GREENGRILL

Die meisten CADAC-Kochflachen sind mit einer GreenGrill-Beschichtung versehen. Diese Keramik-
beschichtung ist komplett PFOA-frei und enthalt daher keine giftigen Substanzen. GreenGrill bedeutet
geslinderes Kochen!

VORBEREITUNG

1

Vor dem ersten Gebrauch kann die Kochflache
eingebrannt werden. Durch das Einbrennen wird
die Oberflache mit einer dunnen Schutzschicht
versehen, so dass die Speisen beim Garen nicht
anhaften. Esist nicht notwendig, aber empfenlens-
wert und sehr einfach: Die Kochflache mit etwas O
einreiben und fur 2 bis 3 Minuten auf mittlere Hitze
einbrennen

Dann abkUhlen lassen und mit etwas Spulmittel
abwaschen

Die CADAC-Kochflache ist einsatzbereit!

VERWENDUNG

1

Verwende Kichenpapier oder einen Pinsel, um
eine dlnne Schicht Sennenblumendl aufzutra-
gen, bevor die Kochflache genutzt wird. Lasse die
Kachflache nie ohne Ol auf dem Grill liegen.

2. Hinweis: Die GreenGrill-Beschichtung leitet die
Warme besser als Produkte mit gewdhnlichem
(PTFE) Antihaftbeschichtung. Wir empfehlen

daher, nur 75 % der gewohnten Leistung zu
verwenden

Tipp: Lasse Fleisch oder Fisch vor dem
Braten auf Zimmertemperatur kommen. Es
bleibt dann weniger an der Kochfldche haften.

Tipp: Wir empfehlen das Garen in Sonnen-
blumen- oder Erdnussdl, da diese einen hohen
Brennpunkt haben. Olivendl kann einen relativ
niedrigen Brennpunkt haben, was dazu flhren
kann, dass die Zutaten in der Pfanne kleben
bleiben oder verbrennen. Wir empfehlen daher
nicht, in dieser Art von Olivendl zu kochen.

Tipp: Verwende immer Silikon- und/oder
Holzutensilien, um die GreenGrill-Keramik-
beschichtung nicht zu beschadigen.
Verwende niemals Metallutensilien,

dies kann die Beschichtung beschadigen.



REINIGUNG

I. Lasse die Kochflache vor der Reinigung immer
abkUhlen. Extreme Temperaturanderungen konnen
zu Verformungen der Kochfldche fihren

2. Die GreenGrill-Keramikbeschichtung ist “Easy
Clean” und daher leicht zu reinigen. Warme Seifen-
lauge mit einer weichen Spllblrste oder ein
Schwamm ist ausreichend, um die mit GreenGrill-
beschichteten Kochflachen zu reinigen, Vermeide
Scheuerschwarmme oder Stahlwaolle

w

Bei hartnackigen Flecken oder Rickstanden kann
die Cberflache Uber Nacht in heiRem Wasser mit
etwas Geschirrspllmittel eingeweicht oder die
Essigmethode fur die Paellapfanne oder Chef-
pfanne angewendet werden: Gebe eine kleine
Menge Essig in die Pfanne und erhitze sie leicht
Der Essig muss nicht kochen und sollite auch
nicht vollsténdig verdampfen. Gielle den Essig aus
der Pfanne und reinige sie mit Seifenwasser Die
Pfanne ist so gut wie neu. Hinweis: Beim Erhitzen
von Essig kann ein  unangenehmer Geruch
entstehen.

4. Mit einem weichen Tuch abtrocknen und fertig!

Es kann vorkommen, dass eine Kochflache nach
einem vorherigen Gebrauch nicht richtig gereinigt
wurde. Wenn Proteine aus Lebensmitteln zurlck
geblieben sind, kdnnen sie an der Beschichtung
haften und braune Flecken verursachen. An diesen
Stellen kénnen Zutaten an der Kochflache haften, weil
die Beschichtung nicht mehr erreicht werden kann.
Achie darauf, diese Ablagerungen vor der Verwendung
zU entfernen

WARTUNG

Nach der Reinigung der Kochflache empfehlen
wir, ein paar Tropfen Ol aufzutragen Verteile es
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COOKING

NON-STICK

mit etwas Kichenpapier auf der Oberflache. Das
Ol versiegelt die Oberflache von der Aufenluft und
Feuchtigkeit ab und scrgt dafur, dass das Essen
nicht einbrennt

Die Aufbewahrungstasche sorgt dafir, dass
die GreenGril-Beschichtung nicht beschadigt wird.

Weitere Informationen findest du auf:
cadacinternational.com
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