTo6bl cKOoBOPOAA
He pi¥asena M NPOAYKTbl HA HEW He Npuropanu, HeO6X0AMMO HOBYHO
CKOBOPOAY NPOKanMTb Nepea NepPBbIM MCNONb30BAHMEM.

MpokanuBaHue 4YyryHHON CKOBOPOAbI - [1NA Nepsoro
npokannueaHWa pekoMeHayeTcA kakoe—nn6o MNYCTOE pacTuTensHoe
Macno. Mpur NoMowm 6ymMaxHoro nonoTeHUa cMaxbTe BCHO
NOBEPXHOCTb UYryHHOW CKOBOPOAbI TOHKMM CNOEM rycToro
pacTUTeNbHOro Macna. NpocneanTe, UTO6LI BCA NOBEPXHOCTD,
BKKOUARA YrAbl, 6blia NOAHOCTbIO NpomasaHa. (He nonbayiTech
CONEHbIM MacioM, TakKMM Kak mMaprapuH MnuM CAMBOUHOE Macsno.)

[MpK 3aKpbITOM KPblWKe YCTAHOBUTE ropenku B nonoxeHmne M—0O-

M (M = Cpearuit, O = Bbikn, H = Bbicokui, L = HU3KKiA. Ecnu Bbl
nonb3yeTechb Moaensto Silver A ¢ ABYMA ropenkamu, ycTaHOoBUTE

nx 8 nonoxerHuve M—M). MporpeiTe rpunb B TeueHre 10 MUHYT.
[MocTaBbTe UyryHHYHO CKOBOPOAY Ha rpunb. Bolaepxnte 1 - 1,5
yaca. BelkntounTe Bce ropenkn. OcTaBbTe CKOBOPOAKY Ha 6ap6ekto
N0 NONHOro oxnaxaeHuA. Tenepb Bawa uyryHHas ckoBopoaa rotosa
K pa6oTe.

Yxopa - MNpuropeswme NPOAYKTbl OTuMlwarTe cTanbHbIM EPWOM.

lMoBTOpHOE NpokanueaHue - [NoCne KaxAoro MCNONb30BaAHUA
YYryHHYHO CKOBOPOAKY MOXHO NpOoKannTb NOBTOPHO, CMa3as

ee rycTtbiM pacCTtuTeNbHbIM MacnoM, 3aKpbiB KPbIWKY M OCTasumse
CKOBOPOAKY Ha rpune A0 NONHOIMo OCTbIBAHWUA.

Cogetbl - CO BpeMeHEeM UyryHHaa ckoBOPOAKa nouepHeeT. Mopbl

B MeTanne 6yayT 3anonHeHbl, Ha NOBEPXHOCTM NOABUTCA NPOUHOe
npoTMBONPUrapHoe NOoKpbITHe. UeM A0NbWeE MCNONb3YeTCA
CKOoBOpOAA, TeM KauecTBeHHee CTaHOBUTCA e NOBEePXHOCTb.
PEMYNAPHOE CMA3bIBAHWME CKOBOPOAKHN MYCTbIM
PACTUTENbHbIM MACTOM MOBLIWAET EE COMPOTUBIAEMOCTb
KOPPO3UMN.

MoasneHWe piaBuMHbI, MeTaNIMUECKN NPUBKYC UK
obecuBeunBaHne NPOAYKTOB — 9TO NPU3HAKW HENPABUALHOIO UK
HEeAOCTaToOUHOro npokanueaHua, UK pesynbTaTt NPUroToBNeHNA Ha
CKOBOPOAE KMCNbIX NPOAYKTOB. ECAM Ha CKOBOpPOAE 06pasosanach
pXaBuMHa, ynanute ee MeTanIMueckor WeTKOW 1 npokannTe
CKOBOPOAKY.

ABHUMAHME: YTo6bI 4yryHHas CKOBOpOAKaA He 3apKaBesa, ee
HeobXxoAMMO 4acTo NpokKanuBaTb, 0CO6EHHO NMOoKa OHa HOBas.
P)xaBUMHA - 3TO He NPOU3BOACTBEHHbIN AedekT.

Tak Kak uyryH Xxopowo coxpaHaeT Tenno, To ANA NPUroToBNEeHMA
nuuy Bam He NpMAETCA MCNONb30BaTbh OUEHb BbICOKYHD
TemnepaTypy. Hannyywue peaynbTaTbl NOAYyUaKOTCA NPU CpeaHeM
Harpese MAM NPOMEXYTOUHOM MeXay CPeAHMM M BbICOKMM. He
nonyckamTe ype3amMepHoro HarpesaHma. Kak ¢ No60W UyryHHOM
nocyaol, uem 60Able erd NONb3YHOTCA, TEM MeHbWe yxoaa oHa
TpebyeT.

MpumeuaHne: MNepepn xpaHeHMEM CMaXKbTe CKOBOPOAKY OYeHb
TOHKUM CJ10€M FyCTOro pactTuTeNbHOro Macna u TuiaTesibHO
npoTpute 6yMaXkHbIM nosoTeHLeM. XpaHUTe B CyXOM MecTe.

AOCTOPOXHO: MNpu pabote Ha ra3oBom rpuie He MoJsib3ynTecb
OBYMSl CKOBOPOZAKaMM.
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