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Der Deckel fur die Profipfanne

Der Profibréter:

Durch den Deckel wird Ihre Profipfanne zum Profibrater — optimal zum Schmoren
groBer Mengen wie z.B. Putenkeulen, Rouladen, Gulasch, Rinderschmorbraten oder
Eintopf.

Schieben Sie den Profibrater immer in Hohe 3 ein.
Die ideale Heizart ist Ober- und Unterhitze &.

Bratautomatik:
Schieben Sie den Profibrater in Hohe 3 ein.

Mikrowelle:
Mikrowellen kénnen den Metalldeckel nicht durchdringen. Benutzen Sie die
Profipfanne ohne Deckel, wennn Sie die Mikrowelle zuschalten.

Praktische Tipps:

Fleisch geht beim Braten auf. Achten Sie darauf, dass gentgend Abstand zwischen
Deckel und Braten bleibt, damit sich der Deckel nicht hebt.

Teilen Sie sehr groBe Bratenstlicke und legen Sie die beiden Teile nebeneinander in
den Profibréater.

Rollen Sie den Braten ein oder binden Sie ihn zusammen. So kénnen Sie das Aufgehen
des Bratens kontrollieren.

GroBes Geflligel wie z.B. Gans, Ente oder mehrere Hahnchen gelingen auf dem Rost
mit Umluftgrillen (8] am besten. Damit der Bratensaft aufgefangen wird, schieben Sie
die Profipfanne in Hohe 2 ein.

Durch das groB3e Volumen der Profipfanne sparen Sie sich das AbgieBen von Fett oder
Bratensaft.

Achtung:

Deckel und Griff werden sehr heil3. Verbrennungsgefahr! Benutzen Sie immer einen
Topflappen.

Reinigung:

Weichen Sie den Deckel nach dem Gebrauch in Sptimittellauge ein. Speisereste und
Fettspritzer kdnnen dann ganz leicht mit einer BUrste oder einem Spllschwamm
entfernt werden. Sie kdnnen den Deckel auch im Geschirrsptler reinigen.

Fur die Automatische Selbstreinigung ist der Deckel ungeeignet.

[\S)



The professional roasting dish:

The lid turns the professional pan into a professional roasting dish — ideal for
braising large volumes, such as turkey legs, roulades, goulash, pot-roasted beef or
stew.

Always insert the professional roasting dish at height level 3. The ideal type of
heating is top and bottom heating (=,

Automatic roasting:
Insert the professional roasting dish at height level 3.

Microwave:
Microwaves cannot penetrate the metal lid. Use the professional pan without the lid
when you switch on the microwave.

Practical tips:

Meet rises when it is roasted. Ensure that there is sufficient clearance between the
lid and the roast so that the lid is not raised.

Cut extremely large joints of meat into two and place both parts beside each other
in the professional roasting dish.

Roll up the joint of meat or bind it. This means that you can control how much the
joint rises.

Large pieces of poultry, such as goose, duck or multiple chickens are best prepared
on the wire rack with hot air grill [£]. To ensure that the roasting juices are collected,
insert the professional pan into height level 2.

Thanks to the large capacity of the professional pan, you do not need to drain fat or
roasting juices.

Warning:

The lid and handle become extremely hot. Risk of burns! Always use a potholder.

Cleaning:

After each use, soak the lid in soapy water. Food residue and splashes of fat can
then be easily removed using a brush or a rinsing sponge. You can also clean the
lid in the dishwasher.

The lid is not suitable for automatic self-cleaning.



Le couvercle de la poéle
professionnelle

La cocotte professionnelle :

Le couvercle transforme votre poéle professionnelle en cocotte professionnelle -
idéale pour braiser de grandes quantités comme des cuisses de dinde, des
roulades, du goulasch, du beeuf braisé ou du rago(t.

Insérez toujours la cocotte professionnelle a la hauteur d'enfournement 3.
Le mode de cuisson idéal est la convection naturelle Z.

Rotissage automatique :
Insérez la cocotte professionnelle a la hauteur d'enfournement 3.

Micro-ondes :
Les micro-ondes ne peuvent pas pénétrer dans le couvercle métallique. Utilisez la
poéle professionnelle sans couvercle lorsque vous allumez le micro-ondes.

Conseils pratiques :

La viande prend du volume quand on la fait frire. Veillez a ce qu'il y ait suffisamment
d'espace entre le couvercle et le r6ti pour que le couvercle ne se souléve pas.
Divisez en deux les tres grosses piéces de roti et placez les deux morceaux I'un a
coté de l'autre dans la cocotte professionnelle.

Enroulez le r6ti ou ficelez-le. Vous pouvez ainsi maitriser sa cuisson.

Les grosses volailles comme l'oie, le canard ou plusieurs poulets cuisent mieux sur
la grille avec le gril air pulsé [E] Afin de récupérer le jus du roti, glissez la poéle
professionnelle a la hauteur 2.

Grace au grand volume de la poéle professionnelle, vous évitez de perdre de la
graisse ou du jus de viande.

Attention :

Le couvercle et la poignée deviennent tres chauds. Risque de brilures !
Utilisez toujours des maniques.

Nettoyage :

Faites tremper le couvercle dans de I'eau additionnée de liquide vaisselle apres
utilisation. Les restes de nourriture et les éclaboussures de graisse s'enlévent
facilement a l'aide d'une brosse ou d'une éponge. Le couvercle peut également étre
lavé au lave-vaisselle.

Le couvercle ne convient pas a l'auto-nettoyage automatique.



Profesionalni pekac:

S poklickou se z vaseho profesionalniho vysokého plechu stane profesionalni
pekac¢ — optimalni pro duseni velkého mnozstvi, jako napf. kritich stehen, zavitkd,
gulase, hovézi pecené nebo eintopfu.

Profesionalni pekac¢ zasunte vzdy do vysky 3. Idealni druh ohfevu je horni
a dolIni ohiev .

Pecici automatika:
Zasurite profesionalni pekac do vysky 3.
Mikrovinny ohfev:

Mikroviny kovovou poklickou neproniknou. Kdyz zapnete mikrovinny ohfev,
pouzivejte profesionalni vysoky plech bez poklicky.

Praktické tipy:

Maso pfi pe¢eni nabyde. Dbejte na to, aby mezi poklickou a pekacem zlstal
dostate¢ny volny prostor, aby se poklicka nenazdvihla.

Hodné velké kusy pecené rozpllte a oba kusy polozte do profesionalniho pekace
vedle sebe.

Peceni zarolujte nebo svazte. Tak mlzete kontrolovat nabyvani masa.

Velka drlibez, jako husa, kachna nebo nékolik kufat, se nejlépe podafi na rostu
s grilem s cirkulaci vzduchu [Z]. Pro zachyceni §tavy z peéeni zasuiite do vysky 2
profesionalni vysoky plech.

Diky velkému objemu profesionalniho vysokého plechu si uSetfite odlévani tuku
nebo Stavy z peceni.

Pozor:

Pokli¢ka a drzadlo jsou velmi horké. Nebezpeci opafeni! VZdy pouzivejte chiapku.

Cisténi:

Pokli¢ku namodte po pouziti do myciho roztoku. Zbytky pokrmU a tuk Ize pak Ize
zcela jednoduse odstranit kartackem nebo houbickou. Poklicku muzete myt také
v my&ce nadobi.

Poklicka neni vhodna pro automatické samocisténi.

(¢}



Profi stegegryde:

Med laget bliver profi bradepanden til en profi stegegryde - optimal til langtids-
grydestegning af store maengder, som f.eks. kalkunlar, benlgse fugle, gullasch,
oksegrydesteg eller sammenkogte retter.

Seet altid profi stegegryden ind i rillehgjde 3. Den bedst egnede ovnfunktion er
over-/undervarme &,

Stegeautomatik:
Seet profi stegegryden ind i rillehgjde 3.

Mikrobglger:
Mikrobglger kan ikke treenge igennem metallaget. Brug kun profi bradepanden uden
lag, hvis der ogsa bruges mikrobglger.

Praktiske tips:

Kgd udvider sig under stegning. Sgrg for, at der er tilstraekkelig stor afstand mellem
laget og stegen, sa laget ikke bliver lgftet op.

Del meget store stege op i flere stykker, og laeeg dem ved siden af hinanden i profi
bradepanden.

Rul stegen sammen, eller sngr den. Pa den made kan det kontrolleres, hvor meget
stegen udvider sig.

Store stykker fierkrae, som f.eks. gas, and eller flere kyllinger bliver bedst pa risten
med varmluft/impulsgrill [&. Seet profi bradepanden ind neden under i rillehgjde 2,
sa stegeskyen bliver opsamlet.

Takket veere profi bradepandens store volumen er det ikke ngdvendigt at heelde
fedt eller stegesky fra.

Bade lag og handgreb bliver meget varme. Fare for forbreending! Brug altid en
grydelap.

Renggaring:

Leeg laget i bled i varmt opvaskevand efter brugen. Derefter kan madrester og
fedtsteenk ganske let fiernes med en barste eller en opvaskeklud. Laget kan ogsa
vaskes i opvaskemaskinen.

Laget er ikke egnet til den automatiske selvrens.



H emrayyeAuaTiki wnAr @bpua:

Me 1O KATTAKI HETOTPETTETAI TO ETTAYYEAUATIKO TAWi OOG O€ PIA ETTAYYEAMATIKA WNAR
POPUA - 16AVIKA YIa TO PayeipEPD O€ KAEIOTO OKEUOG HEYAAWY TTOCOTHTWY, OTTWG
TT.X. TTOUTIa YAAOTTOUAAG, POAd KPEATOG, YKOUAAG, B0dIVO KatTapd A yiaxVi.

TotroBeteite TNV €mayyeAUATIKN WNAR @Opua TTavToTe aTo UWog 3. O 18avikdg
TPAOTIOG WNaoiuaTog gival emavw Kal KaTw Bépuavan (=

AuTtépaTto oUCTNHA HAYEIPEPATOG:
ToTmmoBeTACTE TNV £TTAYYEAUATIKA WNA @dpua aTo UWog 3.

DoUpVOg UIKPOKUPATWV:

Ta piIkpokUpaTa dev ITTOPOUV vVa dIaTTEPACOUV TO HETOAAIKO KATTAKI.
XpNOIYOTTOINOTE TO ETTAYYEAPATIKO TOWi XWPIG KATTAKI, 6TAV EVEPYOTTOINOETE
TTPOOOETA TOV POUPVO UIKPOKUUGTWY.

[MpakTIKEC GUUBOUAEC:

To kpéag OUCKwVEl KaTd To TNyAviopa. Mpoc£ETe, va TTapapével APKETH aTTdOTaoN
METAgU KATTaKIOU Kal YnTou, YIO VO Un ONKWVETAI TO KOTTAKI.

XwpioTe Ta TTOAU peyGAa KoppdTia ynToU Kal TOTTo0eTroTE Ta U0 KOUUATIa SITTAQ
OiTTAa aTnV €TTayyeANATIKA YnAR @Opua.

KavTte poAd 1o wnto f déaTe 10.'ETO1 pTTopeite va eAEyEeTe TO POUCKWA TOou WnTou.

MeydAa TTOUAEPIKE, OTTWG TT.X. XNVA, TTATTIA A TTEPICCOTEPA KOTOTTOUAQ WrjvovTal
BéATIOTO 0T OoXdpa ue ouvduaoud Bepuol aépalykpiA [E]. Mia va ouAEEETE Tov XUuO
TOU YnTOU, TOTTOBETACTE TO £TTAYYEANATIKO TaWi oTO UWOG 2.

ASYyw Tou peyAAOU GYKOU TOU ETTAYYEAUATIKOU TOWIOU, YAUTWVETE TO GTPAYYIYUA TOU
NiTroug ) Tou Xupou Tou YnToU.

[Mpoooxn:

To karrdki kal n Aapr ¢eotaivovTal TTapd oAU. Kivouvog eykauuaTog!
XpNOIYOTTOIEITE TTAVTOTE TTIACTPEG KOULivaG.

KaBapiopoc:

MouAidoTe To KATTaKI JETA TN XPRON o€ oatrouvada uypoU kabapiouou. KatdAoita
@aynTwv Kai mTalAiopara Tou Aadiod uTropouv PETE va atTopakpuvBouUv TTOAU
€UKOAQ e pia BoupToa ) éva pahakd opouyydpl. MTropeite va kabapioeTe To
KATTAKI ETTIONG OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

[Na Tov auTéuaTo AUTOKABAPIoUOS gival TO KATTAKI AKATAAANAO.



El asador profesional:

La tapa convierte la bandeja profesional en un asador profesional, ideal para
estofar grandes cantidades de pavo asado, rollos de carne, gulasch, carne
estofada o potajes.

Colocar la bandeja profesional siempre en la altura 3. El tipo de calentamiento ideal
es calor inferior y superior a la vez Z.

Asador automatico:
Colocar la bandeja profesional en la altura 3.

Microondas:
Las ondas del microondas no atraviesan el metal. Utilizar la bandeja profesional sin
tapa si la funcion Microondas también esté activada.

Consejos practicos:

La carne se abre al asarla. Tener en cuenta que debe haber distancia suficiente
entre la tapa y el asador para que la tapa no se levante.

Separar los trozos grandes de asado y colocar ambos trozos uno al lado del otro
sobre la bandeja profesional.

Enrollar o atar el asado. Asi puede evitarse que el asado se abra.

Las carnes aves de corral de gran tamafio (ganso, pato o varias piezas de pollo,
por ejemplo) salen mejor en la parrilla con turbogrill [Z]. Para recoger la salsa del
asado, colocar la bandeja profesional en la altura 2.

Debido al gran volumen de la bandeja profesional, no es necesario drenar la grasa
0 la salsa del asado.
Atencién:

La tapay el asa se calientan mucho. jPeligro de quemaduras! Utilizar siempre un
pafio de cocina.

Después de usarla, remojar la tapa en lejia con detergente. Los restos de comida y
las salpicaduras de grasa pueden eliminarse facilmente con un cepillo o0 un
estropajo. También puede lavarse en el lavavajillas.

La tapa no es apta para funciones de autolimpieza del horno.



Profihautamisndu:

Kaas muudab profipanni profihautamisnduks - see on ideaalne suurte koguste,
naiteks kalkunikoibade, rulaadide, guljasi, veiseprae vdi hautise valmistamiseks.
Asetage profihautamisndu alati tasandile 3. Ideaalne kuumutusviis on ulalt- ja
altkuumutus &

Praadimisautomaatika:
Asetage profihautamisndu tasandile 3.

Mikrolained:
Mikrolained ei suuda metallist kaant Iabistada. Mikrolainereziimi sisselllitamisel
kasutage profipanni ilma kaaneta.

Praktilised soovitused:

Liha paisub kiipsedes. Veenduge, et kaane ja prae vahele jaab piisav vahemaa,

et kaas Ules ei kerkiks.

Vaga suured praetiikid I16igake pooleks ja asetage mdlemad pooled profihauta-
misndusse Uksteise kdrvale.

Keerake lihatlkk rulliks vdi siduge nédriga kokku. Nii saate liha paisumist kontrolli all
hoida.

Suuri linde, naiteks hane, parti ja mitut kana on soovitav valmistada restil ringleva
6hu grillimisreziimil [£]. Lihamahla kokkukogumiseks asetage profipann tasandile 2.

Profipann on nii mahukas, et rasva vdi praevedelikku ei ole vaja ara valada.

Tahelepanu:

Kaas ja kaepide lahevad vaga kuumaks. Pdletuse oht! Kasutage alati pajalappe.

Péarast kasutamist leotage kaant ndudepesuvahendilahuses. Nii saab toidujaéke ja
rasvapritsmeid harja voi nuustikuga lihtsalt eemaldada. Kaant vdite pesta ka
ndudepesumasinas.

Kaas ei sobi puhastamiseks automaatse isepuhastuse reziimil.



Profi-paistovuoka:

Kannen avulla Profi-uunipannusta tulee Profi-paistovuoka - optimaalinen suurten
madrien kuten esim. kalkkunanreisien, kaaryleiden, gulassin, naudan patapaistin tai
pataruoan haudutukseen.

Tyonna Profi-paistovuoka aina kannatinkorkeudelle 3. Ihanteellinen uunitoiminto on
yla- ja alalampo =

Paistoautomatiikka

Tyo6nna Profi-paistovuoka kannatinkorkeudelle 3.

Mikroaaltouuni
Mikroaallot eivat lapaise metallikantta. Kayta Profi-uunipannua ilman kantta, kun
kytket mikroaaltouunin paalle.

Kéytannallisia vinkkeja:

Liha kohoaa paistettaessa. Varmista, etta kannen ja paistin valiin jaa riittavasti tilaa,
jotta kansi ei nouse pois paikaltaan.

Jaa erittain suurikokoiset paistinpalat kahteen osaan ja aseta molemmat osat
vierekkain Profi-paistovuokaan.

K&ari paisti rullalle tai sido se yhteen. Siten voit valvoa paistin kohoamista.

Suurikokoiset linnut kuten esim. hanhi, ankka tai useampi broileri onnistuvat
parhaiten ritilalla kiertoilmagrillauksella [Z]. Jotta saat otettua paistoliemen talteen,
tyonna Profi-uunipannu kannatinkorkeudelle 2.

Koska Profi-uunipannu on tilava, sinun ei tarvitse kaataa rasvaa tai paistolienta
pois.

Huomio:

Kansi ja k&ddensija kuumenevat hyvin kuumiksi. Palovammojen vaara! Kayta aina
patalappua.

Puhdistus:

Liota kansi kayton jalkeen astianpesuaineliuoksessa. Ruoantéhteet ja rasvaroiskeet
on sitten helppo poistaa harjalla tai astianpesusienelld. Voit pesta kannen myoés
astianpesukoneessa.

Kansi ei sovellu automaattiseen itsepuhdistukseen.



Profi slitéedény:

A fedd segitségével a profi serpenyé profi sitéedénnyé alakithaté — optimalis
nagyobb mennyiségl étel parolasahoz, mint pl. pulykacomb, géngyolt hus, porkolt,
parolt marhasult vagy egytalételek.

Mindig a 3. szintre tolja be a profi stitéedényt. Az idealis flitési mdd a fels6/also
futés &

Sitéautomatika
Tolja be a 3. szintre a profi stitéedényt.

Mikrohullam:
A mikrohullamok nem tudnak a fémbdl késziilt fedén athatolni. Hasznalja fedd
nélkil a profi serpenyé6t, ha bekapcsolja a mikrohullam funkciot.

Praktikus tippek:

A hus siités kozben megemelkedik. Ugyeljen arra, hogy a fedé és a siilt kozétt
elegendd tavolsag legyen, hogy a fedd ne emelkedjen fel.

A tul nagy méretl husokat vagja ketté, és fektesse a darabokat egymas mellé a
profi sitéedénybe.

Tekerje fel vagy kotozze dssze a hust. Igy ellendrizheti a siilt megemelkedését.

Nagy méretl szarnyasok, mint pl. liba, kacsa vagy tébb csirke sitése a rostélyra
helyezve, légkeverds grillfunkcidval [&] sikertl a legjobban. A st szaftjanak
felfogasahoz tolja be a profi serpenyét a 2. szintre.

A profi serpeny6 nagy térfogatanak kdszénhetéen nem szikséges a zsirt vagy a
sult szaftjat kidntenie.

Figyelem:

A fedé és a fogantyu nagyon felforrésodik. Egési sériilés veszélye!
Mindig hasznaljon edényfogot.
Hasznalat utan aztassa be a fed6t mosogatdszeres vizbe. Az étel- és zsirmarad-

vanyokat ezutan kdénnyen eltavolithatja kefével vagy mosogatészivaccsal. A fedét
mosogatégépben is tisztithatja.

Automatikus Ontisztitassal a feddé nem tisztithato.



Il tegame professionale:

Grazie al coperchio, la teglia professionale diventa un tegame professionale, ideale
per stufare porzioni abbondanti, come ad es. cosciotti di tacchino, involtini, gulasch,
brasato di manzo o pasticcio.

Inserire sempre il tegame professionale al livello 3. Il tipo di riscaldamento ideale
Riscaldamento sup./inf =.

Cottura automatica:
Inserire il tegame professionale al livello 3.

Microonde
Le microonde non possono oltrepassare il coperchio metallico. Utilizzare la teglia
professionale senza coperchio, se si attiva il microonde.

Consigli pratici:

La carne si modifica durante la cottura arrosto. Osservare che resti una distanza
sufficiente tra il coperchio e I'arrosto, in modo tale che il coperchio non si sollevi.
Tagliare i pezzi d'arrosto grandi e mettere le due porzioni vicine tra loro nel tegame
professionale.

Arrotolare l'arrosto o legarlo. In questo modo si puo controllare meglio I'arrosto.

Tipi di pollame di grandi dimensioni come ad esempio oca, anatra o piu porzioni di
pollo & meglio disporli sulla griglia con grill ventilato []. Per raccogliere il sughetto
dell'arrosto, inserire la teglia professionale al livello 2.

Grazie alla capienza elevata della teglia professionale non &€ necessario svuotare
ripetutamente l'intingolo o il sughetto dell'arrosto.

Attenzione:

Il coperchio e la maniglia diventano bollenti. Pericolo di ustioni! Servirsi di presine.

Pulizia:

Dopo l'utilizzo immergere il coperchio in una soluzione di lavaggio. | resti delle
pietanze e gli schizzi di unto possono essere rimossi semplicemente con una
spazzola o una spugna. Il coperchio puo essere lavato anche nella lavastoviglie.

Il coperchio non & adatto se si avvia l'autopulizia automatica.



Profesionalams skirto padéklo
dangtis

Uzdéjus dangtj, profesionalams skirtas padéklas tampa profesionalams skirtu
keptuvu — jis optimaliai pritaikomas dideliems maisto kiekiams troskinti, pavyzdziui,
kalakuty Slauneléms, vyniotiniams, guliasui, troSkinamiems jautienos kepsniams
arba vieno puodo patiekalams.

Profesionalams skirtg padékla visada stumkite j 3 lygj. Idealus kaitinimo rezimas yra
vir§utinis ir apatinis kaitinimo elementai =.

Automatinis kepimo rezimas:

|stumkite profesionalams skirtg padéklg j 3 lygi.

Mikrobangos:

Mikrobangos negali prasiskverbti per metalinj dangt;j. Jei jjungiate mikrobangas,
neuzdenkite profesionalams skirto padéklo danggiu.

Praktinis patarimas:

Kepama meésa pakyla. Pasiripinkite, kad likty pakankamas tarpas tarp dangcio ir
kepinio, kitaip dangtis pakils.

Labai didelius kepsnio gabalus perpjaukite perpus ir abi dalis profesionalams
skirtame padékle sudékite greta.

Suvyniokite kepsnj arba jj suriSkite. Tada galésite bati tikri, kad kepsnys nepakils.
Didelius paukscius, pavyzdziui, visg zasj, antj ar kelis vis€iukus, geriausia kepti ant
groteliy, jjungus grilio su oro cirkuliacija rezima [&l. ] 2 lygj jstumkite profesionalams
skirtg padéklg, kad subégty kepant iSsiskiriantis skystis.

Kadangi profesionalams skirtas padéklas labai didelis, Jums nereikés vis ispilti
riebaly ar kepant susikaupiancio skyscio.

Démesio!

Dangtis ir rankena labai jkaista. Pavojus nusideginti! Visada naudokite puodkéle.

Valymas:

Baige naudoti pamirkykite dangtj ploviklio tirpale. Maisto liku€ius ir riebaly tiSkalus
lengvai pasSalinsite Sepetéliu arba plovimo kempine. Dangtj galite plauti ir
indaplovéje.

Dangtis nepritaikytas automatinei savaiminio valymosi programai.



Profesionala cepe$panna:

Profesionalajai pannai uzliekot vaku, ta klast par profesionalo cepeSpannu, kas ir
optimali piemérota produktu, pieméram, titaru stilbu, ruleSu, gulasa, liellopa galas
cepesu vai sautéjumu, pagatavoSanai liela daudzuma.

Profesionalo cepeSpannu vienmer ievietojiet 3. [iment. Vispiemérotakais
karsé$anas rezims ir karsé$ana no aug$as un apaksas .

CepS$anas automatika:
levietojiet profesionalo cepeSpannu 3. liment.

Mikrovilnu krasns:
Mikrovilni netiek cauri metala vakam. Ja papildus ieslédzat mikrovilnu rezimu,
profesionalo pannu lietojiet bez vaka.

Praktiski padomi:

Gala cepjot uzbriest. Raugiet, lai starp cepeti un vaku batu pietiekami liela atstarpe
un nepaceltos vaks.

Loti lielus cepeSa gabalus sadaliet un abas dalas ievietojiet profesionalaja
cepespanna blakus vienu otrai.

letiniet cepeti vai sasieniet to. Sadi varésiet kontrolét cepesa uzbriesanu.

Lielu majputnu, pieméram, zoss, piles vai vairaku calu, pagatavoSana vislabak
izdodas uz restém, izmantojot griléSanu ar cirkulgjosu gaisu rezima (%] Lai savaktu
cepesa skidrumu, ievietojiet profesionalo pannu 2. limen.

Profesionalas pannas lielais tilpums novérs nepiecieSamibu noliet taukus vai
cepesa sulu.

Uzmanibu!

Vaks un rokturis |oti sakarst. Risks gat apdegumus! Vienmér izmantojiet virtuves
cimdus.

Tir$ana:

Vaku péc lietoSanas iemérciet mazgasanas I1dzekla $kiduma. Péc tam édiena
paliekas un tauku $lakatas varésiet viegli notirit ar suku vai mazgasanas sukli.
Vaku var mazgat arf trauku mazgajamaja masina.

Vaks nav piemérots automatiskas pastiriSanas rezZimam.



Profesjonell stekegryte:

Med lokket blir proffpannen til en profesjonell stekegryte — optimal til surring av
store mengder av f.eks. kalkunlar, rulader, gulasj, grytestek av okse eller gryterett.

Stekegryten ma alltid settes inn i hgyde 3. Den ideelle varmetypen er over- og
undervarme 2.

Stekeautomatikk:
Sett inn stekegryten i hgyde 3.

Mikrobglgefunksjon:
Mikrobglger klarer ikke & trenge gjennom metallokket. Ikke ha lokk pa proffpannen
dersom du sléar pa mikrobglger i tillegg.

Praktiske tips:

Kjett utvides nar det stekes. Pase at det er nok avstand mellom lokket og steken,
slik at lokket ikke Igftes.

Del sveert store steker i to og legg halvdelene ved siden av hverandre i stekegryten.
Rull sammen steken og eller bind den sammen. Dermed kan du kontrollere
utvidelsen av steken.

Stort fizerkre som gas, and eller flere kyllinger pa en gang blir best pa rist med
omluftsgrill (& Sett inn proffpannen i hayde 2 for & samle opp stekekraften.

Ettersom proffpannen har s stort volum, trenger du ikke & helle ut fett eller
stekekraft.

Lokket og handtaket blir sveert varme. Fare for forbrenning! Bruk alltid grytekluter.

Blatlegg lokket i sdpevann etter bruk. Da blir det lett & fierne matrester og fettsprut
med barste eller oppvasksvamp. Du kan ogsa vaske lokket i oppvaskmaskin.

Lokket egner seg ikke for automatisk selvrens.



De profi-braadslede:

Door het deksel wordt uw profi-pan een profi-braadslede - optimaal voor het stoven
van grote hoeveelheden, zoals. kalkoenbouten, roulades, goulash, rundergebraad
of eenpansgerecht.

Schuif de profi-braadslede altijd op hoogte 3 in. De ideale verwarmingsmethode is
boven- en onderwarmte (Z.

Braadautomaat:
Schuif de profi-braadslede op hoogte 3 in.

Magnetron:
Magnetrons kunnen het metalen deksel niet doordringen. Gebruik de profi-pan
zonder deksel als u de magnetron inschakelt.

Praktische tips:

Vlees komt bij het braden omhoog. Zorg ervoor dat er voldoende afstand tussen
deksel en gebraad over blijft zodat het deksel niet omhoog komt.

Snijd heel grote stukken gebraad in tweeén en leg de beide delen naast elkaar in
de profi-braadslede.

Rol het gebraad op of bind het samen. Zo kunt u het omhoog komen van het
gebraad controleren.

Grote stukken gevogelte, zoals bijv. gans, eend of meerdere kippen kunt u het best
op het rooster met circulatiegrill (& braden.Om de braadjus op te vangen, schuift u
de profi-pan op hoogte 2 in.

Door het grote volume van de profi-pan bespaart u zich het afgieten van vet of
braadjus.

Attentie:

Deksel en greep worden erg heet. Verbrandingsgevaar! Gebruik altijd een
pannenlap.

Week het deksel na het verbruik in een afwasmiddelsopje in. Voedingsresten en

vetspatten kunnen dan heel gemakkelijk met een borstel of een spoelsponsje
worden verwijderd. U kunt het deksel ook in de vaatwasmachine reinigen.

Voor de automatische zelfreiniging is het deksel ongeschikt.



Profesjonalne naczynie

Dzieki pokrywie Twoja brytfanka profi stanie sig profesjonalnym naczyniem -
optymalnym do duszenia wigkszych ilo$ci np.: udek z indyka, rolad, gulaszu,
pieczeni wotowej czy dan jednogarnkowych.

Brytfanke profi zawsze wsuwac na wysokos¢ 3. Idealny tryb to grzanie géra i dot (2.
Automatyczny system pieczenia:
Brytfanke profi wsuwac na wysokos¢ 3.

Mikrofale:
Mikrofale nie przenikajg przez metalowg pokrywke. Jesli chcesz dodatkowo wtaczyé
funkcje mikrofal, uzyj brytfanki profi bez pokrywki.

Praktyczne rady:

Migso rosnie podczas pieczenia. Nalezy uwaza¢ na to, aby zachowa¢ wystarcza-
jacy odstep pomiedzy pokrywka a pieczenia, tak aby pokrywka sie nie podnosita.
Podzieli¢ bardzo duze kawatki pieczeni i utozy¢ w brytfance profi obok siebie.
Zrolowac lub spig¢ pieczen. Dzigki temu rosnigcie pieczeni mozna kontrolowac.
Wiekszy dréb, jak np. ges$, kaczka lub kilka kurczakow najlepiej piec na ruszcie
grilla z obiegiem powietrza [Z]. Wsung¢ brytfanke profi na wysokosci 2, aby
skapywat do niej sok powstaty podczas pieczenia.

Korzystajagc z wiekszego rozmiaru brytfanki profi, mozna unikngé odlewania
tluszczu czy soku z miesa.

OELER

Pokrywa i uchwyt mogg mocno sie nagrzac. Niebezpieczenstwo oparzenia!
Zawsze uzywac tapki do garnkow.

Czyszczenie:

Namoczy¢ pokrywe po uzyciu w wodzie z detergentem. Resztki potrawy i slady po
pryskajgcym tluszczu mozna pdzniej tatwo usungc za pomocg szczoteczki lub
gabeczki. Pokrywe mozna takze my¢é w zmywarce do naczyn.

Pokrywa nie nadaje sie do automatycznego samooczyszczania.



A tampa para o tabuleiro profissional

Com a tampa, o seu tabuleiro profissional transforma-se em assadeira profissional -
ideal para estufar grandes quantidades, como p. ex., pernas de peru, rolos de
carne, guisados, carne de vaca estufada ou ensopado.

Insira sempre a assadeira profissional no nivel 3. O tipo de aquecimento ideal é
calor superior e inferior Z.

Automatico de assados:
Insira a assadeira profissional no nivel 3.

Micro-ondas:
As micro-ondas ndo séo capazes de penetrar a tampa metdlica. Utilize o tabuleiro
profissional sem tampa quando ligar o micro-ondas.

Conselhos praticos:

A carne incha ao assar. Certifique-se de que existe espaco suficiente entre a tampa
e 0 assado para a tampa nao se levantar.

Divida as pecas para assar muito grandes e coloque ambas as partes, lado a lado,
na assadeira profissional.

Enrole ou amarre o assado. Assim, pode controlar o aumento de volume do
assado.

As pecas de carne de aves maiores, como p. ex., ganso, pato ou varios frangos,
ficam mais bem assadas na grelha, utilizando o grelhador com circulacéo de ar [&l.
Para recolher o suco do assado, insira o tabuleiro profissional no nivel 2.

Devido ao grande volume do tabuleiro profissional, ndo necessita de escorrer a
gordura ou o suco do assado.

A tampa e a pega ficam muito quentes. Perigo de queimaduras! Utilize sempre uma
pega de cozinha.

ApOs a utilizagdo, ponha a tampa de molho em agua com detergente. Desse modo,
€ possivel remover facilmente os restos de comida e os salpicos de gordura com
uma escova ou uma esponja. A tampa também pode ser lavada na maquina de
lavar loica.

A tampa ndo é adequada para a autolimpeza automatica.



[Tpochu-KapoBHs:

Kpblwka nerko npespaLLaeT Npodun-NpoTMBEHb B apOBHI0, ONTUMAarnbHO NOAXOAUT
ANs TyweHust 6onbLIOro KonMyYecTsa NPoAyKTOB, HAaNpUMep, OKOPOYKOB UHOENKY,
pyneToB, rynsia, TyLEHOW roBSAUHBI UMK pary.

Bcerpa yctaHaBnuBanTe Npodu->kapoBHIO Ha ypoBeHb 3. OnTuMarnbHbI BUS,
HarpeBa — «LLlagsawmin BepxXHUA/HWKHUI xap» .

[MpuroToBneHne B aBTOMaTUYECKOM PEXUME:
YcTaHoBUTE NPOdU-KapOBHIO HA YPOBEHD 3.

MwuKpoBOSHbI:

MWKPOBOHBI HE MOTYT NPOHWUKHYTb YEPE3 METaNNNYECKYH KPbILLIKY.

Mpu BKNOYEHUN MUKPOBOJTHOBOIO PeXnMa UCMonb3ynTe Npodur-nNpoTUBEHL 63
KPbILLKM.

[pakTnyeckue CoBeTbI:

Msico nogHMmaeTcst BO BpeMs xapku. YbeamTech, 4To Mexay KpbILLKON U
XKapoBHeW coxpaHsaeTCcs 4OCTaTOYHOEe pacCTosiHNE, YTOObI KpbiLLKa He
nogH1Manacs.

Pa3pexbTe cnuwikom 60mbLLON KyCOK Msica A1 )KapKkoro u nomectute obe yactu
PSAOM B NPOM-XKapoBHHO.

CkataiiTe U3 Msica pyneTukn unm nepesspkute. Takum obpasom, Bbl MOXeTe
KOHTPONMpOBaThb NOABEM Msca.

TyLKM KPYMHOWM NTULbI, TAKOW KaK rycb, YTKa UMM HECKONBKO LibINMAT NnonyyatT
6e3ynpeyHbIin BKYC Npuv NPUroToBINEHNM Ha pelleTke ¢ koHsekuuen [&. MoactasbTte
Npodr-NPOTMBEHb Ha YPOBEHb 2 AN cOopa CTeKaloLero coka.

3a c4éT BonbLioro obbema Npou-NPOTUBHS HET HEOBXOAMMOCTY CMBATDL XUP U
COK.

BHumaHue:

Kpbiwka n py4Ka CMnNbHO HarpeBatoTCA. OnacHocTb oxoros! Bceraa MCI'IOJ'IbSyVITe
npuxBaTKun.

OuuncTka:

Mocne ncnonb3oBaHUst 3aMOYUTE KPLILLKY B BOAE C MOKLLUM cpeacTBOM. Kycouku
MULLM 1 BPBI3TY NPU XXapeHU MOXHO NErko yAanuTb C NMOMOLLbIO LWETKA UM
MSIrKOM ry6ku KpbILLKY MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHON MaLLWHeE.

KpbILKY HENb3si O4UCTUTL NPY BbINOSTHEHUM aBTOMATUYECKON CaMOOYUCTKM
npubopa.



Profesionalny pekac:

Vdaka pokrievke sa vasa profesionalna panvica zmeni na profesionalny pekac —
optimalny na dusenie velkych mnozZstiev napr. mor€acich stehien, rolad, hovadzej
dusenej pecienky alebo eintopfu.

Zasunite profesionalny pekacvzdy dovysky 3. Ideélny druh ohrevu je horny a dolny
ohrev &

Automatické pecenie:
Zasunte profesionalny pekac do vysky 3.

Mikrovinny ohrev:
Mikroviny nedokazu preniknut cez kovovu pokrievku. Pouzivajte profesionalnu
panvicu bez pokrievky, ked je zapnuty mikrovinny ohrev.

Praktické tipy:

Maso pri peeni zvacsi svoj objem. Dbajte na to, aby zostal dostato¢ny priestor
medzi pokrievkou a mésom, aby sa pokrievka nenadvihla.

Velmi velké kusy masa rozdelte a obidve Casti polozte vedla seba do profesional-
neho pekaca.

Maso zrolujte alebo ho zviaZte. ZvacSenie objemu masa tak budete méct
kontrolovat.

Velka hydina, ako napr. hus, kacka alebo viac kurciat sa najlepsSie vydari na roste
s grilom s cirkulaciou vzduchu [&]. Aby sa $tava z masa zachytila, zasurite
profesionalnu panvicu do vysky 2.

Vdaka velkému objemu profesionalnej panvice nebudete musiet Stavu z mésa
Zlievat.

Pozor:

Veko a rucka sa velmi rozpalia. Nebezpecenstvo popalenia! Vzdy pouzivajte
rukavicu na hrnce.

Cistenie:

Pokrievku po pouziti nechajte odmocit’ v roztoku na umyvanie riadu. Zvysky jedal
a tukové striekance sa potom celkom l'ahko daju odstranit kefkou alebo Spongiou
na riad. Pokrievku mozete umyvat aj v umyvacke riadu.

Pokrievka nie je vhodna na automatické samocistenie.



Proffsstekgryta:

Locket gor proffspannan till en proffsstekgryta - optimal for brasering av stora
mangder t.ex. kalkonlér, rullader, gulasch, stekar och grytor.

Satt in proffsstekgrytan pa fals 3. Over- och undervarme [Z ar perfekt ugnsfunktion.

Stekautomatik:
Satt in proffsstekgrytan pa fals 3.

Mikro:
Mikrovagorna kan inte tranga igenom metallocket. Anvand proffspannan utan lock
om du slar pa mikron.

Praktiska tips:

Kott svéller vid ugnsstekning. Se till s att det finns tillrackligt avstand mellan lock
och stek sa att locket inte aker av.

Dela pa jattestora stekar och lagg delarna bredvid varandra i proffsstekgrytan.
Nata eller bind upp stekarna. D& kan du kontrollera stekens svallning.

Stora faglar som t.ex. gas, anka eller manga kycklingar blir bast pa galler med
varmluftsgrillning (. Satt in proffspannan pa fals 2 for att samla upp stekvatskan.

Proffspannans stora volym gor att du slipper hélla av fett och stekvétska.

Lock och handtag blir jattevarma. Risk for brannskador! Anvand alltid grytlappar.

Rengoring:

Blotlagg locket i varmt vatten och diskmedel efter anvandning. D& far du smidigt
bort matrester och fettstank med diskborste eller -svamp. Locket gar dven att
maskindiska.

Locket &r inte avsett for automatisk sjalvrengdéring.



Profesyonel kizartma tenceresi:

Kapak sayesinde profesyonel tavaniz bir profesyonel kizartma tenceresine
déndsir - hindi budu, et sarma, gulas, dana kizartma veya tencere yemekleri gibi
buyuk miktardaki yiyecekleri bugulamak i¢in en iyi ¢ézimdur.

Profesyonel kizartma tenceresini her zaman yiikseklik 3'e siiriiniiz. ideal 1sitma tiirii
Ustten ve alttan isitmadir &l

Kizartma otomatigi:
Profesyonel kizartma tenceresini ylkseklik 3'e suriniz.

Mikrodalga firin:
Mikrodalga firinlara metal kapak sokulamaz. Mikrodalga firin 6zelligini
kullanacaksaniz profesyonel tavayi kapaksiz olarak kullaniniz.

Pratik bilgiler:

Kizartma sirasinda et siser. Kapagin kalkmamasi icin, kapak ile kizartilacak yiyecek
arasinda yeterince mesafe kaldigindan emin olunuz.

Kizartilacak ¢ok buiytk pargalari boliniz ve her iki pargayi da yan yana kizartma
tenceresine yerlestiriniz.

Kizartilacak yiyecegi sariniz veya baglayiniz. Béylece kizartilacak yiyecegin
sismesini engelleyebilirsiniz.

Kaz, érdek veya birden ¢ok tavuk gibi blylk kanatlilari pigirirken tel 1zgara Gzerinde
dolagimli hava izgarasinin yiikseklik [&]te kullaniimasi en iyi segim olacaktir.
Kizartma suyunu toplamak igin profesyonel tavayi ylkseklik 2'ye striiniiz.

Profesyonel tavanin blyuk hacmi sayesinde yaglari veya kizartma sularini dokmek
zorunda kalmazsiniz.

Dikkat:

Kapak ve tutamak ¢ok sicaktir. Yanma tehlikesi! Her zaman bir tutacak kullaniniz.

Temizleme:

Kullandiktan sonra kapaktaki kirleri deterjanli suda yumusatiniz. Yemek artiklari ve
sigrayan yaglar kolayca bir firgayla veya bulasik stingeriyle temizlenebilir. Kapagi
bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Kapak, otomatik kendi kendini temizleme icin uygun degildir.
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