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GRILLEP susinikterasest / karbon steel GRILL-PRESSIGA saab kipsetada burgereid (sh smash-burgereid), samuti
peekoniviile ideaalseks krompsuks, steike, tortillasid, pannkooke, muna jne.

Toodetud Eestis. Vaata lisainfot: www.bbg.ee

OHUTUS- JA HOOLDUSJUHEND

1. Sissejuhatus

Susinikterasest grillpress on ideaalne vahend toidu tasaseks surumiseks grillil, aidates saavutada parema krobeda tekstuuri
ja Uhtlasema kipsetuse. Et tagada pressi pikaajaline kasutus ja rooste eest kaitsmine, on oluline see enne esmakordset
kasutamist korralikult "season"-ida (EST: maitsestada voi sisse kiipsetada).

2. Esmakordne ettevalmistus ("Seasoning")
Enne esimest kasutamist tuleb grillpress katta kaitsekihiga, et valtida roostetamist ja tagada mittekleepuv pind.

2.1. Puhastamine

e Pese vajadusel grillpressi sooja vee ja drna seebiga, et eemaldada tootmisjaégid ja olid.
e Kuivata hoolikalt paberrétiku v6i puhta lapiga.

2.2. Kuumutamine

e Aseta grillpress gaasipliidile, grillile vdi ahju madalale kuumusele, kuni kogu niiskus aurustub.
e  See samm tagab, et pinnale kantav 6li nakkub paremini.

2.3. Oliga katmine

e Kanna pressi pinnale 6huke kiht kuumakindlat 6li. Seda on mugav teha néiteks pritspudeliga voi paberréatikuga,
kuid kuna grillpress on juba kuum, on vaja hoida paberréatikut grillitangidega, et véaltida pdletusi. Ohutuse huvides
pane katte ka kuumakindad, sest grill-press laheb vaga kuumaks!



e Soovitatavad 0lid: seapekk, loomarasv ja linaseemnedli, kuna need polimeriseeruvad kbige paremini ja loovad
tugeva kaitsekihi.

e Muud sobivad 8lid: rapsi6li, vinamarjaseemnedli, péevalilledli, sojadli ja maisidli.

e Kdérgema suitsupunktiga 8lid, nagu avokaadodli vdi maapéhklidli, vbivad olla vastupidavamad kuumusele, kuid
pollimeriseeruvad vahem efektiivselt.

e Veendu, et 6li on kantud Uhtlaselt nii sisemisele kui ka vélisele pinnale.

2.4. Kuumutamine ja kinnistamine

e  Kuumuta grillpressi grillil voi ahjus 200-250°C juures umbes 30-60 minutit, kuni dli polimeriseerub ja moodustab
tumeda kaitsekihi.

e Lase jahtuda ja korda protsessi 2-3 korda, et saavutada tugevam mittekleepuv pind. Iga korduse jarel muutub
kaitsekiht Uhtlasemaks ja vastupidavamaks, aidates paremini véltida roostetamist ja toidu kinnijaéamist.

3. Hooldus ja puhastamine

e Susinikterasest grillpressi tuleb korralikult hooldada, et tagada selle vastupidavus ja véltida roostetamist.

3.1. Puhastamine pérast kasutamist

e Puhasta press kohe pérast kasutamist kuiva paberratikuga.
e Valdi seebi kasutamist, kuna see eemaldab kaitsekihi.
e  Kui toidujaagid on kinni, kasuta puhastamiseks soolakristalle voi mittekriimustavat harja voi -kaabitsat.

3.2. Kuivatamine ja 6litamine

e Kuivata press hoolikalt ja kanna peale 6huke kiht dli, et séilitada kaitsekiht.
e Hoia kuivas kohas, véltides niiskust.

4. Lukustusmehhanism

e  Girillpressi kilje sangal on kaks keermestatud ava, kuhu saab kinnitada lukustuspoldi:
o Esimene, kdepideme poolne ava vdimaldab lukustada pressi kinnises asendis, mis on kasulik
transportimisel vai hoiustamisel.
o Tagumine ava vdimaldab lukustada kaaneosa lahtises asendis, kui kasutatakse ainult alumist grillplaati.
See tagab, et kaas pusib kindlalt lles tdstetud asendis ja ei sega grillimist.
e Valdi ligset kuumutamist ilma toiduta, et mitte kahjustada kaitsekihti.
e Jélgige, et pressi pind ei satuks kokkupuutesse happeliste toitudega (nt tomatikaste, sidrunimahl), kuna need
vbivad eemaldada kaitsekihi.
e  Korralikult hooldatud stisinikterasest grillpress teenib teid aastaid ja parandab oluliselt teie grillimise ja
toiduvalmistamise kogemust!

JA

ETTEVAATUST!

GRILL-PRESS KUUMENEB KASUTAMISEL AARMISELT KORGELE TEMPERATUURILE. OLE KASITSEMSEL VAGA
ETTEVAATLIK — VALDI KOKKUPUUDET PALJA NAHAGA NING KASUTA ALATI KUUMAKINDAID. VALE KASUTAMISE
KORRAL VOIB GRILL-PRESS POHJUSTADA TOSISEID NAHAPOLETUSI.



