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Grilovaci Zulova deska je idealnim dopliikem pro pfipravu $tavnatych steakd, zeleniny i
dalSich pokrmd pfimo na grilu.

Prirodni material zajiStuje rovnomérné rozlozeni tepla a perfektni propeceni bez pfimého kontaktu
s plameny. Pfi zahfati vyborné akumuluje teplo, diky ¢emuz udrzi pokrmy dlouho horké i po
sejmuti desky z grilu.

Zula se snadno udrzuje v Gistotd. Jedna se o odolny material, ktery nepohlcuje pachy ani chuté.
Grilovani na kameni navic minimalizuje pfipalovani a umoZiiuje pfipravu pokrml bez velkého
mnozstvi tuku. Desku Ize umistit do pfilozeného chromovaného ocelového ramu s madly pro
snadnou manipulaci.

Grilovaci deska je vhodna pro pouZiti na vétsiné typl grili a predstavuje skvély zpusob, jak
posunout klasické grilovani na vy3si uroven.

Pouziti:

- Pfed kazdym pouZitim musi byt kdmen suchy a Cisty.

- Zahfivejte jej vzdy pozvolna, tak aby plamen pusobil rovnomérné na celou spodni plochu.

- Po nahfati je kdmen pfipraven ke grilovani. Diky schopnosti akumulace tepla neni nutné stale
prikladat.

Pro lepsi vysledek doporucujeme slabsi platky masa s minimem oleje, pfipadné ize povrch pfed
prvnim pouZitim lehce posypat soli proti prichytavani.

Udrzba:

Po ukonéeni grilovani nechte kdmen vzdy vychladnout pirozenou cestou.

Studeny kamen ocistéte vodou, pipadné pouzijte Skrabku na odstranéni zbytkd.

Upozornéni:

Nevkladejte studeny kdmen do rozpéleného ohnisté a nevystavuite jej prudkym teplotnim
zménam.

NezahFivejte jej bodové, hrozi poskozeni materidlu.

Nikdy k&men neochlazujte vodou !

Kémen vydrzi dlouhou dobu velmi horky, manipulujte s nim pouze ve studeném stavu.
Pripadna vznikla prasklinka na spodni strané neni na zavadu a nebude mit vliv na funkénost.
Desku nesmi pouzivat osoby (véetné déti) s omezenymi fyzickymi, senzorickymi, nebo
psychickymi schopnostmi, ale ani osoby s nedostatkem zkuenosti s obsluhou podobnych
produktd a/nebo nedostatkem potiebnych znalosti. Tyto osoby mohou pfistroj pouzivat pouze pod
dohledem zku$ené osoby, ktera zajisti jejich bezpecnost, anebo jim zprostfedkuje pokyny, jak
pristroj pouzivat.

Ed Grilovacia Zulova doska je idealnym doplnkom na pripravu $tavnatych steakov, zeleniny i
dalSich pokrmov priamo na grile.

Prirodny material zaistuje rovnomerné rozlozenie tepla a perfektné prepecenie bez priameho
kontaktu s plamenimi. Pri zahriati vyborne akumuluje teplo, vdaka Comu udrzi pokrmy dlho horice
aj po sfiati dosky z grilu.

Zula sa lahko udrzuje v Gistote. Ide o odolny material, ktory nepohlcuje pachy ani chute.
Grilovanie na kameni navy$e minimalizuje pripalovanie a umoZriuje pripravu pokrmov bez
velkého mnozstva tuku. Dosku je mozné umiestnit do prilozeného chrémovaného ocelového
ramu s madlami pre fahku manipuléciu.

Grilovacia doska je vhodna na pouZitie na vacsine typov grilov a predstavuje skvely sposob, ako
posunut klasické grilovanie na vy3Siu Groven.

Pouzitie:

- Pred kazdym pouZitim musi byt kamer suchy a Cisty.

- Zahrievajte ho vzdy pozvolna, tak aby plamer pdsobil rovnomerne na cell spodn plochu.

- Po nahriati je kameri pripraveny na grilovanie. Vdaka schopnosti akumulacie tepla nie je nutné
stale prikladat.

Pre lepsi vysledok odporic¢ame slabSie plétky mésa s minimom oleja, pripadne je mozné povrch
pred prvym pouZitim lahko posypat’ solou proti prichytavaniu.

Udrzba:

Po ukonéeni grilovania nechajte kamef vzdy vychladnut prirodzenou cestou.

Studeny kameri oistite vodou, pripadne pouZite Skrabku na odstranenie zvySkov.
Upozornenie:

Nevkladajte studeny kamef do rozpéleného ohniska a nevystavujte ho prudkym teplotnym
zmenam.

Nezahrievajte ho bodovo, hrozi poSkodenie materialu.

Nikdy kamen neochladzujte vodou!

Kameri vydrzi dlht dobu velmi hortci, manipulujte s nim iba v studenom stave.

Pripadna vzniknuta prasklinka na spodnej strane nie je na zavadu a nebude mat vplyv na
funkénost.

Dosku nesmu pouZivat osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi alebo
psychickymi schopnostami, ale ani osoby s nedostatkom skisenosti s obsluhou podobnych
produktov a/alebo nedostatkom potrebnych znalosti. Tieto osoby mdzu pristroj pouzivat iba pod
dohladom skusenej osoby, ktora zaisti ich bezpe&nost, alebo im sprostredkuje pokyny, ako
pristroj pouzivat.

EE The granite grilling plate is an ideal addition for preparing juicy steaks, vegetables and other
dishes directly on the grill.

The natural material ensures even heat distribution and perfect cooking without direct contact with
flames. When heated, it accumulates heat excellently, thanks to which it keeps dishes hot for a
long time even after removing the plate from the grill.

Granite is easy to keep clean. Itis a durable material that does not absorb odors or flavors.
Grilling on a stone also minimizes burning and allows you to prepare dishes without a lot of fat.
The plate can be placed in the included chrome-plated steel frame with handles for easy handling.
The grilling plate is suitable for use on most types of grills and is a great way to take classic
grilling to the next level.

Use:

- The stone must be dry and clean before each use.

- Always heat it slowly so that the flame acts evenly on the entire bottom surface.

- Once heated, the stone is ready for grilling. Thanks to its heat accumulation ability, it is not
necessary to constantly add food.

For better results, we recommend thinner slices of meat with @ minimum of oil, or you can sprinkfe
the surface fightly with salt before first use to prevent sticking.

Maintenance:

After grilling, always let the stone cool naturally.

Clean the cold stone with water, or use a scraper to remove residues.
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Warning:

Do not put the cold stone in a hot fireplace and do not expose it to sudden temperature changes.
Do not heat it in spots, there is a risk of damage to the material.

Never cool the stone with water!

The stone can remain very hot for a long time, handle it only when it is cold.

Any crack on the bottom is not a defect and will not affect functionality.

The plate must not be used by people (including children) with limited physical, sensory or mental
abilities, or people with a lack of experience in operating similar products and/or a lack of
necessary knowledge. These persons may only use the device under the supervision of an
experienced person who will ensure their safety or who will provide them with instructions on how
to use the device.

IEEN Die Granit-Grillplatte ist die ideale Erganzung fiir die Zubereitung saftiger Steaks, GemUse
und anderer Gerichte direkt auf dem Girill.

Das nattirliche Material sorgt fiir eine gleichmaRige Hitzeverteilung und perfektes Garen ohne
direkten Kontakt mit den Flammen. Einmal erhitzt, speichert die Platte die Hitze hervorragend und
hélt so die Speisen lange warm, auch nachdem sie vom Grill genommen wurde.

Granit ist leicht zu reinigen. Es ist ein robustes Material, das weder Gerliche noch Aromen
annimmt. Grillen auf einem Stein minimiert zudem das Anbrennen und ermdglicht die Zubereitung
fettarmer Gerichte. Die Platte kann fiir eine einfache Handhabung in den mitgelieferten
verchromten Stahlrahmen mit Griffen eingesetzt werden.

Die Grillplatte eignet sich fiir die meisten Grillarten und ist eine hervorragende Méglichkeit, das
klassische Grillen auf ein neues Niveau zu heben.

Anwendung:

- Der Stein muss vor jedem Gebrauch trocken und sauber sein.

- Erhitzen Sie ihn immer langsam, damit die Flamme gleichmaRig auf die gesamte Unterseite
einwirkt.

- Sobald der Stein heil ist, kann gegrillt werden. Dank seiner guten Warmespeicherung ist es
nicht nétig, sténdig Grillgut nachzulegen.

Fiir optimale Ergebnisse empfehien wir diinnere Fleischscheiben mit wenig Ol. Alternativ kénnen
Sie die Oberfiache vor dem ersten Gebrauch leicht mit Saiz bestreuen, um Anhaften zu
verhindern.

Pflege:

Lassen Sie den Grillstein nach dem Grillen immer vollsténdig abkihlen.

Reinigen Sie den kalten Stein mit Wasser oder entfernen Sie Riickstande mit einem Schaber.
Warnung:

Legen Sie den kalten Stein nicht in einen heilen Kamin und setzen Sie ihn keinen plétzlichen
Temperaturschwankungen aus.

Erhitzen Sie ihn nicht punktuell, da dies zu Materialschéden fiihren kann.

Kiihlen Sie den Stein niemals mit Wasser ab!

Der Stein kann lange sehr hei¥ bleiben. Fassen Sie ihn nur an, wenn er abgekiihlt ist.

Risse an der Unterseite sind kein Mangel und beeintréchtigen die Funktion nicht.

Die Grillplatte darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder von Personen ohne Erfahrung im Umgang mit
ahnlichen Produkten und/oder ohne die notwendigen Kenntnisse verwendet werden. Diese
Personen diirfen das Gerat nur unter Aufsicht einer erfahrenen Person verwenden, die ihre
Sicherheit gewahrleistet und ihnen die Benutzung erklart.

Granitowa ptyta grillowa to idealne uzupetnienie do przygotowywania soczystych stekow,
warzyw i innych potraw bezposrednio na grillu.

Naturalny materiat zapewnia réwnomierne rozprowadzanie ciepta i idealne grillowanie bez
bezposredniego kontaktu z ptomieniami. Po nagrzaniu doskonale akumuluje ciepto, dzieki czemu
potrawy pozostaja gorace przez diugi czas, nawet po zdjeciu plyty z grilla.

Granit jest fatwy w utrzymaniu czysto$ci. Jest to trwaty materiat, ktory nie pochtania zapachéw ani
smakéw. Grillowanie na kamieniu minimalizuje réwniez przypalanie i pozwala na
przygotowywanie potraw bez uzycia duzej iloéci tuszczu. Plyte mozna umiesci¢ w dotaczonej
chromowanej stalowej ramie z uchwytami, co utatwia jej obstuge.

Plyta grillowa nadaje sig do uzytku na wiekszosci rodzajow grilli i stanowi doskonaty sposéb na
przeniesienie klasycznego grillowania na wyzszy poziom.

Sposodb uzycia:

- Kamien musi by¢ suchy i czysty przed kazdym uzyciem.

- Zawsze rozgrzewaj go powoli, aby ptomien rownomiernie rozchodzit sig po catej powierzchni
dna.

- Po nagrzaniu kamien jest gotowy do grillowania. Dzigki zdolnosci akumulacji ciepta nie ma
potrzeby ciagtego doktadania potraw.

Aby uzyskac lepsze rezultaty, zalecamy cienisze plastry miesa z minimaing ilo$cig oleju lub mozna
lekko posypac powierzchnig solg przed pierwszym uzyciem, aby zapobiec przywieraniu.
Konserwacja:

Po grillowaniu zawsze pozwél kamieniowi ostygna¢ naturalnie.

Czys¢ zimny kamien woda lub uzyj skrobaczki, aby usuna¢ pozostatosci.

Ostrzezenie:

Nie wktadaj zimnego kamienia do goracego kominka i nie narazaj go na nagte zmiany
temperatury.

Nie podgrzewaj go punktowo, istnieje ryzyko uszkodzenia materiatu.

Nigdy nie schtadzaj kamienia woda!

Kamien moze pozostac¢ bardzo goracy przez diugi czas, dotykaj go tylko wtedy, gdy jest zimny.
Pekniecia na spodzie nie s wada i nie wptywaja na funkcjonalnosc.

Plyty nie moga uzywac osoby (w tym dzieci) o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
lub umystowej, a takze osoby bez do$wiadczenia w obstudze podobnych produktow i/lub bez
niezbednej wiedzy. Osoby te moga korzystac¢ z urzadzenia wytacznie pod nadzorem
do$wiadczonej osoby, ktéra zapewni ich bezpieczenstwo lub udzieli im instrukcji dotyczacych
obstugi urzadzenia.



B Agranit grilllap idedlis kiegészitdje a szaftos steakek, zoldségek és egyéb ételek
kézvetleniil a grillen torténd elkészitéséhez.

Atermészetes anyag egyenletes hdeloszlast és tokéletes siitést biztosit a langgal valo kdzvetlen
érintkezés nélkul. Melegitéskor kivaléan tarolja a hét, aminek kdszonhetéen az ételeket sokaig
melegen tartja, még a lap grillrdl valé eltavolitasa utéan is.

A granit kdnnyen tisztithato. Tartos anyag, amely nem szivja magaba a szagokat és az izeket. A
ké grillezése minimalizalja az odaégést, és lehetdvé teszi az ételek sok zsiradék nélkili
elkészitését. A lap a mellékelt kromozott acélkeretbe helyezhetd, fogantyukkal a kénnyi kezelés
érdekében.

Agrilllap a legtobb grilltipuson hasznalhato, és nagyszerd modja annak, hogy a klasszikus
grillezést a kdvetkezé szintre emeljik.

Hasznalat:

- Akének minden hasznalat elétt szaraznak és tisztanak kell lennie.

- Mindig lassan melegitse, hogy a lang egyenletesen hasson az egész also feliletre.

- Melegités utan a ké készen &ll a grillezésre. Hoakkumulacios képességének kdszonhetden nem
szlikséges folyamatosan ételt hozzaadni.

A jobb eredmény érdekében vékonyabb husszeleteket javasiunk minimélis olajjal, vagy az els6
hasznélat el6tt enyhén megszorhatja a feliletét soval, hogy elkeriifje az odaragadast.
Karbantartas:

Siités utan mindig hagyja a kdvet természetesen kihdilni.

Ahideg kovet tisztitsa meg vizzel, vagy hasznaljon kaparét a maradvanyok eltavolitasahoz.
Figyelmeztetés:

Ne tegye a hideg kévet forr6 kandalléba, és ne tegye ki hirtelen hémérséklet-valtozasoknak.

Ne melegitse foltokban, mert fennall az anyag karosodasanak veszélye.

Soha ne hiitse a kévet vizzel!

A k6 hosszu ideig nagyon forré maradhat, csak hidegen fogja meg.

Az aljan 1év6 repedés nem hiba, és nem befolyasolja a mikddést.

Alapot nem hasznalhatjak korlatozott fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességli személyek
(beleértve a gyermekeket is), illetve olyanok, akiknek nincs tapasztalatuk hasonlé termékek
kezelésében ésivagy hidnyoznak a sziikséges ismeretek. Ezek a személyek csak tapasztalt
személy felligyelete mellett hasznalhatjak a késziiléket, aki biztositja a biztonsagukat, vagy
eligazitast nyujt nekik a kész(ilék hasznalatarol.

Granitna plo$¢a za Zar je idealen dodatek za pripravo socnih zrezkov, zelenjave in drugih
jedi neposredno na Zaru.

Naravni material zagotavlja enakomerno porazdelitev toplote in popolno kuhanje brez
neposrednega stika s plameni. Ko se segreje, odlicno akumulira toploto, zaradi Cesar jedi dolgo
¢asa ohranjajo tople tudi po tem, ko plod¢o odstranite z Zara.

Granit je enostaven za ¢iS¢enje. Je trpezen material, ki ne vpija vonjav ali okusov. Pecenje na
kamnu prav tako zmanjSa zazganje in omogoca pripravo jedi brez veliko mascobe. Plo$¢o lahko
namestite v priloZeni kromiran jekleni okvir z rocaji za enostavno rokovanje.

Plo$¢a za Zar je primerna za uporabo na vecini vrst Zarov in je odli¢en nacin, da klasi¢no peko na
Zzaru dvignete na visjo raven.

Uporaba:

- Kamen mora biti pred vsako uporabo suh in €ist.

- Vedno ga segrevajte pocasi, da plamen enakomerno deluje na celotno spodnjo povrsino.

- Ko je kamen segret, je pripravljen za peko na Zaru. Zaradi sposobnosti akumulacije toplote ni
treba nenehno dodajati hrane.

Za boljSe rezultate priporocamo tanjSe rezine mesa z minimaino kolicino oja ali pa povrsino pred
prvo uporabo rahlo posolite, da preprecite prijemanje.

Vzdrzevanje:

Po peki na Zaru vedno pustite, da se kamen ohladi naravno.

Hladen kamen ocistite z vodo ali pa s strgalom odstranite ostanke.

Opozorilo:

Hladnega kamna ne postavljajte v vro¢ kamin in ga ne izpostavljajte nenadnim temperaturnim
spremembam.

Ne segrevajte ga na mestih, saj obstaja nevarnost poskodbe materiala.

Kamna nikoli ne hladite z vodo!

Kamen lahko ostane zelo vro€ dlje ¢asa, zato se ga dotikajte le, ko je hladen.

Morebitna razpoka na dnu ni napaka in ne bo vplivala na delovanje.

Plos¢e ne smejo uporabljati osebe (vkljuéno z otroki) z omejenimi telesnimi, senzori¢nimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali osebe brez izkudenj z upravljanjem podobnih izdelkov infali s
pomanjkanjem potrebnega znanja. Te osebe lahko napravo uporabljajo le pod nadzorom izkusene
osebe, ki bo zagotovila njihovo varnost ali jim dala navodila za uporabo naprave.

K@ Granitna ploca za rostilj idealan je dodatak za pripremu socnih odrezaka, povrca i drugih
jela izravno na rostilju.

Prirodni materijal osigurava ravnomjernu raspodjelu topline i savrSeno kuhanje bez izravnog
kontakta s plamenom. Kada se zagrije, izvrsno akumulira toplinu, zahvaljuju¢i cemu jela dugo
ostaju vru¢a ¢ak i nakon skidanja ploce s rostilja.

Granit se lako Cisti. To je izdrZljiv materijal koji ne upija mirise ni okuse. Rostiljanje na kamenu
takoder minimizira zagorijevanje i omogu¢uje vam pripremu jela bez puno masnoce. Ploca se
moze postaviti u prilozeni kromirani ¢eliéni okvir s ru¢kama za jednostavno rukovanje.

Plo¢a za rostilj prikladna je za koriStenje na vecini vrsta rostilja i odli¢an je nacin da klasiéno
roStiljanje podignete na viu razinu.

Upotreba:

- Kamen mora biti suh i gist prije svake upotrebe.

- Uvijek ga polako zagrijavajte kako bi plamen ravnomjerno djelovao na cijelu donju povrsinu.
- Nakon $to se zagrije, kamen je spreman za roétiljanje. Zahvaljujuci svojoj sposobnosti
akumulacije topline, nije potrebno stalno dodavati hranu.

Za bolje rezultate preporuc¢ujemo tanje kriske mesa s minimalnom kolicinom ulja ili moZete lagano
posipati povrsinu solju prije prve upotrebe kako biste sprijecili fijeplienje.

Odrzavanje:

Nakon pecenja na rostilju, uvijek pustite kamen da se prirodno ohladi.

Ocistite hladni kamen vodom ili upotrijebite strugalicu za uklanjanje ostataka.

Upozorenje:

Ne stavljajte hladni kamen u vruéi kamin i ne izlaZite ga naglim promjenama temperature.

Ne zagrijavajte ga na mjestima, postoji opasnost od oste¢enja materijala.
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Nikada ne hladite kamen vodom!

Kamen moze dugo ostati vrlo vru¢, rukujte njime samo kada je hladan.

Bilo kakva pukotina na dnu nije nedostatak i nece utjecati na funkcionalnost.

Plo¢u ne smiju koristiti osobe (ukljucujuci djecu) s ogranic¢enim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili osobe s nedostatkom iskustva u rukovanju sliénim proizvodima i/ili nedostatkom
potrebnog znanja. Ove osobe smiju koristiti uredaj samo pod nadzorom iskusne osobe koja ¢e
osigurati njihovu sigurnost ili ¢e im dati upute o koristenju uredaja.

KX Placa de gratar din granit este un adaos ideal pentru prepararea fripturilor suculente, a
legumeslor si a altor preparate direct pe gratar.

Materialul natural asigura o distributie uniforma a caldurii si o gatire perfecta fara contact direct cu
flacarile. Cand este incalzita, acumuleaza caldura excelent, datorita caruia mentine preparatele
calde pentru o perioadd lunga de timp, chiar si dupa scoaterea plécii de pe gratar.

Granitul este usor de curatat. Este un material durabil care nu absoarbe mirosurile sau aromele.
Gratarul pe piatra minimizeazd, de asemenea, arderea si va permite sa preparati preparate fara
multa grasime. Placa poate fi asezatd in cadrul din otel cromat inclus, cu méanere pentru o
manipulare usoara.

Placa de gratar este potrivita pentru utilizarea pe majoritatea tipurilor de gratare si este o
modalitate excelenta de a duce gratarul clasic la nivelul urmator.

Utilizare:

- Piatra trebuie sé fie uscata si curaté inainte de fiecare utilizare.

- Incélziti-o intotdeauna incet, astfel incat flacara sa actioneze uniform pe intreaga suprafata
inferioara.

- Odata incalzita, piatra este gata pentru gratar. Datorita capacitatii sale de acumulare a caldurii,
nu este necesar sa adaugati constant alimente.

Pentru rezultate mai bune, vd recomandam felii mai subtiri de carne cu un minim de ulei sau
putefi preséra usor suprafata cu sare inainte de prima utilizare pentru a preveni lipirea.
Intretinere:

Dupa preparare la gratar, lasati intotdeauna piatra sa se raceasca natural.

Curatati piatra rece cu apa sau folositi o racleta pentru a indeparta reziduurile.

Atentie:

Nu puneti piatra rece intr-un semineu incins si nu o expuneti la schimbari bruste de temperatura.
Nu o incalziti in anumite zone, exista riscul de deteriorare a materialului.

Nu raciti niciodata piatra cu apa!

Piatra poate ramane foarte fierbinte pentru o perioadd lunga de timp, manipulati-o doar cand este
rece.

Orice crapatura pe fund nu este un defect si nu va afecta functionalitatea.

Placa nu trebuie utilizaté de persoane (inclusiv copii) cu abilitati fizice, senzoriale sau mentale
limitate sau de persoane cu lipsé de experienta in operarea produselor similare si/sau lipsa de
cunostinte necesare. Aceste persoane pot utiliza dispozitivul numai sub supravegherea unei
persoane experimentate care le va asigura siguranta sau care le va oferi instructiuni despre cum
sa utilizeze dispozitivul.

Granito kepimo ploksté yra idealus priedas ruo$iant sultingus kepsnius, darzoves ir kitus
patiekalus tiesiai ant groteliu.

Natarali medziaga uztikrina tolygy Silumos pasiskirstyma ir tobulg kepima be tiesioginio salycio su
liepsna. Kaitinamas jis puikiai kaupia Siluma, todél patiekalai ilgai iSlieka karsti net ir nuémus
plokste nuo groteliy.

CGranitg lengva valyti. Tai patvari medziaga, kuri nesugeria kvapy, ir skoniy. Kepimas ant akmens
taip pat sumazina pridegima ir leidZia paruosti patiekalus be daug riebaly. Plokste galima jdéti |
pridedama chromuota plieninj réma su rankenomis, kad bty lengva j paimti.

Grillavimo ploksté tinka naudoti su daugelio tipy grotelémis ir yra puikus bdas pakelti klasikinj
kepima ant groteliy | kitg lygi.

Naudojimas:

- Pries$ kiekvieng naudojima akmuo turi bati sausas ir $varus.

- Visada kaitinkite jj létai, kad liepsna tolygiai veikty visa dugno pavirsiy.

- |kaites akmuo yra paruo$tas kepimui ant groteliy. Dél savo Silumos kaupimo gebéjimo nereikia
nuolat déti maisto.

Geresniems rezultatams pasiekti rekomenduojame plonesnius mésos gabalélius su minimaliu
aliejaus kiekiu arba prie$ pirma kartq naudojant pavirsiy galite lengvai pabarstyti druska, kad
nepridegty.

Priezitira:

Po kepimo ant groteliy visada leiskite akmeniui natdraliai atvesti.

AtSalusj akmenj nuvalykite vandeniu arba grandikliu pasalinkite liku¢ius.

Ispéjimas:

Nedékite Salto akmens { karsta Zidinj ir nelaikykite jo staigiuose temperattros pokygiuose.
Nekaitinkite jo vietose, nes galite pazeisti medziaga,

Niekada neausinkite akmens vandeniul

Akmuo gali ilgai islikti labai karstas, lieskite ji tik Salta,

Bet koks jtrikimas dugne néra defektas ir neturés jtakos veikimui.

Viryklés negali naudoti asmenys (jskaitant vaikus), turintys ribotus fizinius, jutiminius ar protinius
gebéjimus, arba asmenys, neturintys patirties naudojant panasius gaminius ir (arba) trakstangiy,
reikiamy Ziniy. Sie asmenys gali naudoti prietaisa ik priziarimi patyrusio asmens, kuris uztikrins ju
sauguma, arba paaiskins, kaip naudoti prietaisa.

Granita grila plats ir ideals papildinajums suligu steiku, darzenu un citu édienu
pagatavosanai tiesi uz grila.

Dabigais materials nodrosina vienmérigu siltuma sadalfjumu un perfektu gatavo$anu bez tieSas
saskares ar liesmam. Karsgjot, ta lieliski uzkraj siltumu, pateicoties kam, &dieni ilgstosi saglabajas
karsti pat péc plaksnes nonemsanas no grila.

Granitu ir viegli uzturét tiru. Tas ir izturigs materials, kas neuzstic smakas vai gar$as. GriléSana uz
akmens arT samazina piedegS$anu un |auj pagatavot edienus bez lielas tauku lietoSanas. Plaksni
var ievietot komplekta ieklautaja hrométaja terauda ramt ar rokturiem, lai to batu viegli parvietot.
Grila plats ir piemérota lietoSanai uz lielakas dalas grilu veidu un ir lielisks veids, ka pacelt
klasisko griléSanu jauna limenr.

Lietosana:

- Pirms katras lieto$anas reizes akmenim jabdt sausam un tiram.

- Vienmér karséjiet to Ienam, lai liesma vienmérigi iedarbotos uz visu apak$gjo virsmu.



- Kad akmens ir uzkarséts, tas ir gatavs grilé3anai. Pateicoties ta siltuma akumulé$anas spéjai,
nav nepiecieSams pastavigi pievienot dienu.

Lai iegatu fabakus rezultatus, iesakam planakas galas Skéles ar minimaiu ellas daudzumu vai arf
pirms pirmas lietoSanas reizes viegli apkaisit virsmu ar sali, lai novérstu tas pielipsanu.

Apkope:

Péc griléSanas vienmeér |aujiet akmenim dabiski atdzist.

Notiriet auksto akmeni ar ddeni vai izmantojiet skrapi, lai nonemtu atlikumus.

Bridinajums:

Nelieciet auksto akmeni karsta kamina un nepaklaujiet to pek$nam temperatdras izmainam.
Nesildiet to punktveida, pastav materiala bojajuma risks.

Nekad neatdzeséjiet akmeni ar adeni!

Akmens var ilgstosi palikt |oti karsts, rikojieties ar to tikai tad, kad tas ir auksts.

Jebkura plaisa apaksa nav defekts un neietekmés funkcionalitati.

Plaksni nedrikst lietot cilveki (tostarp bémi) ar ierobezotam fiziskam, manu vai garigam spéjam,
ka arf cilvéki ar pieredzes trakumu lidzigu produktu ligto$ana un/vai nepiecieSamo zinasanu
trikumu. STs personas drikst lietot ierici tikai pieredzéjusas personas uzraudziba, kas nodrosinas
vinu droStbu vai sniegs noradijumus par ierices lietosanu..

Graniidist grillplaat on ideaalne lisa mahlaste steikide, kddgiviliade ja muude roogade
valmistamiseks otse grilll.

Looduslik materjal tagab tihtlase soojusjaotuse ja taiusliku kiipsetamise ilma otsese kokkupuuteta
leegiga. Kuumutamisel akumuleerib see suurepéraselt soojust, tanu millele hoiab roogi pikka
aega kuumana ka pérast plaadi grillilt eemaldamist.

Graniidi on lihtne puhastada. See on vastupidav materjal, mis ei ima I6hnu ega maitseid. Kivil

grillimine minimeerib ka kérbemist ja voimaldab valmistada roogasid ilma suure rasvasisaldusega.

Plaati saab hélpsaks kasitsemiseks asetada komplektis olevasse kroomitud terasraami, millel on
kéepidemed.

Grillplaat sobib kasutamiseks enamiku grillitliiipidega ja on suurepérane viis klassikalise grillimise
jargmisele tasemele viimiseks.

Kasutamine:

- Enne iga kasutamist peab kivi olema kuiv ja puhas.

- Kuumutage seda alati aeglaselt, et leek jaotuks Uhtlaselt kogu pdhjapinnale.

- Pérast kuumutamist on kivi grillimiseks valmis.

Ténu soojuse akumuleerimise véimele ei ole vaja pidevait toitu fisada. Paremate tufemuste
saavutamiseks soovitame 6hemaid lihalbike minimaalse dliga v6i enne esmakordset kasutamist

puista pinnale kergelt soola, et véltida selfe kinnikiilumist.
Hooldus:

Pérast grillimist laske kivil alati loomulikult jahtuda.

Puhastage kiilm kivi veega vdi kasutage jadkide eemaldamiseks kaabitsat.

Hoiatus:

Arge pange kilma kivi kuuma kaminasse ja arge jatke seda jarskude temperatuurimuutuste kétte.
Arge kuumutage seda laiguti, on oht materjali kahjustada.

Arge kunagi jahutage kivi veega!

Kivi vdib pikka aega vaga kuumaks jaéda, késitsege seda ainult kiilmalt.

Mistahes pragu pdhjas ei ole defekt ega mjuta funktsionaalsust.

Plaati ei tohi kasutada inimesed (sh lapsed), kellel on piiratud fiiiisilised, sensoorsed vi vaimsed

véimed véi kellel puuduvad kogemused sarnaste toodete késitsemisel ja/véi vajalikud teadmised.

Need isikud véivad seadet kasutada ainult kogenud isiku jarelevalve all, kes tagab nende ohutuse
v6i annab neile juhiseid seadme kasutamise kohta.

Ed [panuTHaTa Nnoya 3a rpun € uaeanHo JoMbIHEHNE 3a NPUTOTBSHE HA COYHYU MbPXONM,
3ereHyyLY 1 ApYr1 ICTUSE IMPEKTHO Ha ckapara.

EcTecTBeHNST MaTepuan ocurypsisa paBHOMEPHO pasnpeeneHine Ha TonnmnHaTa i nepdexkTHo
roTBeHe 6e3 AnpekTeH KOHTaKT ¢ nnambL. Mpy HarpsiBaHe Toit akymynupa TonnuHaTa oTiNYHo,
GnaroaapeHme Ha KoeTo NoAAbPXa SCTUSTa TOMNM 3a b0 Bpeme, 0P Crief U3BaxaaHe Ha
nroyara ot rpuna.

'paHUTBT € neceH 3a noyuncTBaHe. ToN € M3JPBXKNMB MaTepuarn, KoiTo He abcopbupa Mupnamn
v Bkycose. MPUMoBaHETO BbPXY KaMbK ChLLO Taka MUHMMIU3WPA 3arapsiHETO 1 B NO3BONsBA
Aa npuroTBsiTe sicTust 663 MHoro MasHiHa. Mnoyara Moxe Aa ce MocTaBu B BKioYeHaTa
XpoMMpaHa CTOMaHeHa pamka ¢ ApbXkv 3a recHo 6opaseHe.

Mnoyata 3a rpur e noaxoAsLLa 3a ynotpeba Ha NoBEYETO BIUAOBE CKapy 1 € YyeceH HaunH Aa
13BefieTe KNacu4eckoTo rpuroBaHe Ha CreBaLLoTo HUBO.

Ynotpeba:

- KambkbT TpsbBa fia € Cyx 1 YnCT npeay Besika ynoTpeba.

- BuHary ro 3arpsiaiite 6aBHo, Taka Ye NNamMbKbT a AeiiCTBa paBHOMEPHO BbPXY LisfnaTa AonHa
MOBBPXHOCT.

- Cnep KkaTo ce Harpee, KaMbKbT e FOTOB 3a rpunoBaHe.

bnazodapeHue Ha cnocobHoCmma cu 3a akyMynupaHe Ha monsuHa, He e Heobxodumo
nocmosHHO da dobassime xpaHa.

3a no-006pu pe3ynmamu npenopbygame No-MbHKU PE3EHU MECO C MUHUMAITHO KONUYeCmeo
011U0 UTU MOXeme 0a NopbCUMe NOBLPXHOCMMA JIEKO CbC ol npedu nbpeama ynompeba, 3a
0a npedomepamume 3anengaHemo.

Mopppbxka:

Criefi neyeHe Ha ckapa, BIHaru OCTaBsiiiTe Kambka fia Ce OXaau Mo eCTECTBEH MbT.
lMoumcTeTe CTyAEHUs KaMbk C BOAA WIW U3MOM3BaiiTe CTbprarka, 3a Aa OTCTpaHuUTe ocTaTbLuTe.
BHumahue:

He nocrassiiTe CTyAeHUS kaMbk B ropelLia kamuHa 1 He ro u3naraiite Ha peskv TemnepaTtypHm
NpOMEeHM.

He ro HarpsiBaiiTe Ha OTAENHM MeCTa, CbLUeCTBYBa PUCK OT MOBPeAa Ha MaTepuana.

Hukora He oxnaxpaaiTe kambka ¢ Boga!

KambKbT MOXe f1a 0CTaHe MHOTO ropeLL 3a Abiro Bpeme, 6opaBeTe ¢ Hero camo KoraTo e
CTyfEH.

Bcesika nykHaTHa N0 ABHOTO He € iedhekT U HAMa fia NoBMnsie Ha (PyHKLMOHaNHoCTTa.

lMnoyata He TpsiBa Aa ce M3nonaBa oT Xopa (BKMIUMTENHO JeLia) C orpaHuyeHi puanyecku,
CEH30PHM UMK YMCTBEHN CNOCOBHOCTM UnK OT Xopa 6e3 onuT B paboTaTa ¢ NoAo6HM NPOAYKTM
ninn 6e3 HeobxoaummUTe 3HaHWs. Te3n NuLa MoraT fja 3nonaear yCTPONCTBOTO camo Nop,
HabmnioieHMeTO Ha ONUTHO NULIE, KOETO LLE rapaHTMpa TsixHaTa Ge3onacHoCT unu Lue UM
NpefoCTaBW MHCTPYKLMM KaK fja U3non3saT yCTpOMCTBOTO.

Cattara

touch the freedom
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