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ISTRUZIONI PER L’'USO E LA MANUTENZIONE - GARANZIA PLA.NET

()

Gentile cliente,

ringraziandolLa per aver scelto il nostro barbecue La invitiamo, prima di metterlo in funzione, a leggere attentamente le seguenti
istruzioni per I'uso e la manutenzione dei nostri prodotti. Il presente manuale va conservato con cura ed in caso di
smarrimento/distruzione, va richiesta una copia al produttore/rivenditore.

PL ,\ N ET® Per ulteriori informazioni i nostri esperti sono a Sua disposizione.

barbecue

| MATERIALI

Tutti i prodotti PLA.NET sono certificati.

| nostri barbecue funzionano a gas (butano/propano o metano) o con energia
elettrica, e sono stati dotati di un piano cottura.

I nostri prodotti sono progettati per essere usati all’esterno e per tale motivo sono
costruiti con materiali che durano nel tempo e a bassa manutenzione. Sono
realizzati in acciaio inox.

PLA.NET utilizza tre tipologie di acciaio inox:

INOX 430: buona resistenza all'ossidazione e massima conducibilita del calore;
INOX 304: ottima resistenza all’'ossidazione e ottima conducibilita del calore;
INOX 316: massima resistenza all’'ossidazione e buona conducibilita del calore.

UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Prima di mettere in funzione il barbecue, si prega di leggere attentamente le
presenti istruzioni ed il manuale tecnico. Usare il barbecue solo all’aperto
(giardino, parco, cortile ecc.). Per il corretto funzionamento il barbecue deve
essere posizionato in piano. Per un esatto livellamento il barbecue & dotato di
piedini regolabili.

OPERAZIONI PRELIMINARI:

- rimuovere integralmente la pellicola adesiva protettiva dell’acciaio;

rimuovere dal vano bruciatori (sotto il piano cottura) ogni eventuale elemento

superfluo;

verificare che I'allacciamento al gas o alla corrente elettrica sia avvenuto in

maniera corretta secondo le istruzioni previste nel manuale tecnico;

verificare che non ci siano perdite di gas e che le condizioni atmosferiche ne

consentano 'accensione;

- dotarsi di guanti termici e di attrezzi idonei che consentano la movimentazione

del cibo sul piano di cottura quali spatola, pinza e forchettone ecc. per evitare

accidentali contatti con parti calde del barbecue;

verificare sempre I'avvenuta accensione e poi anche lo spegnimento della

fiamma attraverso i fori ovali posti in corrispondenza dei bruciatori, nella parte

frontale dell’apparecchio.

L'uso del barbecue & consentito:

- solo per cucinare alimenti quali ad esempio pesce, carne, verdure per contatto
diretto con il piano cottura;

- a persone adulte in condizioni psicofisiche idonee all’'uso di un prodotto a gas e
quindi potenzialmente pericoloso;

- per uso domestico non professionale.

L'operatore deve prestare la massima attenzione durante 'uso del barbecue

giacché alcune parti raggiungono elevate temperature. Non movimentare il

barbecue durante I'uso. Tenere in ogni caso i bambini lontano dal barbecue, e non

lasciarlo incustodito durante il funzionamento e subito dopo il suo spegnimento

quando e ancora caldo.

Non & consentito I'uso del barbecue per scopi diversi per il quale € destinato quali

ad esempio mezzo di riscaldamento.

10 REGOLE PER UN CORRETTO UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

1) Dopo l'accessione del barbecue, lasciare il fuoco al minimo per qualche
minuto, questo per permettere al piano cottura di “stabilizzarsi”, poi
eventualmente, alzare al massimo la fiamma. Con una temperatura ambiente
media (15-25°) il piano cottura & pronto all’'uso dopo 5-7 minuti circa. Se fa
molto freddo dopo 8-10 minuti circa.

2) La cottura del cibo avviene a temperature tra 180/190° (verdure), 200/220°
(pesce e carne di spessore sottile), 240/250° (carne di medio/alto spessore).
Un sistema pratico per capire il livello di temperatura: lasciar cadere alcune
gocce d’acqua sul piano, se queste evaporano lentamente il piano non &
ancora in temperatura, se queste si spaccano subito in micropalline che
corrono sul piano evaporando velocemente si & a 220-250° e si pud procedere
con la cottura.

3) IMPORTANTE! Verificato che il piano & in temperatura, procedere subito con
la cottura del cibo, non attendere, altrimenti il piano finira per surriscaldarsi,
bruciando troppo il cibo, e col rischio che: il piano tenda ad annerire (come una
pentola lasciata sul fuoco senza niente dentro) e/o si deformi il materiale.

4) Non mettere a cuocere cibi congelati, non si ottiene una buona cottura e si
rischia lo shock termico del piano cottura (deformazione).

5) Per una cottura sana e genuina, non stendere olio o altri grassi sul piano
cottura. Il cibo inizialmente si attacchera al piano, ma una volta presa la
scottatura superficiale, si stacchera facilmente. Dopo la prima scottatura si
consiglia di mettere la fiamma al minimo (non € necessario stare al massimo)
risparmiando gas. Alzare la fiamma solo in caso se ne veda la necessita.

6) Si consiglia di tenere tutti i bruciatori accesi, almeno al minimo, anche se si
cucina solo in una porzione del piano cottura. Si evita che la temperatura nella
zona “alimentata” dal fuoco si disperda nella parte “non alimentata”.

Non esiti a contattarci utilizzando il modulo Servizio Clienti presente nel nostro sito: www.planet-barbecue.com

7) Si consiglia di spegnere I'apparecchio se la cottura avviene a piu riprese, non
lasciare sempre acceso senza cibo sopra il piano (vedi punto 3), visto che
riportare il piano cottura in temperatura € molto rapido.

8) Verificare di aver spento la famma a fine cottura, guardando attraverso il foro
appositamente predisposto.

9) Svuotare la bacinella raccogli olio/grasso usando dei guanti e solo dopo che
si e raffreddata. Attenzione alla temperatura.

10) Pulire il piano cottura solo quando si € raffreddato, usando normali detergenti
e acqua calda, oppure sgrassanti specifici per barbecue/piani cottura (vedi
“Clean Planet”). Per pulire, non usare il ghiaccio o acqua fredda su piastra
calda (rischio shock termico).

SPEGNIMENTO DEL BARBECUE

Per il corretto spegnimento eseguire le seguenti attivita:

a) ruotare la manopola di regolazione della fiamma in posizione di spento;

b) ruotare la valvola di chiusura gas (della bombola o della rete fissa) fino alla
completa chiusura, o staccare il collegamento alla rete elettrica nel caso di
barbecue elettrico.

CURA E MANUTENZIONE

PULIZIA DEL BARBECUE

| barbecue PLA.NET sono in acciaio inox e non hanno particolari problemi.

Possono essere lasciati all’aperto. Si consiglia tuttavia qualche precauzione

necessaria ad un migliore mantenimento del prodotto.

In generale, consigliamo:

- di tenere sempre pulito il prodotto;

- di dotare il barbecue di un coperchio per garantire una maggiore igiene del piano
cottura;

- di coprire con un telo il barbecue e il carrello per evitare il depositarsi di sporco
e proteggerlo da intemperie e da agenti atmosferici, specie in zone di mare
(presenza di aria salina). PLA.NET ha predisposto appositi teli di copertura dei
barbecue/carrelli (vedi Accessori PLA.NET).

La qualita dei materiali impiegati non abbisogna di specifici trattamenti di

manutenzione ordinaria.

E sufficiente una normale pulizia per garantire il miglior rendimento del barbecue

e per mantenere nel tempo la qualita dei materiali. Controllare periodicamente lo

stato della rubinetteria e del sistema di accessione sollevando la piastra di

cottura. Ispezionare periodicamente che non vi siano residui di cucina o polvere

nei dispositivi di accensione e nel bruciatore. Rimuovere lo sporco con la
massima cautela.

Al fine di facilitare la pulizia sia delle componenti in acciaio inox che della piastra,

PLA.NET propone una serie di prodotti selezionati che garantiscono un’ottima

pulizia e manutenzione ordinaria.

PULIZIA DELL’ACCIAIO INOX

Si consiglia I'uso di CLEAN INOX. Un detergente specifico per acciaio inox che
rimuove I'eventuale sporco o aloni grassi depositati sulla superficie della struttura
o coperchio o carrello in acciaio inox. Un prodotto molto sgrassante che non
lascia aloni ed utilizzabile anche su altre superfici lavabili come mobili e vetri.
Fornito in flaconi da 750ml con apposito spruzzino.

La corrispondenza ad alti standard qualitativi e funzionali dei materiali impiegati
costituiscono la garanzia principale della robustezza e resistenza nel tempo dei
prodotti dell’azienda. Un comportamento rispettoso delle norme di uso e
manutenzione, come specificato di seguito, assicura un’ottima funzionalita e
durata nel tempo degli articoli prodotti con acciaio inox.

ATTENZIONE

a) NON USARE i seguenti prodotti su parti in acciaio inox:

- Candeggina o detersivi contenenti candeggina (possono corrodere I'acciaio inox);
- Acido cloridrico o prodotti contenenti cloruro (possono corrodere I'acciaio inox);
- sostanze corrosive;

b) SALE, CALCARE o ACIDO (da caffe, vino, succo d’arancia, succo di pomodoro, limone, etc.)
possono opacizzare le parti in acciaio inox non prontamente pulite;

¢) | prodotti in acciaio inox usati in PROSSIMITA' DEL MARE 0 PISCINE richiedono pit frequenti pulizie
per rimuovere i depositi di cloruro (veicolati anche dall’aria) prevenendo cosi I'attacco chimico alla
superficie in inox, con possibile ossidazione (punti di ruggine);

d) Non eseguire lavorazioni su metalli (taglio, molatura, satinatura, ecc.) in vicinanza dei prodotti in
acciaio inox. Particelle di questi metalli possono conficcarsi dell’acciaio inox e, arrugginendo,
aggredire I'acciaio inox;

€) Le eventuali macchie o ruggine che si dovessero presentare sulla superficie di acciaio inox devono
essere prontamente pulite e rimosse. Le macchie lasciate a lungo possono divenire permanenti;
la ruggine puo attaccare chimicamente I'acciaio inox.



RIMOZIONE DI MACCHIE O RUGGINE:

- Applicare un detersivo/polish non abrasivo specifico per I'acciaio inox.
Si consiglia di fare preventivamente un test su una piccola parte della superficie
(non visibile) per assicurarsi che I'originale finitura superficiale non sia alterata
per rimuovere macchie o ruggine. Ricordarsi di strofinare in senso lineare (non
in maniera circolare), nel senso della finitura della superficie;

- se non é sufficiente, usare a secco il panno abrasivo PLA.NET, che strofinato
con pil 0 meno energia (secondo necessita), rimuove il principio di ossidazione.
Da strofinare sempre nello stesso senso ( non circolare) per avere un corretto
effetto estetico di satinatura. Non usare materiali che possono incidere I'acciaio
inox. Sciacquare sempre abbondantemente con acqua pulita e asciugare bene
'oggetto trattato.

PULIZIA DEL PIANO COTTURA/PIASTRA DOPO LA COTTURA

Il metodo piu efficace e veloce, & quello di:

rimuovere lo sporco piu consistente con una paletta o se molto incrostato/secco
con un raschietto, subito dopo la cottura a piastra ancora calda. PLA.NET ha
nel proprio catalogo accessori sia paletta che raschietto e relative lame di
ricambio.

attendere che la piastra sia appena tiepida o fredda e spruzzare bene il CLEAN
PLANET lasciandolo agire per 5-10 minuti, quindi rimuovere lo sporco che sara
diventato molto piu morbido e infine risciacquare bene.

CLEAN PLANET é uno sgrassante molto efficace per rimuovere lo sporco
duro/secco depositatosi sulla piastra di cottura ed & fornito in flacone da 750 ml
con apposito spruzzino.

Generalmente é sufficiente usare spugne leggermente abrasive o panni umidi
per effettuare la pulizia. Nel caso perd di sporco piuttosto resistente, sono
disponibili dei panni abrasivi (vedi Accessori PLA.NET), molto efficaci ma che
non incidono la piastra.

GARANZIA E ASSISTENZA

Tutti i prodotti PLA.NET sono coperti dalla garanzia di legge. Levigmatic offre
l'intera garanzia al primo proprietario, in concordanza con le specifiche nel
manuale d’uso e manutenzione, basate sull’'uso del normale consumatore.

Per il periodo di garanzia, Levigmatic, come unico rimedio a Sua disposizione,
sara tenuta a riparare i prodotti e/o componenti difettosi o a sua discrezione a
sostituire il prodotto difettoso, o una sua parte, con un altro prodotto identico o
comunque funzionalmente equivalente. Questi rimedi sono unici ed esclusivi per
qualsiasi violazione della garanzia. Levigmatic non € responsabile per danni
diretti, speciali, incidentali o consequenziali risultanti dalla violazione della
garanzia compreso mancato guadagno, mancati profitti, buona fede.

Tutti i materiali sostituiti in garanzia restano di proprieta di Levigmatic.
L'esecuzione di riparazioni o sostituzioni in garanzia, non comporta I'estensione

SERVIZIO ASSISTENZA PRODOTTI PLA.NET
PERIODO DI GARANZIA

della stessa né il rinnovo dei suoi termini di decorrenza. Sia la riparazione sia la

sostituzione effettuate alle condizioni previste dalla presente garanzia, possono

essere eseguite anche mediante ricorso a parti od unita non identiche ma
funzionalmente equivalenti a quella oggetto di riparazione.

La garanzia non viene applicata per errori o difetti che sono la conseguenza di un

errato o improprio uso del barbecue, come ad esempio il sovraccarico, danni

causati dall'uso di prodotti aggressivi, il montaggio scorretto, [l'errata
manutenzione e le riparazioni fatte da persone non autorizzate.

E severamente vietato:

- cambiare la bombola del gas vicino a fonti infiammabili;

- ostruire le prese d’aria del barbecue;

- eseguire modifiche strutturali;

- utilizzare riduttori di pressione non coerenti con il tipo di gas/pressione segnalata
nel manuale;

- utilizzare impropriamente il barbecue;

- utilizzare ricambi non originali;

- non eseguire la manutenzione ordinaria prescritta;

- azionare il barbecue in presenza di odore di gas;

- alimentare il barbecue con tipi di gas diversi dal gas segnalato in etichetta
prodotto e nel manuale.

Dalla garanzia sono esclusi:

- rotture accidentali avvenute durante il trasporto;

-se il numero di serie o del tipo del prodotto e stato modificato, cancellato,
duplicato, rimosso o reso illeggibile;

- difetti e rotture dovute ad un uso non corretto del prodotto secondo le istruzioni
e avvertenze o ad incuria, imperizia;

- difetto, guasto o danno derivante da un errato utilizzo secondo le istruzioni e
avvertenze, incidente, modifica, ambiente fisico o operativo inadatto, disastri
naturali, sbalzi di erogazione dell'energia elettrica, difetti dovuti ad un’errata
installazione, anche alla rete elettrica e/o per il collegamento ad impianti elettrici
non a norma di sicurezza secondo le leggi vigenti;

- consumi/usure anomale;

- graffi e ammaccature non denunciati, mediante lettera raccomandata con
ricevuta di ritorno, entro 8 gg. dal ricevimento dei prodotti,

- vizi per manutenzione impropria;

- manutenzione periodica e riparazione o sostituzione di parti dovute ad un
normale logoramento o deterioramento;

- decolorazione e corrosione derivanti da un uso e manutenzione improprio.

La presente garanzia non si estende ai casi diversi dai vizi del materiale, di
progettazione o di fabbricazione.

Il periodo di garanzia dichiarato qui sotto non puo essere applicato all’'utente
professionale, come ad esempio ristorante, catering, ecc.

Per fruire dell’assistenza in garanzia, dovra conservare ed esibire la prova d’acquisto (fattura o ricevuta fiscale) e rivolgersi al punto vendita dove ha effettuato I'acquisto.
Per consentire una migliore assistenza, La invitiamo a compilare il modulo “Registrazione in Garanzia” sotto predisposto ed inviarlo all’azienda produttrice.
La “Registrazione in Garanzia” puo essere effettuata anche dal sito www.planet-barbecue.com

PERIODO POST GARANZIA

L’azienda fornisce qualsiasi assistenza anche fuori garanzia. La richiesta pud essere fatta tramite negozio presso il quale & stato effettuato I'acquisto oppure direttamente

all'azienda.

L'azienda va contattata preferibiimente via mail (info@planet-food.it) o anche dal sito (www.planet-barbecue.com) oppure telefonicamente (Tel. +39 0438 470552),

comunicando: Modello - Serie - Data d’Acquisto - Descrizione del problema

-

a% REGISTRAZIONE GARANZIA  spcdirea

PLA.NET

barbecue

Cognome e Nome acquirente

Indirizzo

Citta

Cap

Telefono

E-mail

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modello = Mod.
Serie

Data di acquisto
Nome del negoziante

Indirizzo del Negoziante

Il presente modulo di Registrazione Garanzia deve essere spedito entro 30 giorni dall’acquisto al fine di attivare la garanzia. | dati raccolti non verranno trattati e sono per uso interno.
Oppure inviare mezzo fax al numero +39 0438 478705 - Oppure registrarsi nel sito www.planet-barbecue.com



USE AND MAINTENANCE INSTRUCTIONS « PLA.NET WARRANTY
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Dear Customer,

PLNA.NET

barbecue

MATERIALS

All PLA.NET products are certified.

Our barbecue units are gas-fuelled (butane / propane or natural gas) or electric
and are equipped with a cooktop (hotplate).

Designed for outdoor use, our products are made of durable materials - primarily
stainless steel - that last long and require little maintenance.

PLA.NET uses three types of stainless steel:

430 stainless steel: good oxidation resistance and high thermal conductivity;
304 stainless steel: excellent oxidation resistance and excellent thermal
conductivity;

316 stainless steel: high oxidation resistance and good thermal conductivity.

HOW TO USE THE COOKTOP

Before lighting your barbecue, please read these instructions and the technical
manual thoroughly. Use the barbecue only outdoor (garden, park, courtyard etc.).
For proper operation the barbecue should be placed on level ground. It is
equipped with adjustable feet for accurate levelling.

GETTING STARTED:

- Completely remove the protective plastic film from all stainless steel surfaces;

- Remove any superfluous objects from the burner compartment (under the
cooktop);

- Check that the unit is correctly connected to the gas or electricity supply line as
described in the technical manual;

- Check that there are no gas leaks and that weather conditions are fine to use the
unit;

- Get hear resistant gloves and appropriate tools to handle the food on the
hotplate, such as spatula, clamp and fork etc. to avoid burns from touching hot
parts of the barbecue accidentally;

- Always ensure that the flame is on - or off - by looking through the oval holes in
the burner area, in the front of the unit.

Your barbecue is suitable:

- only for cooking foods - such as fish, meat, vegetables — in direct contact with
the hotplate;

- for adults, whose psychophysical conditions make them capable of using a gas
fuelled product, which is potentially dangerous;

- for home, non-professional use.

Be very careful when using the barbecue because some parts of it reach high

temperatures. Do not move the barbecue during use. Keep the unit away from

children and do not leave it unattended during operation and immediately after
turning it off, when it is still hot.

The barbecue shall be used only for its intended purpose. Do not use it for

heating.

10 RULES FOR PROPER USE OF THE HOTPLATE

1) After lighting the grill, set the heat on low for a few minutes to allow the hotplate
to "stabilize", then turn the heat up to high. With an average room temperature
(15-25°), the hob is ready for use after about 5-7 minutes. If the temperature is
very cold, after about 8-10 minutes.

2) Food is cooked at 180/190° (vegetables), 200/220° (thin fish and meat),

240/250° (medium/thick meat).
An easy way to understand the temperature level: drop a few drops of water
onto the hob: if the drops evaporate slowly, the hob has not yet reached the
desired temperature; if the drops immediately break into smaller drops on the
hob and rapidly evaporate, the temperature is between 220 and 250° and the
hob is ready for cooking.

3) IMPORTANT: once you have verified that the hob has reached the desired
temperature, you should immediately start cooking the food, do not wait,
otherwise the hob will end up overheating and the food will be burnt, with the
risk that: the hob may blacken (just like when you leave an empty pot on the
heat) and/or the material may buckle.

4) Do not cook frozen foods, the results obtained are not ideal and the hob risks
to suffer thermal shock (buckling).

5) For healthier and more natural cooking, do not put oil or other fats on the hob.
The food will initially stick to the hob, but once it has been superficially
browned, it will easily unstick. Once the food has been browned, the flame
should be turned down to low (a high flame is no longer needed), thus saving
gas. Turn the flame back up only if needed.

6) All burners should be kept lit, at least at a low heat, even if you are using only
a portion of the hob. That prevents the heat of the “heated” area from being lost
in the “non-heated” area.

7) The appliance should be turned off if the food is cooked with interruptions, do
not leave it on all the time without food on the hob (see point 3), as the hob can
be rapidly brought back to the desired temperature.

Congratulations and thank you for choosing a PLA.NET barbecue! Before using it, please thoroughly read the following
instructions for the safe use and maintenance of our products.

This manual must be stored properly: if it gets lost or destroyed, please contact the manufacturer / retailer to request a copy of it.
Our experts are at your disposal if you need more information. Do not hesitate fo contact us using the Customer Service form
available on our website: www.planet-barbecue.com

8) Once you have finished cooking, verify that the flame is off by looking through
the suitable hole.
9) Empty the oil/grease collecting basin while wearing gloves only when it is cold.
Be careful to the temperature.
10) Clean the hob only when it is cold by using regular detergents and warm
water, or specific degreasing agents for barbecues/hobs (see “Clean Planet”).
To clean, do not use ice on the hob (risk of thermal shock).

HOW TO TURN OFF YOUR GRILL

Do the following for proper shutdown:

a) Turn the flame adjustment knob to the off position;

b) Gas grills: turn the gas shut-off valve (mounted on the cylinder or gas pipe) until
completely closed. Electric grills: disconnect the unit from its power source.

CARE AND MAINTENANCE

HOW TO CLEAN YOUR GRILL

PLA.NET grills are made of stainless steel and do not require special care. They
can be kept outdoors. However, we recommend a few simple precautions to keep
your unit efficient, namely:

- always keep the grill clean;

- equip your barbecue with a lid to help keep the hotplate clean;

- cover the grill and the cart with a tarpaulin to prevent the build -up of dirt and
protect the unit from bad weather, especially in marine environments (salt air can
be rough on surfaces). PLA.NET offers special protective covers for barbecues /
carts (see PLA.NET accessories).

Thanks to the high quality materials used, no specific ordinary maintenance is
needed: regular cleaning is enough to ensure that the barbecue works perfectly
and the materials last long. By lifting the cooktop you can check the valves and
the ignition system: inspect regularly to make sure there are is no food waste or
dust clogging the ignition devices or the burner. Remove dirt with caution. Both
the stainless steel components and the hotplate can be cleaned easily by using
PLA.NET'’s selected products for cleaning and ordinary maintenance.

HOW TO CLEAN STAINLESS STEEL

We recommend using CLEAN INOX to clean the stainless steel parts of the grill:
this is a specific detergent for stainless steel which gently removes any dirt or
grease stains from the surfaces of the frame, lid and cart. A powerful degreaser,
CLEAN INOX does not leave streaks or residue and can be used also on other
washable surfaces, such as cabinets and glass panes.

It comes in 750ml spray bottles.

Made from high quality materials that meet demanding functional standards,
PLA.NET’s products are robust and durable. Follow the use and maintenance
instructions below to let your stainless steel barbecue have an excellent
performance for a long time.

CAUTION
a) DO NOT USE the following products on stainless steel parts:
- Bleach or products containing bleach (they may etch stainless steel);
- Hydrochloric acid or products containing chloride (they may etch stainless steel);
- Corrosive substances;

b) SALT, LIMESCALE or ACID (coffee, wine, orange juice, tomato sauce, lemon juice, etc.) remove
them immediately to avoid tarnish on stainless steel parts;

c) Clean stainless steel products used NEAR SWIMMING POOLS or THE SEA more frequently to
remove chloride deposits (also airborne) that would chemically attack the stainless steel surface
causing it to tarnish (corrosion pits);

d) Do not process metals (cutting, grinding, satin-finishing, etc.) near stainless steel products.
Particles resulting from the above mentioned processing may stick into the stainless steel surface
attacking it when rusting;

€) Remove immediately any stains or rust from the stainless steel surface, they may otherwise
become permanent. Rust can chemically attack stainless steel or cause holes on it.



REMOVING RUST OR STAINS:

- Apply a non-abrasive detergent/polish specifically designed for stainless steel.
Always test a small non-visible surface area first to make sure the removal of
stains or rust does not affect the original finish. Rub in the direction of the grain
(no circular motion);

- If that does not work, use a dry abrasive cloth from PLA.NET and rub as required
to remove oxidation. Rub always in the same direction (avoid circular motions)
to preserve the appearance of the satin finish. Do not use materials that may
damage stainless steel. Always rinse thoroughly with clean water and use a
smooth cloth to dry the surface.

HOW TO CLEAN THE COOKTOP/HOTPLATE AFTER COOKING

The most effective and rapid method includes the following:

- Immediately after cooking, while the plate is still hot, remove tough dirt with a
spatula or a scraper if very encrusted / dry. PLA.NET’s barbecue accessories
and grilling tools include spatulas and a scraper kit with spare blades.

- Wait until the plate is moderately warm or cold and spray it with CLEAN

PLANET. Let the product act for 5-10 minutes so that it can loosen up the dirt,
then remove it and rinse the plate well. CLEAN PLANET is a very effective
degreaser that helps you remove tough / dry dirt from the hotplate. It comes in
750 ml spray bottles.
Generally speaking, it is sufficient to use slightly abrasive sponges or a damp
cloth for cleaning. However, PLA.NET has also developed special abrasive
cloths (see Accessories) which can remove stubborn dirt without damaging the
hotplate.

WARRANTY AND SUPPORT

All PLA.NET products are covered by warranty under the law. Levigmatic offers
full warranty to the first owner, in accordance with the provisions of the user and
maintenance manual, based on ordinary, non-professional use.

During the warranty period, Levigmatic will have to repair the faulty products and
/ or components or, at its discretion, replace the defective product, or a part
thereof, with another identical, or at least functionally equivalent, product. These
are the only and exclusive remedies for any breach of warranty. Levigmatic
cannot be held responsible for any direct, special, incidental or consequential
damage resulting from breach of warranty, including lost income, lost profits, good
faith.

All materials replaced under warranty will remain the property of Levigmatic.
Repairs or replacement carried out under warranty do not cause the warranty to
be extended or its terms to be renewed. Both the repairs and the replacement of
the product made under the terms of this warranty can be performed also by using
parts or units which are not identical but only functionally equivalent to the unit to
be repaired.

PLA.NET PRODUCTS - CUSTOMER CARE SERVICE
WARRANTY PERIOD

The warranty does not apply in case of errors or defects caused resulting from the
wrong or improper use of the barbecue, such as overload, damage caused by the
use of aggressive cleaning agents, inaccurate installation, incorrect maintenance
and repairs made by unauthorized persons.

It is strictly forbidden to:

- replace the gas cylinder near sources of ignition;

- block the air vents of the barbecue;

- make structural changes;

- use pressure reducers which are not suitable for the type of gas / pressure
stated in the manual;

- use the barbecue improperly;

- use non-genuine spare parts;

- fail to perform routine maintenance as prescribed;

- operate the barbecue if you smell gas ;

- use types of gas other than those marked on the label and stated in the manual.

The warranty does not cover:

- accidental damage occurred during transport;

- situations where the serial number or the product number has been altered,
deleted, duplicated, removed or made illegible;

- defects and failures due to incorrect use of the product, non compliance with
instructions and warnings, carelessness or incompetence;

- defect, failure or damage resulting from use non compliant with instructions and
warnings, accident, modification, unsuitable physical or operating environment,
natural disasters, power surges, defects due to improper installation or improper
connection to the power supply and / or connection to a power line which fails to
meet the safety standards pursuant to applicable law;

- abnormal consumption / wear;

- scratches and dents which were not reported - by registered letter with return
receipt - within 8 days of receiving the goods;

- defects for improper maintenance;

- periodic maintenance and repair or replacement of parts due to normal wear and
tear;

- discoloration and corrosion resulting from improper use and maintenance.

This warranty only applies to defects in the material, design or workmanship of the

products.

The warranty period stated below DOES NOT apply to professional users, such

as restaurants, catering businesses, etc.

To receive assistance during the warranty period, please keep and provide proof of purchase (invoice or receipt) and contact the store where you purchased the unit.
To receive a better service, please fill in the "Warranty Registration" form below and send it to the product manufacturer.
The "Warranty Registration" can also be done through the website www.planet-barbecue.com

POST WARRANTY PERIOD

The manufacturer can provide any type of assistance also after your warranty has expired.

If you need support, please contact the store where you purchased your unit or the manufacturer directly. You can reach PLA.NET by email (info@planet-food.it), through
the corporate website (www.planet-barbecue.com) or by telephone (Tel. +39 0438 470552).

As you make your enquiry please remember to specify the following details about your unit: Model - Series - Date of Purchase - Description of the problem

-

®

PLA.NET

barbecue

Customer’s Surname and Name

Address

City

Postcode

Phone no.

E-mail

WARRANTY REGISTRATION

Send to:

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Model = Mod.
Series

Date of Purchase
Retailer's Name

Retailer’s Address

To activate the warranty please send this Warranty Registration form within 30 days of purchasing your unit. The data collected will not be disclosed to third parties and are for internal use only.
Alternatively: send this form by fax to +39 0438 478705 or register at www.planet-barbecue.com



MODE D’EMPLOI ET INSTRUCTIONS POUR LA MAINTENANCE - GARANTIE PLA.NET

()

Cher client,

Nous vous remercions pour avoir choisi notre barbecue et nous vous invitons, avant de le mettre en service, a lire attentivement
le présent mode d’emploi et les instructions pour la maintenance de nos proauits. Le présent manuel doit étre soigneusement
conserve et, en cas de perte/destruction, une copie pourra éire demandée au fabricant/revendeur. Pour tout renseignement

PL ,\ NET® complémentaire, nos spécialistes se tiennent a votre disposition. N'hésitez pas a nous contacter en remplissant le formulaire

barbecue

LES MATERIAUX

Tous les produits PLA.NET sont certifiés.

Nos barbecues fonctionnent au gaz (butane/propane ou méthane) ou a
I’électricité, et ils ont tous été équipés d’une plaque de cuisson.

Nos produits ont été congus pour étre utilisés a I'extérieur et c’est pourquoi ils
sont fabriqués avec des matériaux durables dans le temps et nécessitant peu de
maintenance. lls sont en acier inoxydable.

PLA.NET utilise trois types d’acier inoxydable :

INOX 430 : bonne résistance a I'oxydation et conductivitt maximale de la chaleur ;
INOX 304 : excellente résistance a I'oxydation et excellente conductivité de la chaleur ;
INOX 316 : résistance maximale a I'oxydation et bonne conductivité de la chaleur.

UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

Avant de mettre en service votre barbecue, nous vous prions de lire attentivement
ce mode d’emploi et le manuel technique. Utiliser le barbecue uniquement a
I’extérieur (jardin, parc, cour, etc.). Pour un bon fonctionnement, le barbecue doit
étre placé sur une surface plane. Pour cela, il est équipé de pieds réglables.

OPERATIONS PREALABLES :

- enlever entierement le film adhésif qui protege I'acier ;

- enlever de la partie brileurs (sous la plaque de cuisson) tout élément superflu ;

vérifier que le branchement au gaz et a I'électricité est fait correctement

conformément aux instructions indiquées dans le manuel technique ;

vérifier qu’il n’y a pas de fuite de gaz et que les conditions atmosphériques

permettent I'allumage ;

- s’équiper de gants thermiques et des outils adéquats permettant la manipulation
des aliments sur la plaque de cuisson, tels que spatule, pince et fourchette, etc.
pour éviter tout contact accidentel avec les parties brulantes du barbecue ;

- toujours vérifier I'allumage puis I'extinction de la flamme a travers les trous de
forme ovale placés en face des bruleurs, dans la partie avant de I'appareil.

L'utilisation du barbecue est autorisée :

- Uniquement pour cuisiner des aliments tels que du poisson, de la viande, des
légumes, par contact direct avec la plaque de cuisson ;

- Uniquement aux personnes adultes possédant les conditions psychiques et
physiques permettant I'utilisation d’un produit fonctionnant au gaz et donc
potentiellement dangereux ;

- Pour un usage personnel et non professionnel.

L'utilisateur doit faire extrémement attention pendant I'utilisation du barbecue car

certaines parties atteignent une température trés élevée. Ne pas déplacer le

barbecue pendant son utilisation. Dans tous les cas, tenir les enfants éloignés du
barbecue, et ne jamais les laisser sans surveillance pendant son fonctionnement
ainsi que tout de suite aprés son extinction, alors gqu’il est encore chaud.

L'utilisation du barbecue n’est pas autorisée pour des utilisations autres que

celles auxquelles il est destiné, comme par exemple comme moyen de chauffage.

10 REGLES POUR UNE BONNE UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

1) Apres avoir allumé le barbecue, laisser le feu au minimum pendant quelques
minutes, ceci afin de permettre a la plaque de cuisson de “se stabiliser”,
ensuite, augmenter éventuellement la flamme. Avec une température
ambiante moyenne (15-25°), le plan de cuisson est prét a I'utilisation aprés
environ 5-7 minutes. En cas de grand froid, aprés 8-10 minutes environ.

2) La cuisson des aliments s’effectue a une température comprise entre 180/190°
(légumes), 200/220° (poisson et viande d’épaisseur réduite), 240/250° (viande
d’épaisseur moyenne/haute). Un systeme pratique permet d’évaluer la
température: laisser tomber quelques gouttes d’eau sur le plan, si ces
derniéres s’évaporent lentement, le plan n’est pas encore arrivé a
température, si les gouttes deviennent immédiatement des micro-billes qui se
déplacent sur le plan, la température est de 220-250° et il est possible de
procéder a la cuisson.

3) IMPORTANT: aprés avoir vérifié que le plan est arrivé a température, procéder
immédiatement a la cuisson des aliments afin d’éviter que le plan ne
surchauffe et ne brdle trop rapidement les aliments et d’éviter également les
risques suivants: noircissement du plan de cuisson (comme une casserole
laissée vide sur le feu) et/ou déformation du matériel.

4) Ne pas faire cuire d’aliments surgelés, sous peine de cuisson incorrecte et de
choc thermique du plan de cuisson (déformation).

5) Pour une cuisine saine et authentique, ne pas ajouter d’huile ni d’autres corps
gras sur le plan de cuisson. Les aliments attacheront au plan au début de la
cuisson mais, aprés avoir cuit en surface, se détacheront sans difficulté. Apres
les avoir saisis, il est conseillé de baisser la flamme au minimum (une flamme
vive n’est plus nécessaire) afin d’économiser le gaz. Ne monter la flamme
qu’en cas de nécessité.

6) Il est conseillé de laisser tous les brileurs allumés, au moins au minimum, y
compris si I'on ne cuisine que sur une partie du plan de cuisson. Cette
précaution évite une déperdition de la chaleur de la zone alimentée par le feu
vers les zones non utilisées.

“Service Clients” que vous frouverez sur notre site a I'adresse : www.planet-barbecue.com

7) Il est conseillé d’éteindre I'appareil en cas de cuisson effectuée a plusieurs
reprises, ne pas laisser le feu allumé sans aliments (voir point 3), le plan de
cuisson revient a température trés rapidement.

8) S’assurer d’avoir éteint le feu a la fin de la cuisson au travers de I'orifice prévu
a cet effet.

9) Vider le récipient de récupération de I'huile/graisse en utilisant des gants
et uniqguement aprés son refroidissement. Attention aux bralures.

10) Ne nettoyer le plan de cuisson qu’aprés son refroidissement, en utilisant des
détergents courants et de I'eau chaude ou bien des produits dégraissants
spéciaux pour barbecues/plans de cuisson (voir «Clean Planet»). Ne pas
utiliser de glace sur la plaque chaude (risque de choc thermique).

EXTINCTION DU BARBECUE

Pour éteindre le barbecue correctement, effectuer les opérations suivantes :

a) tourner la poignée de réglage de la flamme en position éteinte ;

b) tourner la vanne de fermeture du gaz (de la bouteille de gaz ou du gaz de ville)
jusqu’a la fermeture complete, ou, en cas de barbecue électrique, débrancher
la prise.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

NETTOYAGE DU BARBECUE

Les barbecues PLA.NET sont en acier inoxydable et n'ont pas de problémes

particuliers. lls peuvent étre laissés dehors. Il est cependant conseillé de prendre

quelques précautions pour garantir une plus longue vie a votre barbecue.

En général, nous conseillons :

- de garder toujours propre votre barbecue ;

- d’équiper votre barbecue d’un couvercle pour garantir une meilleure hygiene de
la plaque de cuisson ;

- de couvrir votre barbecue et son chariot a I'aide d’une béache, pour éviter tout
dépét de saleté et pour le protéger contre les intempéries et contre les agents
atmosphériques, plus particulierement dans les régions maritimes (présence de
sel dans l'air). PLA.NET a prévu des béaches spéciales pour protéger vos
barbecues/chariots (voir Accessoires PLA.NET).

La qualité des matériaux utilisés ne nécessite pas de traitement particulier pour
I'entretien courant. Il suffit d’'un nettoyage normal pour garantir le meilleur
rendement de votre barbecue et pour conserver dans le temps la qualité des
matériaux. Vérifier régulierement I'état de la robinetterie et du systéme
d’allumage en soulevant la plaque de cuisson. Vérifier régulierement qu’il ne reste
pas des résidus d’aliments ou des poussieres dans les dispositifs d’allumage et
dans le brileur. Enlever toute saleté avec la plus grande précaution.

Afin de faciliter le nettoyage aussi bien des composants en acier inoxydable que

de la plaque, PLA.NET propose un ensemble de produits sélectionnés qui

garantissent la qualité du nettoyage et de I’entretien courant.

NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE

Nous vous conseillons d’utiliser CLEAN INOX, un nettoyant spécifique pour acier
inoxydable qui élimine toutes les saletés et les traces de gras déposées sur la
surface de la structure ou du couvercle ou encore du chariot en acier inoxydable.
Un produit hautement dégraissant qui ne laisse aucune trace et qui est également
utilisable sur d’autres surfaces lavables telles que les meubles et les vitres.
Fourni en flacon spray de 750 ml. La trés grande qualité et fonctionnalité des
matériaux utilisés constitue la garantie principale de la solidité et de la résistance
dans le temps des produits de notre entreprise. Un comportement respectueux
des régles d'utilisation et d’entretien telles que précisées plus haut, sera le
meilleur garant d’un excellent fonctionnement et d’une longue durée de vie pour
les articles fabriqués en acier inoxydable.

ATTENTION

a) NE PAS UTILISER les produits ci-dessous sur des parties en acier inoxydable:

- Eau de javel ou détergent contenant de I'eau de javel (ils peuvent provoquer la corrosion de
I"acier inoxydable);

- Acide chlorhydrique ou tout produit contenant du chlorure (ils peuvent provoquer la corrosion
de Iacier inoxydable);

- Substances corrosives;

b) SEL, LE CALCAIRE ou L’ACIDE (de café, de vin, de jus d’orange, de tomate, de citron, etc.) peuvent
ternir les parties en acier inoxydable si elles ne sont pas nettoyées immédiatement;

¢) Les produits en acier inoxydables utilisés A PROXIMITE DE LA MER ou d’une PISCINE nécessitent
un entretien plus fréquent consistant a enlever les dépots de chlorure (qui peuvent étre véhiculés
par I'air) de fagon a prévenir I'attaque chimique de la surface en inox, ainsi que tout risque
d’oxydation (points de rouille);

d) Ne pas effectuer de traitement sur des métaux (coupe, meulage, gravure, etc.) a proximité des
produits en acier inoxydable. De petites particules pourraient venir se coller sur I'acier inoxydable,
rouiller, et ainsi, I'attaquer;

€) Toute tache ou tout point de rouille qui apparaitrait sur la surface de I'acier inoxydable devra étre
nettoyé immédiatement. Les taches qui ne sont pas enlevées rapidement peuvent devenir
permanentes ; la rouille peut provoquer des attaques chimiques ou creuser I'acier inoxydable.



SUPPRESION DE TACHES OU DE ROUILLE:

- Appliquer un détergent/polish non abrasif spécial acier inoxydable. Faire
préalablement un test sur une petite partie de la surface (non visible) pour
s’assurer que le produit pour supprimer les taches ou la rouille n’altére pas la
matiere originale. Penser a frotter en sens linéaire (et non de fagon circulaire),
en respectant les sens du traitement superficiel de la surface;

- Si cela n’est pas suffisant, utiliser a sec I'éponge abrasive PLA.NET, qui, si 'on
frotte plus ou moins énergiquement (selon les besoins) enléve le début
d’oxydation. Il faut frotter toujours dans le méme sens (non circulaire) pour
obtenir un effet esthétique de satinage. Ne pas utiliser de matériaux qui
pourraient rayer I'acier inoxydable. Rincer abondamment a I'eau propre et bien
sécher I'objet traité.

ENTRETIEN DE LA PLAQUE DE CUISSON/DU PLATEAU APRES LA CUISSON

La méthode la plus rapide et la plus efficace consiste a :

- Enlever les saletés avec une palette ou, en cas de saletés tenaces/séches avec
une raclette, tout de suite aprés la cuisson, lorsque la plaque est encore
chaude. PLA.NET propose, dans son catalogue d’accessoires des palettes et
des raclettes appropriées ainsi que des lames de rechange.

- Attendre que la plaque soit ti€de ou froide et vaporiser CLEAN PLANET, laisser

agir 5 a 10 minutes, enlever les saletés qui auront ramolli puis enfin rincer
abondamment. CLEAN PLANET est un dégraissant trés efficace pour enlever
les saletés dures/séches de votre plaque de cuisson et il est fourni en
flacon-spray de 750 ml.
Généralement il suffit d’utiliser une éponge Iégérement abrasive ou un chiffon
humide pour le nettoyage. En cas de saleté tenace, notre catalogue propose
des éponges abrasives (voir Accessoires PLA.NET), trés efficaces mais qui
peuvent rayer la plaque.

GARANTIE ET ASSISTANCE

Tous les produits PLA.NET bénéficient de la garantie légale. Levigmatic propose
la garantie intégrale au premier propriétaire, conformément aux indications du
mode d’emploi et du manuel de maintenance, sur la base d’un consommateur
classique.

Pendant la période de garantie, Levigmatic, pourra agir de deux facons : soit en
réparant les produits et/ou les composants défectueux, soit en remplacant le
produit défectueux, ou une de ses parties, par un produit identique ou, dans tous
les cas, de fonctionnement équivalent. Ces solutions sont uniques et exclusives.
Levigmatic ne saurait étre tenu pour responsable des dommages directs,
spécifiques, accidentels ou successifs a une violation de garantie, y compris en
cas de manque a gagner, perte de bénéfice et/ou bonne foi. Toutes les pieces
remplacées pendant la garantie restent la propriété de Levigmatic. L'exécution de
réparations ou de remplacements sous garantie n'entraine en aucun cas
l'extension de cette derniere ni la modification de la date d’échéance. La
réparation, tout comme le remplacement, effectués selon les conditions prévues
par la présente garantie, peuvent également prévoir des parties ou unités non

SERVICE ASSISTANCE PRODUITS PLA.NET
PERIODE DE GARANTIE

identiques a l'original mais de fonctionnement équivalent par rapport a l'article

faisant I'objet de la réparation.

La garantie ne s’applique pas en cas d’erreur ou de défaut consécutif a une

utilisation inappropriée ou erronée du barbecue, comme, par exemple, une

surcharge, des dommages causés par lutilisation de produits agressifs, un
mauvais montage, un mauvais entretien ou encore des réparations faites par des
personnes non autorisées.

Il est strictement interdit de :

- Changer la bouteille de gaz a proximité de sources inflammables ;

- Boucher les prises d’air du barbecue ;

- Réaliser des modifications au niveau de la structure ;

- Utiliser des réducteurs de pression non conformes au type de gaz/pression
signalé par le manuel

- Utiliser le barbecue de facon inappropriée ;

- Utiliser des pieces de rechange non originales ;

- Ne pas effectuer la maintenance courante prescrite ;

- Faire fonctionner le barbecue en présence d’odeur de gaz ;

- Alimenter le barbecue avec d’autres types de gaz que celui signalé sur
I'étiquette du produit et dans le manuel.

Sont exclus de la garantie :

- Toute casse accidentelle survenue durant le transport ;

- Si le numéro de série ou de type de produit a été modifié, effacé, dupliqué,
supprimé ou rendu illisible ;

- Tout défaut et/ou toute casse di a une utilisation du produit ne correspondant
pas aux instructions et aux mises en garde ou en cas de négligence ou
d’incompétence ;

- Tout défaut, toute panne, tout dommage découlant d’une utilisation du produit ne
correspondant pas aux instructions et aux mises en garde, les incidents, les
modifications, les milieux physiques ou opérationnels inadaptés, les
catastrophes naturelles, les surtensions électriques, les défauts découlant d’'une
mauvaise installation, y compris au niveau électrique et/ou pour le branchement
a des dispositifs électriques qui ne seraient pas conformes aux normes de
sécurité prévues par les lois en vigueur ;

- Les consommations/usures anormales ;

- Des rayures, des chocs non signalés par lettre recommandée avec accusé de
réception, dans un délai de 8 jours apres la réception des produits ;

- Des vices pour mauvais entretien ;

- Un entretien périodique et une réparation ou un remplacement de piéces, dus a
une usure et/ou a une détérioration normale ;

- La décoloration et la corrosion découlant d’une mauvaise utilisation et/ou d’un
mauvais entretien.

La présente garantie ne couvre pas d’autres situations que les vices de matériau,
de conception ou de fabrication.

La période de garantie indiquée ci-dessous ne peut pas s’appliquer a un
professionnel, comme, par exemple, a un restaurant, etc.

Pour bénéficier de I'assistance pendant la période de garantie, vous devrez conserver et présenter la preuve d’achat (facture) et vous adresser au point de vente ou vous
avez effectué votre achat. Pour nous permettre d’assurer un service d’assistance de qualité, nous vous invitons a compléter le formulaire “Enregistrement Garantie”
ci-dessous et a I'envoyer au fabricant. L’ “Enregistrement Garantie” peut également s’effectuer a partir de notre site www.planet-barbecue.com

PERIODE APRES-GARANTIE

L'entreprise peut fournir une assistance apres le délai de garantie. La demande peut étre effectuée par I'intermédiaire du point de vente ou a été réalisé I'achat ou bien
directement aupres de notre société. Dans ce dernier cas, nous vous remercions de nous contacter de préférence par mail (info@planet-food.it) ou via notre site internet
(www.planet-barbecue.com) ou encore par téléphone (Tel. +39 0438 470552), en nous indiquant : Le modéle - La série - La date d’achat - La description du probleme

rencontré

-

ENREGISTREMENT
GARANTIE

®

PLA.NET

barbecue

Nom et prénom de I'acheteur

Adresse

Ville

Code postal

Téléphone

E-mail

Envoyer :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modéle = Mod.
Série
Date d’achat

Nom du magasin

Adresse du magasin

Le présent formulaire d’Enregistrement Garantie doit étre envoyé dans un délai de 30 jours a compter de la date d’achat afin d’activer la garantie. Les données collectées ne seront en

aucun cas transmises et serviront uniquement au traitement interne.

Ou envoyer par fax au numéro +39 0438 478705 - Ou s’enregistrer sur le site www.planet-barbecue.com



BEDIENUNGS- UND WARTUNGSANLEITUNGEN « GARANTIE PLA.NET

()

Verehrter Kunde,

vielen Dank dass Sie sich fiir unseren Barbecue-Grill entschieden haben. Bevor Sie diesen in Betrieb nehmen, sollten Sie die
vorliegende Bedienungs- und Wartungsanleitungen aufmerksam lesen.
Das vorliegende Handbuch ist sorgféltig aufzubewahren und bei Verlust/Zerstérung muss eine Kopie beim Hersteller/Héandler

das Kundenservice-Formular auf unserer Website ausfiillen.www.planet-barbecue.com

PL ,\ NET® beantragt werden. Unsere Experten stehen gerne fiir weitere Informationen zu lhrer Verfiigung. Kontaktieren Sie uns, indem Sie

barbecue

DIE MATERIALIEN

Alle PLA.NET-Produkte sind zertifiziert.

Unsere Barbecue-Grills werden mit Gas (Butan/Propan oder Erdgas) oder Strom
betrieben und sind mit einer Grillplatte ausgestattet.

Sie sind fir die Verwendung im Freien entworfen und werden daher aus
langlebigen, wartungsarmen Materialien hergestellt. Sie bestehen aus Edelstahl.
PLA.NET verwendet drei Arten von Edelstahl:

INOX 430: gute Oxidationsbesténdigkeit und hdchste Warmeleitfahigkeit;

INOX 304: ausgezeichnete Oxidationsbesténdigkeit und ausgezeichnete Wérmeleitfahigkeit;
INOX 316: hochste Oxidationsbesténdigkeit und gute Warmeleitféhigkeit.

VERWENDUNG DER GRILLFLACHE

Bevor man den Barbecue-Grill in Betrieb nimmt, die vorliegenden Anleitungen
und das technische Handbuch sorgféltig lesen. Den Barbecue-Girill nur im Freien
verwenden (Garten, Park, Hof, usw.). Flr einen korrekten Betrieb muss der
Barbecue-Grill auf eine ebene Flache positioniert werden. Die verstellbaren FiiBe
gestatten eine genaue Nivellierung des Gerats.

EINLEITENDE ARBEITSVORGANGE:

- den Schutzfilm von den Edelstahlteilen entfernen;

- eventuelle Uberflissige Elemente aus dem Brennerfach herausnehmen
(unterhalb der Girillflache);

- sich vergewissern, dass der Anschluss an die Gasleitung oder den Strom
korrekt und nach den im technischen Handbuch aufgeflihrten Anleitungen
durchgefiihrt wurde;

- sich vergewissern, dass keine Gasaustritte vorliegen und dass die
Witterungsbedingungen die Einschaltung gestatten;

- Thermohandschuhe tragen und geeignete Utensilien (Spachtel, Zange,
Grillgabel, usw.) verwenden, um die Speisen auf der Grillfliche zu handhaben
und dabei zufdllige Kontakte mit heiBen Teilen des Barbecue-Grills zu
vermeiden; . .

- durch die ovalen Offnungen, die in Ubereinstimmung mit den Brennern
positioniert sind, immer die erfolgte Ein- und Ausschaltung der Flamme prufen.

Verwendung des Barbecue-Girills:

- Der Barbecue-Grill darf nur zum Garen von Lebensmitteln wie Fisch, Fleisch
und Gemuse durch direkten Kontakt mit der Grillflache verwendet werden;

- Nur Erwachsene in guter kérperlich-geistigen Verfassung durfen Barbecue-Girills
verwenden, denn der Gebrauch eines gasbetriebenen Gerats stellt eine potentielle
Gefahr dar;

- Fur den nicht-professionellen Hausgebrauch.

Der Bediener muss bei der Verwendung des Barbecue-Grills besonders

vorsichtig vorgehen, denn einige Teile erreichen sehr hohe Temperaturen. Den

Barbecue-Girill auf keinen Fall wéhrend des Gebrauchs bewegen. Kinder vom

Barbecue-Girill fernhalten und diesen wéhrend des Betriebs und gleich nach der

Ausschaltung, wenn er noch heiB ist, nicht unbeaufsichtigt lassen.

Der Barbecue-Grill darf nur fir den vorgesehenen Einsatzzweck verwendet

werden, d.h. er darf z.B. nicht zum Heizen eingesetzt werden.

10 REGELN FUR EINE KORREKTE VERWENDUNG DER GRILLFLACHE

1) Nach der Einschaltung des Barbecue-Grills die Flamme zur “Stabilisierung” der
Grillflache einige Minuten lang auf Minimum lassen, dann eventuell voll
aufdrehen. Bei einer durchschnittlichen Raumtemperatur von 15-25 °C ist die
Bratplatte innerhalb von 5-7 Minuten bereit, wenn es sehr kalt im Raum ist,
innerhalb von 8-10 Minuten.

2) Das Garen der Speisen erfolgt mit einer Temperatur von 180-190°C (Gemuse),
200-220°C (Fisch und diinne Fleischscheiben) und 240-250°C (mittlere bis
dicke Fleischscheiben). Mit einem kleinen Trick lasst sich ganz einfach
feststellen, ob die Bratplatte die richtige Temperatur erreicht hat: Dazu einige
Tropfen Wasser auf die Bratplatte fallen lassen. Wenn diese langsam
verdampfen, ist die Bratplatte noch nicht hei3 genug. Wenn die Tropfen
dagegen sofort in zahlreiche kleine Tropfchen zerspringen und rasch
verdampfen, hat die Bratplatte eine Temperatur von 220-250°C erreicht und
kann beniitzt werden.

3) WICHTIGER HINWEIS: Sobald geprift worden ist, ob die Bratplatte die
korrekte Temperatur hat, muss sofort mit dem Garen der Speisen begonnen
werden. Nicht l&nger warten, da sich die Bratplatte sonst Uberhitzt und die
Speisen verbrennt. Dabei besteht die Gefahr, dass die Bratplatte schwarz wird
(wie bei einem leeren Topf, der auf dem Herd steht) u/o dass sich das Material
verformt.

4) Keine gefrorenen Speisen auf die Bratplatte legen, da sich diese nicht gut
garen lassen und die Gefahr besteht, dass die Bratplatte einen
Temperaturschock bekommt (Verformung). .

5) Fur eine gesunde und natlrliche Zubereitung der Speisen kein Ol oder andere
Fette auf die Bratplatte geben. Die Speisen haften zunachst auf der Bratplatte,
I6sen sich aber nach dem Anbraten einfach von der Bratplatte. Nach dem
Anbraten sollte die Bratplatte auf kleinste Flamme gestellt werden (es ist nicht
notig, sie auf groBter Flamme zu lassen), um Gas zu sparen. Die Gasflamme
nur bei bedarf gréBer stellen.

6) Es wird dazu geraten, alle Brenner eingeschaltet zu lassen, zumindest auf
kleinster Flamme, auch wenn die Speisen nur auf einem Teil der Bratplatte
zubereitet werden. Dadurch wird verhindert, dass die Wé&rme aus dem
“erhitzten” Bereich in den “nicht erhitzten” Bereich abgeleitet wird.

7) Es wird dazu geraten, die Bratplatte auszuschalten, wenn die Zubereitung der
Speisen in mehreren Durchgéngen erfolgt. Die Bratplatte nicht eingeschaltet
lassen, wenn sich keine Speisen auf der Bratplatte befinden (siehe Punkt 3),
da die Bratplatte sehr schnell ihre Betriebstemperatur erreicht.

8) Nach dem Kochen muss sichergestellt werden, dass die Brenner ausgeschaltet
sind. Dazu die Brenner durch die dafiir vorgesehene Offnung kontrollieren.

9) Zum Leeren der Fettauffangwanne Handschuhe tragen und abwarten, bis sich
das Geréat abgekuhlt hat. Verbrennungsgefahr!

10) Die Bratplatte erst dann sauber machen, wenn sie sich abgekihlt hat. Dazu
normales Spllmittel und heiBes Wasser verwenden oder aber spezielle
Fettldser fir Grille und Bratplatten (siehe “Clean Planet”). Zum Saubermachen
kein Eis auf die heiBe Bratplatte geben (Gefahr eines Temperaturschocks).

AUSSCHALTEN DES BARBECUE-GRILLS

Fur eine korrekte Ausschaltung wie folgt vorgehen:

a) den Drehknopf fir die Regulierung der Flamme auf “ausgeschaltet” drehen;

b) das GasschlieBventil (der Gasflasche oder des festen Gasleitung) vollstandig
zudrehen. Im Falle des elektrischen Barbecue-Grills das Gerédt von der
Stromlinie trennen.

PFLEGE UND WARTUNG

REINIGUNG DES BARBECUE-GRILLS

Die Barbecue-Grills von PLA.NET sind aus Edelstahl und daher besonders

pflegeleicht. Sie kénnen im Freien stehen bleiben. Fir eine bessere Bewahrung

des Produkts sollte man jedoch einige VorsichtsmaBnahmen treffen.

Wir empfehlen generell:

- das Produkt stets in einem sauberen Zustand zu halten;

- immer einen Deckel zu verwenden, um héchste Hygiene der Grillflache des
Barbecue-Grills zu gewahrleisten;

- den Barbecue-Grill und den Wagen mit einer Abdeckhaube abzudecken, um das
Ablagern von Schmutz zu vermeiden und das Produkt vor Witterungseinflissen
zu schitzen, insbesondere am Meer (wegen der Salzluft). PLA.NET liefert
entsprechende Abdeckhauben fir Barbecue-Grills/Wagen (siehe Zubehor
PLA.NET).

Aufgrund der Qualitat der eingesetzten Materialien sind keine besonderen

Wartungseingriffe erforderlich.

Eine normale Reinigung reicht aus, um eine optimale Leistungsféhigkeit des

Barbecue-Girills zu gewéhrleisten und die Qualitit der Materialien dauerhaft zu

bewahren. Den Zustand der Hahne und des Zlindsystems priifen, indem man die

Grillplatte anhebt. RegelméBig prifen, ob sich Kochreste oder Staub in den

Zindvorrichtungen und im Brenner befinden. Eventuellen Schmutz mit uBerster

Vorsicht entfernen. Um die Sauberung der Edelstahlkomponenten und der Platte

zu erleichtern, liefert PLA.NET eine Reihe von ausgewahlten Produkten, die eine

optimale Reinigung und ordentliche Wartung gewahrleisten.

EDELSTAHL REINIGEN

Man empfiehlt die Verwendung von CLEAN INOX. Es handelt sich um einen
Spezialreiniger flr Edelstahl, der eventuellen Schmutz und Fettflecken von der
Oberflache der Struktur oder dem Edelstahlwagen entfernt. Ein Produkt mit hoher
Entfettungswirkung, das keine Flecken hinterlasst und auch fir andere
waschbare Flachen wie Mébel oder Glas verwendet werden kann.

In 750 ml- Sprihflaschen erhéltlich.

Unsere Produkte sind aufgrund des hohen qualitativen und funktionalen
Standards der eingesetzten Materialien besonders robust und langlebig. Eine
korrekte Befolgung der nachstehend aufgeflihrten Bedienungs- und
Wartungsanleitungen  gewahrleistet eine optimale Funktionalitdt und
Lebensdauer der Edelstahlprodukte.

ACHTUNG

a) Folgende Produkte NICHT fiir Edelstahlteile VERWENDEN:

- Bleichmittel oder Reiniger, die Bleichmittel enthalten (sie kénnen namlich zu Korrosionen des
Edelstahls fiihren);

- Salzsdure bzw. Chlorid enthaltende Produkte (sie konnen némlich zu Korrosionen des Edelstahls
fiihren);

- korrosive Stoffe;

b) SALZ, KALKSTEIN oder SAUREN (von Kaffee, Wein, Orangensaft, Tomatensaft, Zitrone, usw.)
konnen Edelstahlteile, die nicht umgehend gereinigt werden, matt werden lassen;

¢) Edelstahlprodukte, die in der NAHE DES MEERES oder von SCHWIMMBECKEN verwendet werden,
miissen ofters gereinigt werden, um Chloridablagerungen zu entfernen (diese werden auch durch
die Luft befordert); dadurch wird die Edelstahloberfldche vor chemischen Angriffen und maglichen
Oxidierungen (Rostflecken) geschiitzt;

d) Keine Bearbeitungen an Metallen (Schneiden, Schleifen, Satinieren, usw.) in der Nahe von
Edelstahlprodukten durchfiihren. Teilchen dieser Metalle kénnten in die Edelstahloberfldche
eindringen und zu geféhrlichen Rostbildungen fiihren;

€) An der Edelstahloberflache entstehende Flecken oder Rost miissen schnellstens entfernt werden.
Nicht entfernte flecken kénnten auf Dauer nicht mehr beseitigt werden; Rost kann Edelstahl
chemisch angreifen oder aushohlen.



ENTFERNEN VON FLECKEN ODER ROST:

- Spezifische, nicht abrasive Edelstahlreiniger verwenden. Vor Anwendung des
Reinigers zu Entfernung von Flecken und Rost einen Test an einer kleinen (nicht
sichtbaren) Stelle durchfihren, um sich zu vergewissern, dass die Oberflache
unversehrt ist. In Langsrichtung (d.h. in Schleifrichtung) reiben und auf keinen
Fall kreisende Bewegungen ausflhren;

- falls das nicht ausreicht, das PLA.NET-Scheuertuch trocken verwenden; durch
eine (je nach Bedarf) mehr oder weniger energische Reibung werden
Oxidationsspuren entfernt. Um einen korrekten Satiniereffekt zu erhalten,
immer in der gleichen Richtung reiben (keine kreisenden Bewegungen). Keine
Materialien verwenden, die Kratzer verursachen koénnten. Das behandelte
Produkt stets mit viel sauberem Wasser abspilen und trockenreiben.

REINIGUNG DER GRILLFLACHE/PLATTE NACH DEM GRILLEN

Die wirksamste, schnellste Methode ist:

- den stérksten Schmutz mit einer Schaufel entfernen. Verkrusteten, trockenen
Schmutz gleich nach dem Garvorgang bei noch heiBer Platte mit einem
Schaber entfernen. Im PLA.NET-Katalog sind sowohl die Schaufel als auch der
Schaber mit dem Ersatzklingen-Set aufgefihrt.

- warten, bis die Platte lauwarm oder kalt ist, CLEAN PLANET aufspriihen und 5
bis 10 Minuten einwirken lassen; anschlieBend den aufgeweichten Schmutz
entfernen und gut abspiilen.

CLEAN PLANET ist ein sehr wirksames Entfettungsmittel zum Entfernen von
hartem/trockenem Schmutz, der sich auf der Grillplatte abgelagert hat. Es ist in
einer 750 ml- Sprihflasche erhaltlich.

Fur die Reinigung reichen generell leicht abrasive Schwamme oder feuchte
Tucher aus. Fir besonders hartndckigen Schmutz sind Schleiftiicher erhaltlich
(sieche PLA.NET-Zubehor): sie sind sehr wirksam und zerkratzen die Platte
nicht.

GARANTIE UND SERVICE

Alle Produkte von PLA.NET sind von der gesetzlichen Garantie abgedeckt.
Levigmatic bietet dem Erstbesitzer die gesamte Garantie in Ubereinstimmung mit
den Spezifikationen der Bedienungs- und Wartungsanleitung, die auf die
Verwendung durch den gewédhnlichen Verbraucher basieren.

Wéhrend der Garantiezeit wird Levigmatic ausschlieBlich defekte Produkte
und/oder Komponenten reparieren bzw. nach eigenem Ermessen das defekte
Produkt oder Teile davon mit einem identischen Produkt oder mit einem Produkt
mit den gleichen Funktionen auswechseln. Dies sind die alleinigen,
ausschlieBlichen Rechtsbehelfe im Falle einer Verletzung der Garantie.
Levigmatic haftet nicht fiir direkte, spezielle Schdden, Neben- und Folgeschéden,
die sich aus der Verletzung der Garantie ergeben, einschlieBlich Verdienstausfall,
entgangenen Gewinn, Gutgldubigkeit.

Alle innerhalb der Garantie ausgewechselten Materialien bleiben im Besitz von
Levigmatic. Die Durchftihrung von Reparaturen oder der Austausch wahrend der
Garantiezeit fiihrt nicht zur Verldngerung der Garantie bzw. zur Erneuerung ihrer
Laufzeit. Sowohl die zu den von der vorliegenden Garantie vorgesehenen

KUNDENSERVICE PLA.NET-PRODUKTE
GARANTIEZEIT

Bedingungen erfolgte Reparatur als auch der Austausch kénnen auch durch
Verwendung von Teilen oder Einheiten erfolgen, die nicht mit dem reparierten
Gegenstand identisch, aber funktional gleichwertig sind.

Die Garantie gilt nicht im Falle von Fehlern oder Defekten, die durch eine nicht

Korrekte oder unsachgeméBe Verwendung des Barbecue-Grills entstehen, z.B.

Uberlastung, auf den Gebrauch von aggressiven Produkten zuriickzufiihrende

Schéden, nicht korrekte Montage, falsche Wartung und durch nicht zugelassene

Personen durchgefiihrte Reparaturen.

Es ist strengstens verboten:

- die Gasflasche in der Nédhe von entflammbaren Quellen auszuwechseln;

- die Luftéffnungen des Barbecue-Girills zu verstopfen;

- Strukturdnderungen vorzunehmen;

- Druckminderer zu verwenden, die nicht fir den im Handbuch aufgefiihrten
Gastyp/Druck geeignet sind;

- den Barbecue-Grill unsachgeménB zu verwenden;

- nicht originale Ersatzteile zu verwenden;

- die vorgeschriebene gewdhnliche Wartung nicht durchzufiihren;

- den Barbecue-Grill bei Wahrnehmung von Gasgeruch in Betrieb zu nehmen;

- den Barbecue-Grill mit Gastypen zu betreiben, die nicht auf dem Produktetikett
oder im Handbuch aufgefiihrt sind.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:

- zuféllige Briiche wéhrend des Transports;

- wenn die Seriennummer oder die Produkttypnummer gedndert, geldscht,
vervielféltigt, entfernt oder unleserlich gemacht wurde;

- Defekte oder Briiche, die auf einen unsachgeméBen, von den Anleitungen und
Hinweisen abweichenden Gebrauch des Produkts oder auf Sorglosigkeit und
Ungeschicktheit zurtickzufiihren sind;

- Defekte, Schdden oder Pannen, die auf einen unsachgeméBen, von den
Anleitungen und Hinweisen abweichenden Gebrauch des Produkts, Unfélle,
Anderungen, ungeeignete Betriebsumgebung, Naturkatastrophen,
Unterbrechungen der Stromversorgung, auf eine falsche Installation
zuriickzufiihrende Méngel, auch bei Anschluss an das Stromnetz und/oder
aufgrund des Anschlusses an elektrische Anlagen, der nicht den geltenden
gesetzlichen  Sicherheitsvorschriften ~ gemadB  vorgenommen  wurde,
zurtickzufiihren sind;

- libermdBigen Verbrauch/Abnutzung;

- nicht durch Einschreiben mit Rliickschein innerhalb von 8 Tagen ab
Produkterhalt gemeldete Kratzer und Beulen;

- Defekte durch unsachgeméBe Wartung;

- regelmaBige Wartung und Reparatur bzw. Auswechseln von Teilen, die durch
einen normalen Verschlei3 oder Abnutzung bedingt sind;

- Verfdrbung oder Korrosion, die auf eine unsachgeméBe Verwendung und
Wartung zuriickzuftihren sind.

Die Garantie gilt ausschlieBlich fir Material-, Planungs- und Fabrikationsfehler.
Die Garantiezeit gilt nicht fir den professionellen Gebrauch, z.B. Restaurant,
Catering, usw.

Um den Kundenservice wahrend des Garantiezeitraums zu nutzen, missen Sie den Kaufbeleg (Kassenbeleg oder Steuerquittung) aufbewahren und vorlegen und sich an

die Verkaufsstelle, bei der Sie das Produkt gekauft haben, wenden.

Fir einen besseren Service bitten wir Sie, das nachstehende Formular “Garantieregistrierung” auszufiillen und dem Hersteller zu senden.
Die “Garantieregistrierung” kann auch Uber die Website www.planet-barbecue.com durchgefiihrt werden.

KUNDENSERVICE NACH DEM GARANTIEZEITRAUM

Das Unternehmen liefert auch nach dem Garantiezeitraum einen Kundenservice. Die Anfrage kann Uber das Geschaft, bei dem man das Produkt gekauft hat, oder direkt an
den Hersteller gestellt werden. Der Hersteller sollte am besten per E-Mail (info@planet-food.it) oder liber die Website (www.planet-barbecue.com) oder telefonisch (Tel.
+39 0438 470552). kontaktiert werden. Hierbei folgendes angeben: Modell - Serie - Kaufdatum - Beschreibung des Problems

-

®

(o}

PLNA.NET

barbecue

Nachname/Vorname

Adresse

Ort

PLZ

Telefon

E-Mail

GARANTIEREGISTRIERUNG

Schicken an :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modell = Mod.
Serie
Kaufdatum
Héndlername

Anschrift des Handlers

Das vorliegende Garantieregistrierungs-Formular muss innerhalb von 30 Tagen ab Kaufdatum geschickt werden, um die Garantie aktivieren zu kdnnen. Die gesammelten Daten werden nicht

verarbeitet und dienen nur zu internen Zwecken.

Schicken Sie ein Fax an die Nummer +39 0438 478705 oder registrieren Sie sich auf der Website www.planet-barbecue.com



INSTRUCCIONES PARA EL USO Y EL MANTENIMIENTO * GARANTIA PLA.NET

()

Estimado cliente:

Agradeciéndole el haber elegido nuestra barbacoa, la invitamos, antes de poneria en funcion, a leer con atencion las siguientes
instrucciones para el uso y el mantenimiento de nuestros proauctos.
El presente manual se debe conservar con cuidado, y en caso de pérdida o destruccion, solicitar una copia al productor o

PL ,\ NET® revendedor. Para mayor informacion nuestros expertos estan a su disposicion. No dude en contactarnos utilizando el formulario

barbecue

LOS MATERIALES

Todos los productos PLA.NET estan certificados.

Nuestras barbacoas funcionan con gas (butano/propano o metano) o con energia
eléctrica, y cuentan con una superficie de coccion.

Nuestros productos estan disefiados para ser usados en exteriores y por tal
motivo estan construidos con materiales duraderos y que requieren poco
mantenimiento. Estan hechos de acero inoxidable.

PLA.NET utiliza tres tipos de acero inoxidable:

INOX 430: buena resistencia a la oxidacion y maxima conduccion del calor;
INOX 304: excelente resistencia a la oxidacion y excelente conduccién del calor;
INOX 316: maxima resistencia a la oxidacion y buena conduccion del calor.

EMPLEO DE LA SUPERFICIE DE COCCION

Antes de poner en funcion la barbacoa, se ruega leer con atencion estas
instrucciones y el manual técnico. Usar la barbacoa s6lo en exteriores (jardin,
parque, patio, etc.). Para su buen funcionamiento, la barbacoa debe estar
posicionada sobre un plano. Para poner nivelarla de manera exacta, la barbacoa
cuenta con patas ajustables.

OPERACIONES PRELIMINARES:

- quitar completamente la pelicula adhesiva protectora del acero;

- quitar de la zona de quemadores (debajo de la superficie de coccién) cualquier
elemento superfluo;

- revisar que la conexion al gas o a la corriente eléctrica se haya realizado de
manera correcta segln las instrucciones contenidas en el manual técnico;

- revisar que no haya fugas de gas y que las condiciones atmosféricas permitan
que se encienda;

- equiparse con guantes térmicos y de utensilios adecuados para manejar los
alimentos sobre la superficie de coccion, como espatula, pinza y tenedor, etc.,
para evitar el contacto accidental con las partes calientes de la barbacoa;

- revisar siempre el encendido y el apagado de la llama por medio de los agujeros
ovales situados en correspondencia con los quemadores, en la parte frontal del
aparato.

El uso de la barbacoa esta permitido:

- Soélo para cocinar alimentos, como por ejemplo pescado, carne, verduras para
contacto directo con la superficie de coccion;

- A personas adultas con condiciones psicofisicas adecuadas para el uso de un
producto con gas y por lo tanto, potencialmente peligroso;

- Para el uso doméstico no profesional.

El operador debe poner mucha atencion durante el uso de la barbacoa puesto

que algunas partes alcanzan temperaturas elevadas. No mover la barbacoa

durante el uso. Mantener siempre a los nifios alejados de la barbacoa, y no
dejarla desatendida durante el funcionamiento y justo después de haberlo
apagado cuando estéa todavia caliente.

No estd permitido usar la barbacoa con fines diferentes para los que esta

destinada, como por ejemplo como medio de calentamiento.

10 REGLAS PARA UN USO CORRECTO DE LA SUPERFICIE DE COCCION

1) Después del encendido de la barbacoa, dejar el fuego al nivel minimo durante
algunos minutos, esto para permitir que la superficie de coccién se
“estabilice”, después, eventualmente, alzar al maximo la llama. Con una
temperatura ambiente media (15-25°), la superficie de coccidn esté lista para
usar después de 5-7 minutos aproximadamente. Si hace mucho frio, después
de alrededor de 8-10 minutos.

2) La coccion de los alimentos tiene lugar a temperaturas comprendidas entre
180/190° (verduras), 200/220° (pescados y carnes de poco espesor),
240/250° (carnes de mediano o alto espesor). Un sistema practico para saber
el nivel de temperatura: dejar caer algunas gotas de agua sobre la superficie,
si éstas se evaporan lentamente la superficie todavia no esta a la temperatura
adecuada, si se rompen inmediatamente formando micro gotas que se
deslizan sobre la superficie evaporandose rapidamente entonces la
temperatura es de 220-250° y se puede proceder con la coccion.

3) IMPORTANTE: una vez que la superficie esté a la temperatura adecuada,
cocine los alimentos répidamente, no espere, de lo contrario la superficie
terminara por sobrecalentarse, quemando demasiado los alimentos, con el
riesgo de que: la superficie tienda a ennegrecerse (como una olla dejada al
fuego sin nada dentro) y/o se deforme el material.

4) No poner a cocinar alimentos congelados, ya que no se obtiene una buena
coccién y se corre el riesgo de choque térmico de la superficie de coccién
(deformacion).

5) Para una coccion sana y genuina, no unte aceite u otras grasas sobre la
superficie de coccion. Los alimentos al principio se pegaran, pero una vez que
la superficie exterior esté cocida, se despegaran facilmente. Después de la
pasada inicial se aconseja poner el fuego al minimo (no es necesario que esté
al maximo), ahorrando de esta manera gas. Aumente la intensidad de la llama
sélo si es necesario.

6) Se aconseja mantener todos los quemadores encendidos, al menos al minimo,
incluso si se cocina solo en una parte de la superficie de coccion. De esta
manera se evita que la temperatura de la zona “alimentada” por el fuego se
disperse hacia la parte “no alimentada”.

de Servicio al Cliente que se encuentra en nuestra pagina: www.planet-barbecue.com

7) Se aconseja apagar el equipo si la coccion se realiza en varias etapas, no
dejarlo siempre encendido sin alimentos sobre la superficie (como se explica
en el punto 3), ya que en cualquier caso la superficie de coccion se calienta
muy rapidamente.

8) Asegurarse de haber apagado la llama al final de la coccion, mirando a través
del agujero realizado especificamente con este objetivo.

9) Vaciar el cuenco que recoge los aceites/grasas usando guantes y sélo cuando
se haya enfriado. Cuidado con la temperatura.

10) Limpiar la superficie de coccion solo cuando se haya enfriado, usando
detergentes normales y agua caliente, o bien desengrasantes especificos
para barbacoas/superficies de coccién (como “Clean Planet”). Para limpiar,
no use hielo sobre la plancha caliente (riesgo de choque térmico).

APAGADO DE LA BARBACOA

Para el correcto apagado realizar las siguientes actividades:

a) girar la perilla de regulacion de la llama a la posicion de apagado;

b) girar la valvula de cierre del gas (de la bombona o de la red) hasta el cierre
completo, o quitar la conexion a la red eléctrica en el caso de la barbacoa
eléctrica.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

LIMPIEZA DE LA BARBACOA

Las barbacoas PLA.NET son de acero inoxidable y no tienen problemas

especificos. Se pueden dejar fuera. En cualquier caso, se aconseja tener algunas

precauciones necesarias para un mejor mantenimiento del producto.

En general, aconsejamos:

- tener siempre limpio el producto;

- ponerle una tapa a la barbacoa para garantizar una mayor higiene de la
superficie de coccion;

- cubrir con una lona la barbacoa y la carretilla para evitar que se acumule la
suciedad y protegerla de la intemperie y de los agentes atmosféricos, de
manera especial en zonas de mar (presencia de aire con salitre). PLA.NET
cuenta con lonas para cubrir las barbacoas/carretillas (ver Accesorios
PLA.NET).

La calidad de los materiales empleados hace que no se necesiten tratamientos

especificos de mantenimiento ordinario. Es suficiente contar con una limpieza

normal para garantizar las mejores prestaciones de la barbacoa y para mantener
la calidad de los materiales a lo largo del tiempo. Revisar de manera periodica el
estado de los grifos y del sistema de encendido levantando la parrilla de coccion.

Inspeccionar de manera periédica que no haya residuos de cocina o polvo en los

dispositivos de encendido y en el quemador. Quitar la suciedad con mucho

cuidado.

Para facilitar la limpieza tanto de los componentes de acero inoxidable como de

la parrilla, PLA.NET propone una serie de productos seleccionados que

garantizan una excelente limpieza y mantenimiento ordinario.

LIMPIEZA DEL ACERO INOXIDABLE

Se aconseja el uso de CLEAN INOX. Un detergente especifico para acero
inoxidable que remueve la eventual suciedad o marcas de grasa depositadas
sobre la superficie de la estructura o tapa o carretilla de acero inoxidable. Un
producto muy desengrasante que no deja marcas y se puede emplear también
sobre otras superficies lavables como muebles y vidrios.

Viene en botellas de 750 ml con espray.

El alineamiento con altos estandares de calidad y funcionales de los materiales
empleados constituyen la principal garantia de la robustez y resistencia a lo largo
del tiempo de los productos de la empresa. Un comportamiento que respete las
normas de uso y mantenimiento, como se especifica a continuacion, asegura una
excelente funcionalidad y durabilidad de los articulos producidos con acero
inoxidable.

ATENCION
a) NO USAR los siguientes productos sobre piezas de acero inoxidable:
- Lejia o detergentes que contengan cloro (pueden corroer el acero inoxidable);
- Acido clorhidrico o productos que contangan cloruros (pueden corroer el acero inoxidable);
- Sustancias corrosivas;

b) SAL, CAL o ACIDO (del café, vino, zumo de naranja, zumo de tomate, limén, etc.) pueden opacar
las piezas de acero inoxidable que no se limpien rapidamente;

c) Los productos de acero inoxidable usados CERCA DEL MAR o PISCINAS requieren limpieza més
frecuente para eliminar los depésitos de cloruros (transportados incluso por el aire), previniendo
de esta manera el atague quimico a la superficie de acero inoxidable, con posibile oxidacion
(manchas de 6xido);

d) No realizar trabajos sobre metales (corte, molido, satinado, etc.) cerca de productos de acero
inoxidable. Particulas de estos metales pueden pegarse al acero inoxidable y agredirlo por medio
de oxidacion;

€) Manchas o herrumbre (6xido) que se presenten sobre la superficie de acero inoxidable tienen que
limpiarse rapidamente. Manchas dejadas por largo tiempo pueden volverse permanentes; el 6xido
puede atacar quimicamente o cavar el acero inoxidable.



ELIMINACION DE MANCHAS O HERRUMBRE:

- Aplicar un detergente/abrillantador no abrasivo especifico para el acero
inoxidable. Hacer una prueba preliminar sobre una pequefia parte de la
superficie (no visible) para asegurarse de que el acabado original de la
superficie no se altere para eliminar manchas u 6xido. Recordarse de fregar de
manera lineal (no en manera circular), en el sentido del acabado de la
superficie;

- si no es suficiente, usar en seco el pafio abrasivo PLA.NET, que al usarlo para
fregar con mayor o menor intensidad (segun se necesite), remueve el principio
de oxido. Frotar siempre en el mismo sentido (no circular) para lograr un efecto
estético adecuado de satinado. No usar materiales que puedan rayar el acero
inoxidable. Enjuagar siempre con mucha agua limpia y secar bien el objeto
tratado.

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE DE COCCION/PARRILLA DESPUES DE LA
COCCION

El método més eficaz y rapido es el siguiente:

- Remover la suciedad mas consistente con una espatula o si estd muy
incrustada/seca con un rastrillo, justo después de la coccion con la parrilla ain
caliente. PLA.NET cuenta en su catalogo de accesorios tanto con la espatula
como con el rastrillo y sus respectivas cuchillas de repuesto.

Esperar a que la parrilla esté un poco tibia o fria y rociar bien el CLEAN
PLANET dejandolo actuar durante 5-10 minutos, después quitar la suciedad,
que se habra vuelto mucho mas suave y final enjuagar bien.

CLEAN PLANET es un desengrasante muy eficiente para eliminar la suciedad
dura/seca acumulada en la parrilla de coccion y viene en botellas de 750 ml con
espray. Generalmente es suficiente usar esponjas ligeramente abrasivas o
pafos himedos para realizar la limpieza. Para la suciedad muy resistente, hay
pafios abrasivos disponibles (ver Accesorios PLA.NET), muy eficaces y que no
rayan la parrilla.

GARANTIA Y ASISTENCIA

Todos los productos PLA.NET estan cubiertos por la garantia de ley. Levigmatic
brinda toda la garantia al primer propietario, segin las especificaciones del
manual de uso y mantenimiento, basadas en el uso del consumidor promedio.
Para el periodo de garantia, Levigmatic, como unico remedio a su disposicion,
tendré que reparar los productos y/o componentes defectuosos o a su discrecion
sustituir el producto defectuoso, o una parte, con otro producto idéntico o en
cualquier caso funcionalmente equivalente. Estos remedios son unicos y
exclusivos para cualquier violacion de la garantia. Levigmatic no se
responsabiliza por dafios directos, especiales, accidentales o consecuenciales
que resulten por la violacion de la garantia incluidas la pérdida de ganancias,
pérdida de beneficios, buena fe.

Todos los materiales sustituidos bajo garantia son propiedad de Levigmatic.
La ejecucion de reparaciones o sustituciones bajo garantia no implica la

SERVICIO DE ASISTENCIA PRODUCTOS PLA.NET
PERIODO DE GARANTIA

extensién de la misma ni la renovacion del plazo de validez. Tanto la reparacion

como la sustitucion efectuadas segun las condiciones previstas en esta garantia,

pueden ser realizadas incluso por medio del uso de partes o unidades no
idénticas pero funcionalmente equivalentes a las que son objeto de reparacion.

La garantia no aplica para errores o defectos que sean consecuencia de un uso

erréneo o impropio de la barbacoa, como por ejemplo sobrecarga, dafos

causados por el uso de productos agresivos, instalacién incorrecta,
mantenimiento equivocado y reparaciones realizadas por personas no
autorizadas.

Queda terminantemente prohibido:

- Cambiar la bombona del gas cerca de fuentes inflamables;

- Obstruir las tomas de aire de la barbacoa;

- Realizar modificaciones estructurales;

- Emplear reductores de presion no adecuados para el tipo de gas/presion
indicada en el manual;

- Utilizar la barbacoa de manera impropia;

- Utilizar repuestos no originales;

- No realizar el mantenimiento ordinario prescrito;

- Encender la barbacoa en presencia de olor de gas;

- Alimentar la barbacoa con tipos de gas diferentes respecto al gas indicado en la
etiqueta del producto y en el manual.

Quedan excluidos de la garantia:

- Rupturas accidentales que se hayan dado durante el transporte;

- Si el numero de serie o del tipo de producto ha sido modificado, cancelado,
duplicado, removido o esta ilegible;

- Defectos y rupturas debidas a un uso no correcto del producto segun las
instrucciones y advertencias o a la falta de cuidado, falta de pericia;

- Defecto, averia o dafio que derive de un uso erréneo segun las instrucciones y
advertencias, accidente, modificacion, ambiente fisico u operativo no adecuado,
desastres naturales, variaciones en la alimentacion eléctrica, defectos debidos
a una instalacion errénea, incluso a la red eléctrica y/o conexién a redes
eléctricas que no respeten las normas de seguridad dictadas por las leyes
vigentes;

- Consumos/desgaste anomal;

- Rayas y golpes no declarados, mediante carta con acuse de recibo, dentro de 8
dias a partir de la recepcion de los productos;

- Dafos causados por mantenimiento inadecuado;

- Mantenimiento periédico y reparacion o sustitucion de partes debido a un
desgaste o deterioro normales;

- Descoloracién y corrosién debidas a un uso y mantenimiento impropios

La presente garantia no se extiende a los casos diferentes de los defectos del
material, de disefo o de fabricacion.

El periodo de garantia declarado aqui debajo no puede ser aplicado al usuario
profesional, como por ejemplo restaurante, catering, etc.

Para hacer uso de la asistencia durante la garantia, debera conservar y exhibir la prueba de compra (factura o recibo fiscal) y dirigirse al punto de venta donde realiz6 la
compra. Para brindarle una mejor asistencia, lo invitamos a rellenar el formulario “Registro en Garantia” predispuesto aqui debajo y enviarlo a la empresa fabricante.
El “Registro en Garantia” se puede llevar a cabo también en la pagina www.planet-barbecue.com

PERIODO POST-GARANTIA

La empresa proporciona cualquier tipo de asistencia incluso fuera de garantia. La solicitud se puede realizar por medio de la tienda en la que se realiz6 la compra o bien

directamente con la empresa.

Se puede contactar con la empresa de preferencia por correo electrénico (info@planet-food.it) o por medio de la pagina (www.planet-barbecue.com) o bien por teléfono
(Tel. +39 0438 470552), comunicando: Modelo - Serie - Fecha de compra - Descripcion del problema

-

®

PLA.NET

barbecue

Apellido y nombre de comprador

Direccion

Ciudad

cpP

Teléfono

Correo eletronico

REGISTRO DE LA GARANTIA

Enviar a :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modelo = Mod.

Serie

Fecha de compra
Nombre del vendedor

Direccion del vendedor

Este formulario de Registro de la Garantia debe de ser enviado dentro de 30 dias a partir de la fecha de compra para activar la garantia. Los datos obtenidos no seran tratados y son para uso interno.
0 bien enviar por fax al nimero +39 0438 478705 - 0 bien registrarse en la pagina www.planet-barbecue.com



INSTRUGCOES PARA 0 USO E A MANUTENGAO « GARANTIA PLA.NET

()

Gentil cliente,

agradecendo-lhe por ter escolhido 0 nosso barbecue, convidamo-lo, antes de o colocar a funcionar, a ler com muita atencéo as
seguintes instrugdes para o uso e a manutengao dos nossos produtos.
0 presente manual tem que Ser guardado com cuidado e em caso de extravio/destruicdo, tem que pedir imediatamente uma

contactar-nos utilizando o impresso ou formuldrio Servigo Clientes presente no nosso Site: www.planet-barbecue.com

PL ,\ NET® cOpia ao fabricante/revendedor. Para mais informagdes 0s nossos peritos estio a Sua completa disposicdo. Nao hesite em

barbecue

Os MATERIAIS

Todos os produtos PLA.NET séo certificados.

Os nossos barbecues funcionam a géas (butano/propano e/ou metano) ou com
energia elétrica, e foram dotados de um plano de cozedura.

Os nossos produtos sdo concebidos para serem utilizados exteriormente, ou seja
ao ar livre e por tal motivo sdo fabricados com materiais que duram no tempo e
necessitam de pouca manutengé&o. S&o realizados em ago inoxidavel.

PLA.NET utiliza trés tipologias de ago inoxidavel:

INOX 430: boa resisténcia a oxidagdo e maxima condutibilidade de calor;

INOX 304: étima resisténcia a oxidagéo e 6tima condutibilidade do calor;

INOX 316: méaxima resisténcia a oxidagéo e boa condutibilidade do calor.

UTILIZAGAO DO PLANO DE COZEDURA

Antes de colocar o barbecue a funcionar, pedimos-lhe que leia com muita
atencdo as presentes instrugdes, assim como o manual técnico. Use o barbecue
s6 ao ar livre (jardim, parque, pétio, etc.). Para o correto funcionamento o
barbecue deve ser posicionado numa superficie plana. Para um rigoroso
nivelamento o barbecue esta dotado de pezinhos regulaveis.

OPERAGCOES PRELIMINARES:

- tire integralmente a pelicula adesiva protetora do aco;

- remova do vao queimadores (debaixo do plano de cozedura) qualquer tipo de
elemento supérfluo;

- verifique que a ligagdo ao gas ou a corrente elétrica tenha sido efetuado de
maneira correta de acordo com as instrugdes previstas no manual técnico;

- verifique que ndo existam fugas de gas e que as condi¢des atmosféricas lhe
permitam o acendimento;

- use luvas térmicas e utensilios ou talheres grandes idoneos, os quais permitam
a movimentacdo da comida no plano de cozedura tais como, tenaz e garfo
grande etc. para evitar acidentais contactos com as partes quentes do
barbecue;

- verifigue sempre o efetivo acendimento e depois também o apagamento da
chama através dos furos ovais que se encontram na correspondéncia dos
queimadores, na parte frontal do aparelho.

O uso do barbecue é permitido:

- s6 para cozinhar alimentos tais como por exemplo peixe, carne, verduras por
contacto direto com o plano de cozedura;

- a pessoas adultas em condigdes psicofisicas iddneas ao uso de um produto a
gas e por conseguinte potencialmente perigoso;

- para uso doméstico néo profissional.
O operador deve prestar a maxima atencdo durante o uso do barbecue
considerado que algumas partes atingem temperaturas muito altas. N&ao
movimente o barbecue durante o uso. Em todo o caso mantenha as criancas
longe do barbecue, e ndo deixe o mesmo sem vigilancia quer seja durante o seu
funcionamento e imediatamente depois do seu apagamento porque ainda se
mantém quente. N&o é consentido o uso do barbecue para fins diferentes
daqueles para o qual foi destinado, tais como por exemplo como meio de
aquecimento.

10 REGRAS PARA UMA CORRETA UTILIZACAO DO PLANO DE COZEDURA

1) Depois do acendimento do barbecue, deixe a chama no minimo por alguns
minutos, isto para permitir ao plano de cozedura de “se estabilizar”, depois
eventualmente, aumente a chama até ao maximo. Com uma temperatura
ambiente média (15-25°) o plano de cozedura estad pronto para o uso
aproximadamente ap6s 5-7 minutos. Se estiver muito frio aproximadamente
entre 8-10 minutos.

2) A comida cozinha-se com temperaturas entre 180/190° (verduras), 200/220°
(peixe e carne de dimensdes mais finas), 240/250° (carne de grossuras
médio/altas). Um sistema pratico para compreender o nivel da temperatura: deixe
cair algumas gotas de agua no plano, se elas evaporarem lentamente, significa
que o plano ainda n&o chegou & temperatura ideal, se elas se quebrarem
imediatamente em pequenas bolhas que correm no plano evaporando
rapidamente esta-se a 220-250° e pode-se proceder com a cozedura.

IMPORTANTE! Logo que o plano atingiu a temperatura, proceda imediatamente

a cozinhar a comida, ndo espere mais tempo, sendo o plano acabara por se

sobreaquecer queimando demasiado a propria comida e com o consequente

risco que o plano tenda a escurecer (como quando se deixa uma panela ao lume
sem nada dentro) e/ou o material se deforma.

4) Nao meta a cozinhar comidas congeladas, ndo se obtém uma boa cozedura e
corre-se o risco do choque térmico do plano de cozedura (deformacéo).

5) Para uma cozedura sa e genuina, ndo espalhe 6leo ou outras gorduras no
plano de cozedura. A comida inicialmente pegar-se-a4 ao plano, mas logo a
seguir a escaldadela superficial, despegar-se-a facilmente. Apds a primeira
escaldadela, aconselha-se de colocar a chama no minimo (n&o é necessario
que esteja no maximo), assim poupa-se gas. Aumente a chama s6 quando vir
a efetiva necessidade.

6) Se aconselha de ter todos os queimadores acesos, pelo menos no minimo,
mesmo se estiver a cozinhar s6 numa porgéo do plano de cozedura. Assim, se
evita que a temperatura na zona “alimentada” pela chama seja dispersa na
parte “nao alimentada”.
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7) Se aconselha de desligar o aparelho se a cozedura acontece em varias fases,
néo deixe sempre ligado enquanto ainda nao tiver colocado comida no plano
(veja ponto 3), considerado que voltar a levar o plano de cozedura a
temperatura ideal € muito réapido.

8) Verifique que a chama se tenha apagado no fim da cozedura, espreitando
através do furo predisposto especialmente para isso.

9) Despeje a bandeja de recolha 6leos/gorduras usando luvas e s6 depois de se
ter arrefecido. Atengdo a temperatura.

10) S6 depois do plano se ter arrefecido € que pode proceder a sua limpeza,
usando normais detergentes e agua quente, ou entdo desengordurantes
especificos para barbecue/planos cozedura (veja “Clean Planet”). Para
limpar, ndo use gelo ou &gua fria na placa quente (perigo de choque térmico).

DESLIGAR O BARBECUE

Para o desligar corretamente execute as seguintes atividades:

a) rode o botéo de regulagéo da chama até a posicéo de desligado;

b) rode a valvula de fechamento do gas (da botija ou da rede fixa) até que esteja
completamente fechada, ou tire a ficha de ligagao a tomada da rede elétrica no
caso de barbecue elétrico.

TRATAMENTO E MANUTENCAO

LIMPEZA DO BARBECUE

Os barbecues PLA.NET sdo em aco inoxidavel e ndo tém problemas

particulares. Podem ser deixados ao ar livre. Todavia, se aconselham algumas

precaucdes necessérias para um melhor mantimento do produto.

Em geral, aconselhamos:

- de manter o produto sempre limpo;

- de dotar o barbecue de uma cobertura para garantir uma maior higiene do plano
de cozedura;

- de cobrir com uma lona ou toldo o barbecue e o carrinho para evitar que se
depositem sujidades e protegé-lo assim das intempéries e dos agentes
atmosféricos, principalmente em zonas de mar (presenga de ar salino).
PLA.NET predispés apropriadas lonas e toldos de cobertura para os
barbecues/carrinhos (veja Acessorios PLA.NET).

A qualidade dos materiais utilizados n&o necessita de especificos tratamentos de

manutencéo ordinaria. E suficiente uma normal limpeza para garantir o melhor

rendimento do barbecue e para manter ao longo do tempo a qualidade dos
materiais. Controle periodicamente o estado das torneiras e do sistema de
acendimento levantando a placa de cozedura. Inspecione periodicamente que

ndo existam residuos de cozinha ou poeiras nos dispositivos de acendimento e

no queimador. Remova a sujidade com a maxima cautela. A fim de facilitar a

limpeza seja dos componentes em aco inoxidavel que da propria placa, PLA.NET

propde uma série de produtos selecionados que garantem uma 6tima limpeza e

manutencgéo ordinaria.

LIMPEZA DO AGO INOXIDAVEL

Se aconselha a utilizagdo de CLEAN INOX. Um detergente especifico para aco
inoxidavel que remove a eventual sujidade ou aldes de gorduras depositadas na
superficie da estrutura, tampa ou carrinho em ago inoxidavel. Um produto muito
desengordurante que nédo deixa aldes e também é utilizavel noutras superficies
lavaveis, tais como méveis e vidros.

Fornecido em embalagens de 750 ml com apropriada pistola borrifadora.

A correspondéncia dos materiais utilizados com os mais altos padrbes
qualitativos e simultaneamente funcionais, constituem a garantia principal da
robustez e resisténcia que os produtos desta empresa conservam ao longo do
tempo. Um comportamento respeitoso das normas de uso e manuten¢éo, como
especificado a seguir, garante uma 6tima funcionalidade e duragéo no tempo dos
artigos produzidos em aco inoxidavel.

ATENGAO
a) NAO USE os seguintes produtos sobre as partes em ago inoxidavel:
- Lixivia ou detergentes que contenham lixivia (pois podem corroer o aco inoxidavel);
- Acido cloridrico ou produtos que contenham cloreto (pois podem corroer o ago inoxidével);
- substéncias corrosivas;

b) SAL, CALCARIO ou ACIDOS (de café, vinho, sumo de laranja, sumo de tomate, limo, etc.) podem
tornar as partes em aco inoxidavel opacas, se a limpeza das mesmas néo for feita rapidamente;

¢) Os produtos em aco inoxidavel usados nas PROXIMIDADES DO MAR OU DAS PISCINAS exigem
mais e frequentes limpezas para remover os depositos de cloreto (transmitidos também pelo
proprio ar) prevenindo assim o ataque quimico & superficie inoxidavel, com possiveis oxidacoes
(pontos de ferrugem);

d) Néo realize trabalhos em metais (corte, moagem, polimento, etc.) nas proximidades dos produtos
em aco inoxidavel. Particulas destes metais poderiam espetar-se no ago inoxidavel e,
enferrujando, agredir o aco inoxidavel;

e) As eventuais manchas ou ferrugem que se apresentassem na superficie do aco inoxidavel tém
que ser limpas e removidas rapidamente. As manchas deixadas por muito tempo podem-se tornar
permanentes; a ferrugem pode atacar quimicamente o aco inoxidavel.



REMOGAO DE MANCHAS OU FERRUGEM:

- Aplique um detergente/polish ndo abrasivo especifico para o ago inoxidavel. Se
aconselha que faca preventivamente um teste numa pequena parte da
superficie (ndo visivel) para se assegurar que o original acabamento superficial
nao foi alterado na remocdo das manchas ou da ferrugem. Lembre-se de
esfregar no sentido linear (ndo em maneira circular), mas sim no sentido do
acabamento da superficie;

se nao for suficiente, use em seco o pano abrasivo PLA.NET, que esfregado
com mais ou menos energia (em base a necessidade), remove o principio de
oxidagéo. Esfregue sempre no mesmo sentido (ndo circular) para obter um
correto efeito estético do polimento. Ndo use materiais que possam cortar o0 ago
inoxidavel. Enxague sempre abundantemente com agua limpa e enxugue bem
0 objeto tratado.

LIMPEZA DO PLANO DE COZEDURA/PLACA APOS A COZEDURA

O método mais eficaz e rapido, é aquele de:

- remova a sujidade mais consistente com uma espatula ou se muito
endurecida/seca com um raspador, imediatamente apés a cozedura com a
placa ainda quente. PLA.NET tem no préprio catalogo acessorios seja espatula
que raspador e as respetivas laminas de substituicdo.

- espere que a placa esteja apenas tépida ou fria e borrife bem o CLEAN
PLANET deixando-o atuar por 5-10 minutos, em seguida remova a sujidade
que se tera tornado muito mais mole e por fim enxague bem.

CLEAN PLANET é um desengordurante muito eficaz para remover a sujidade
dura/seca que se depositou na placa de cozedura e é fornecido em embalagens
de 750 ml com apropriada pistola borrifadora.

Geralmente é suficiente usar esponjas ligeiramente abrasivas ou panos
hdmidos para efetuar a limpeza. Porém, no caso de sujidade mais resistente,
temos disponiveis panos abrasivos (veja Acessorios PLA.NET), muito eficazes
mas que nao incidem na placa.

GARANTIA E ASSISTENCIA

Todos os produtos PLA.NET estdo cobertos pela garantia de lei. Levigmatic
oferece a inteira garantia aoprimeiro proprietario, em concorddncia com as
especificacbes no manual de uso e manuten¢do, baseadas no uso do normal
consumidor.Para o periodo de garantia, Levigmatic, como Unica solucdo a Sua
disposicdo, serd obrigada a consertar os produtos e/ou os componentes
defeituosos ou a sua discrigdo substituir o produto defeituoso, ou uma sua parte,
com outro produto idéntico ou em todo o caso funcionalmente equivalente. Estas
solugbes sdo unicas e exclusivas por qualquer infragdo da garantia. Levigmatic
nédo é responsavel por danos diretos, especiais, acidentais ou consequenciais
derivantes da infracdo da garantia incluida a auséncia de ganho, auséncia de
lucros, boa-fé.

Todos os materiais substituidos em garantia permanecem propriedade da
Levigmatic. A execugdo de reparacdes, consertos ou substituicoes em garantia,

SERVICO ASSISTENCIA PRODUTOS PLA.NET
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ndo acarreta a extensdo da mesma nem a renovacdo dos seus prazos de

decorréncia. Seja o conserto, que a substituicdo efetuadas as condicbes

previstas pela presente garantia podem ser executadas também através do
recurso a partes ou unidades ndo idénticas mas funcionalmente equivalentes
aquelas objeto da reparagédo ou conserto.

A garantia ndo se aplica por erros ou defeitos que sejam consequéncia de um

errado ou impréprio uso do barbecue, como por exemplo a sobrecarga, danos

causados pelo uso de produtos agressivos, a montagem incorreta, a errada
manutencgo e as reparagoes, consertos feitos por pessoas ndo autorizadas.

E severamente proibido:

- trocar a botija do gas proximo de fontes inflamaveis;

- obstruir as tomadas de ar do barbecue;

- executar alteragbes estruturais;

- utilizar redutores de press&o ndo coerentes com o tipo de gas/presséo indicada
no manual;

- utilizar impropriamente o barbecue;

- utilizar pecas de substituicdo néo originais;

- ndo executar a manutengao ordinéaria prescrita;

- acionar o barbecue na presenga de cheiro a gas;

- alimentar o barbecue com tipos de gas diferentes do gas indicado na etiqueta
do produto e no manual.

Da garantia estao excluidas:

- roturas acidentais acontecidos durante o transporte;

- se 0 nimero de série ou do tipo de produto foi modificado, apagado, duplicado,
removido ou tornado ilegivel;

- defeitos e roturas devidas a um uso incorreto do produto segundo as instrugbes
e adverténcias ou a incuria, impericia;

- defeito, avaria ou dano derivante de uma utilizagdo errada segundo as
instrugbes e adverténcias, acidente, alteracdo, ambiente fisico ou operativo
inadequados, desastres naturais, oscilagbes no fornecimento da energia
elétrica, defeitos devidos a uma errada instalacdo, mesmo a rede elétrica e/ou
para a ligacado a instalacbes elétricas ndo a Norma de seguranca segundo as
leis vigentes;

- consumos/desgastes anémalos;

- arranhbes e amachucadelas ndo denunciadas, por meio de carta registada com
aviso de recegdo, no prazo de 8 dias apos o recebimento dos produtos;

- defeitos por manutengdo impropria;

- manutengao periodica e reparagdo/conserto ou substituicdo das partes devidas
a um normal desgaste ou deterioramento;

- descoloragao e corrosdo derivantes de um uso e manutengao impropria.

A presente garantia ndo abrange os casos diferentes dos defeitos de material, de
projeto ou de fabrico.

O periodo de garantia declarado aqui abaixo ndo pode ser aplicado ao usuario
profissional, como por exemplo restaurante, catering, etc.

Para fruir da assisténcia em garantia, devera guardar e mostrar o comprovante da compra (fatura ou recibo/talao fiscal) e dirigir-se ao ponto de venda/loja onde efetuou a

propria compra.

Para permitir uma melhor assisténcia, conviddmo-lo a preencher o impresso/formulario “Registo em Garantia” abaixo predisposto e envia-lo a empresa fabricante.
A “Registagdo em Garantia” também pode ser efetuada no Site www.planet-barbecue.com

PERIODO POS GARANTIA

A empresa fornece qualquer assisténcia mesmo fora de garantia. O pedido pode ser feito através da loja na qual foi efetuada a compra ou entéo diretamente a empresa.
A empresa deve ser contactada preferivelmente por mail (info@planet-food.it) ou também através do Site (www.planet-barbecue.com) ou entéo telefonicamente (Tel.
+39 0438 470552), comunicando: Modelo - Série - Data de Compra - Descricao do problema

-

®

PLA.NET

barbecue

Apelido e Nome do comprador

Enderego

Cidade

Cadigo Postal

Telefone

E-mail

REGISTO DA GARANTIA

Enviar para :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modelo = Mod.

Série

Data da Compra

Nome do Lojista ou comerciante

Endereco do Lojista ou comerciante

0 presente impresso de Registo da Garantia deve ser enviado no prazo de 30 dias apds a compra a fim de ativar a prépria garantia. Os dados recolhidos ndo serdo tratados e sdo para uso interno.
Ou entdo enviar por fax ao numero +39 0438 478705 - Ou entao registar-se no Site www.planet-barbecue.com



AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK EN HET ONDERHOUD - GARANTIE PLA.NET

()

Geachte klant,

we danken u voor de keuze van één van onze barbecues. Lees grondig de volgende aanwiizingen voor het gebruik en het
onderhoud van onze producten door, voordat u uw toestel in werking stelt.
Deze handleiding moet zorgvuldig bewaard worden. In geval van verlies/vernigtiging van de handleiding moet een kopie

Contacteer ons via de module Klantendienst op onze website www.planet-barbecue.com

PL ,\ NET® aangevraagd worden aan de verkoper/producent. Onze experts staan ter beschikking om meer informatie te verstrekken.

barbecue

MATERIALEN

Alle producten PLA.NET zijn gecertificeerd.

Onze barbecues werken op gas (butaan/propaan of methaan) of op elektriciteit,
en zijn voorzien van een kookplaat. Onze producten werden ontworpen om buiten
gebruikt te worden, met duurzame materialen die weinig onderhoud behoeven.
Ze zijn gerealiseerd van roestvast staal.

PLA.NET gebruikt drie soorten roestvast staal:

INOX 430: goede bestendigheid tegen oxidatie en maximaal
warmtegeleidingsvermogen;

INOX 304: uitstekende bestendigheid tegen oxidatie en uitstekend
warmtegeleidingsvermogen;

INOX 316: maximale bestendigheid tegen oxidate en goed
warmtegeleidingsvermogen.

GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Voordat de barbecue in werking wordt gesteld, moeten deze aanwijzingen en de
technische handleiding doorgelezen worden. Gebruik de barbecue enkel buiten
(tuin, park, binnenplaats, enz.). Voor een correcte werking van de barbecue moet
deze op een viakke ondergrond gepositioneerd worden. Voor de exacte
nivellering van de barbecue kunnen de afstelbare voetjes gebruikt worden.

VOORAFGAANDE HANDELINGEN:

- verwijder de beschermende kleeffolie van het staal;

- verwijder alle eventuele overbodige elementen uit de branderruimte (onder de
kookplaat);

- controleer dat de gas- of elektriciteitsaansluiting correct is uitgevoerd volgens de
instructies die worden aangeduid in de handleiding;

- controleer dat geen gaslekken aanwezig zijn, en dat de weersomstandigheden
ideaal zijn voor de inschakeling van de barbecue;

- draag thermische handschoenen, en gebruik geschikte gereedschappen om het
voedsel op de kookplaat te plaatsen zoals spatels, tangen en vorken enz., zodat
de hete delen van de barbecue niet toevallig kunnen aangeraakt worden;

- controleer altijd dat de vlam werd ingeschakeld en daarna ook werd
uitgeschakeld, via de ovalen openingen nabij de branders die zich vooraan het
toestel bevinden.

Het gebruik van de barbecue is enkel toegestaan:

- voor het bereiden van voedsel - zoals vis, vlees, groenten - door direct contact
met de kookplaat;

- door volwassenen met geschikte fysieke condities voor gebruik van een
barbecue die op gas werkt, en potentieel gevaarlijk is;

- voor niet-professioneel huishoudelijk gebruik.

De bediener moet erg goed opletten tijdens het gebruik van de barbecue omdat

bepaalde delen erg heet kunnen worden. Verplaats de barbecue niet tijdens het

gebruik. Houd kinderen alleszins uit de buurt van de barbecue, en laat deze
tijdens de werking en onmiddellijk na de uitschakeling - wanneer het toestel nog
heet is - nooit onbewaakt achter.

De barbecue mag niet gebruikt worden voor andere doeleinden dan diegenen

waarvoor hij is bestemd, bijvoorbeeld als verwarmingstoestel.

10 REGELS VOOR EEN CORRECT GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

1) Na de inschakeling van de barbecue moet de viam enkele minuten aan het
minimum gehouden worden zodat de kookplaat zich kan “stabiliseren”, waarna
eventueel het maximum vermogen van de vlam kan ingesteld worden. Bij een
gemiddelde omgevingstemperatuur (15-25°) is de kookplaat na ongeveer 5-7
minuten klaar voor gebruik, en in geval van koude temperaturen na ongeveer
8-10 minuten.

2) Het bereiden van voedsel gebeurt bij temperaturen van 180/190° (groenten),
200/220° (vis en dun vlees) en 240/250° (iets dikker vlees). Een praktisch
systeem om het temperatuurniveau te kennen: laat enkele druppels water
vallen op de kookplaat, indien ze traag verdampen is de temperatuur nog te
laag, indien onmiddellijk microdruppels worden gevormd die op de plaat
‘dansen’ heeft de plaat 220-250° bereikt en kan de bereiding worden
begonnen.

3) BELANGRIJK: na de controle of de plaat op temperatuur is, moet onmiddellijk
met de bereiding worden begonnen en mag niet langer gewacht worden,
anders kan de plaat oververhitten, kan het voedsel verbranden, en bestaat het
risico dat de plaat zwart wordt (zoals een pan die zonder voedsel op het vuur
wordt gelaten) en/of het materiaal wordt vervormd.

4) Bereid geen bevroren voedsel; er zal geen goede bereiding worden verkregen,
met risico op vervorming van de kookplaat.

5) Voor een gezonde en pure bereiding mag geen olie of andere vetten op de
kookplaat voorzien worden. Het voedsel zal zich aanvankelijk aan de
kookplaat hechten, maar nadat het oppervlak van het voedsel een bruin laagje
heeft zal het gemakkelijk kunnen verwijderd worden. Plaats daarna de vlam op
het minimum niveau (het maximum niveau moet niet noodzakelijkerwijs
aangehouden worden) zodat gas wordt bespaard. Verhoog het niveau van de
vlam enkel indien noodzakelijk.

6) Er wordt aanbevolen om alle branders ingeschakeld te laten, minstens op het
minimum niveau, ook al wordt slechts een deel van de kookplaat gebruikt om
het voedsel te bereiden. Op deze manier wordt vermeden dat de warmte van
de “hete” zone wordt overgedragen naar de “koude” zone.

7) Er wordt aanbevolen om het toestel uit te schakelen wanneer de bereiding in
meerdere keren wordt uitgevoerd, laat de plaat dus niet steeds ingeschakeld
wanneer geen voedel aanwezig is op de plaat (zie punt 3), aangezien de
kookplaat snel op temperatuur kan gebracht worden.

8) Controleer na de bereiding of de vlam is uitgeschakeld, via de daarvoor
bestemde opening.

9) Maak het bakje dat de olie / het vet opvangt leeg, maar enkel nadat het is
afgekoeld. Let op voor de hoge temperaturen.

10) Reinig de kookplaat enkel wanneer ze is afgekoeld, met behulp van heet
water en een gewoon reinigingsmiddel, of met specifieke ontvettingsmiddelen
voor barbecue/ kookplaten zie “Clean Planet”). Gebruik geen ijs om de hete
plaat te reinigen (risico op vervormingen).

UITSCHAKELING VAN DE BARBECUE

Om de barbecue correct uit te schakelen:

a) draai de knop voor de regeling van de vlam in de positie ‘uit’;

b) draai de klep voor de sluiting van het gas (van de gasfles of van het vaste
gasnet) op ‘uit’, of koppel de aansluiting op het stroomnet los indien het een
elektrische barbecue betreft.

ZORG EN ONDERHOUD

REINIGING VAN DE BARBECUE

De barbecues PLA.NET zijn van roestvast staal, en hoeven niet speciaal

onderhouden te worden. Ze kunnen buiten bewaard worden. Er wordt alleszins

aanbevolen om enkele voorzorgsmaatregelen te treffen om het product beter te
bewaren.

Algemeen gezien wordt aanbevolen:

- om het product proper te houden;

- om de barbecue te voorzien van een bedekking om een betere hygiéne van de
kookplaat te garanderen;

- om de barbecue en de wagen te bedekken met een beschermhoes tegen vuil,
guur weer en weersinvloeden, vooral in zeegebieden (aanwezigheid van zoute
lucht). PLA.NET beschikt over speciale bedekkingen voor barbecues/wagens
(zie Accessoires PLA.NET).

Dankzij de kwaliteit van de gebruikte materialen is geen speciaal onderhoud

noodzakelijk.

Een gewone reiniging is voldoende om het beste rendement van de barbecue en

de duurzaamheid van de materialen te garanderen. Controleer regelmatig de

condities van de kranen en van het ontstekingssysteem, door de kookplaat op te
tillen. Controleer ook regelmatig dat er geen voedsel- of stofresten aanwezig zijn
in de ontstekingssystemen en in de brander. Verwijder het vuil zeer voorzichtig.

Om de reiniging van de componenten van roestvast staal en van de plaat te

vergemakkelijken, beschikt PLA.NET over een reeks geselecteerde producten

die een uitstekende reiniging en onderhoud garanderen.

REINIGING VAN ROESTVAST STAAL

Er wordt aanbevolen om CLEAN INOX te gebruiken, een specifiek
reinigingsmiddel voor roestvast staal dat eventueel vuil en vetkringen verwijderd
van de oppervlakken van de structuur of de bedekking of de wagen van roestvast
staal. Het betreft een ontvettingsmiddel dat geen kringen achterlaat, dat ook kan
gebruikt worden op andere wasbare oppervlakken zoals meubels en glas. Het
product wordt geleverd in flacons van 750ml, met een speciale verstuiver.
Dankzij de uitstekende kwalitatieve en functionele standaards van de gebruikte
materialen wordt de robuustheid en de bestendigheid in de loop van de tijd van al
onze producten gegarandeerd. Indien de normen voor het gebruik en het
onderhoud worden gerespecteerd, zoals vervolgens wordt aangeduid, wordt een
optimale functionaliteit en duurzaamheid van de artikelen van roestvast staal
gegarandeerd.

OPGELET

a) GEBRUIK de volgende producten NIET op delen van roestvast staal:

- Bleekmiddel of reinigingsmiddelen die bleekmiddel bevatten (die roestvast staal kunnen aantasten);
- Zoutzuur of producten die chloriden bevatten (die roestvast staal kunnen aantasten);
- corrosieve stoffen;

b) ZOUT, KALK of ZUUR (koffie, wijn, sinaasappelsap, tomatensap, citroen, enz.) kunnen de delen van
roestvast staal dof maken indien de resten niet onmiddellijk worden verwijderd;

c) Producten van roestvast staal die NABIJ DE ZEE OF ZWEMBADEN worden gebruikt, moeten
regelmatig gereinigd worden om chlorideresten te verwijderen (aanwezig in de lucht) zodat de
chemische aantasting van het roestvaste stalen oppervlak, met mogelijke oxidatie (roestpunten),
wordt vermeden;

d) Voer geen bewerkingen uit op metalen (snijbewerkingen, slijpbewerkingen, satineren, enz.) in de
buurt van roestvaste stalen producten. De deeltjes van deze metalen kunnen binnendringen in het
roestvaste staal en, door te verroesten, het roestvaste staal aantasten;

€) Roest of vlekken op roestvast staal moeten onmiddellijk verwijderd worden. Indien de viekken niet
onmiddellijk worden verwijderd, kan het zijn dat deze permanent worden. Roest kan roestvast
staal chemisch aantasten of uithollen.



VERWIJDERING VAN VLEKKEN OF ROEST:

- Breng een niet-schurend reinigingsmiddel/polish aan, specifiek voor roestvast
staal. Voer eerst een test uit op een klein (en onzichtbaar) deel van het
oppervlak om te garanderen dat de originele afwerking niet wordt aangetast
wanneer roest of vlekken worden verwijderd. Wrijf altijd rechtlijnig (en niet
cirkelvormig) in de richting van de afwerking van het opperviak;

- als dit niet voldoende is, moet het schuurlinnen van PLA.NET gebruikt worden,
en moet al of niet krachtig gewreven worden (volgens de noodzaak) tot de
oxidatie wordt verwijderd. Er moet altijd in dezelfde richting gewreven worden
(niet cirkelvormig) om een correct esthetisch glanzend effect te verkrijgen.
Gebruik geen materialen die het roestvaste staal kunnen krassen. Spoel het

behandelde voorwerp altijd overvloedig met schoon water, en droog het daarna.

REINIGING VAN DE KOOKPLAAT/PLAAT NA GEBRUIK

De meest doeltreffende en snelle methode is de volgende:

- verwijder hardnekkig vuil met behulp van een schepje, en indien het erg
droog/aangekoekt is met behulp van een schraper, onmiddellijk na gebruik,
wanneer de plaat nog warm is. PLA.NET heeft in de catalogus van de
accessoires zowel het schepje als de schraper voorzien, met relatieve
reservemesjes.

- wacht tot de plaat lauw is of koud staat, verstuif CLEAN PLANET, laat 5-10

minuten inwerken, verwijder daarna het vuil dat zachter zal zijn, en spoel goed.
CLEAN PLANET is een erg doeltreffend ontvettingsmiddel voor de verwijdering
van hard/droog vuil dat zich heeft afgezet op de kookplaat, en wordt geleverd in
flacons van 750 ml met speciale verstuiver.
Het is meestal voldoende om een lichte schuurspons of een vochtige doek te
gebruiken om de reiniging uit te voeren. In geval van hardnekkig vuil, is
schuurlinnen beschikbaar (zie Accessoires PLA.NET), die erg doeltreffend zijn
maar de plaat niet krassen.

GARANTIE EN ASSISTENTIE

Alle producten van PLA.NET worden gedekt door een wettelijke garantie.
Levigmatic biedt de volledige garantie aan de eerste eigenaar aan, in
overeenstemming met de specifieken in de handleiding voor het gebruik en het
onderhoud, gebaseerd op het gebruik van de doorsnee consument.

Levigmatic moet, tijdens de garantieperiode, enkel en alleen, de defecte
producten en/of componenten herstellen of volgens zijn goeddunken het defecte
product, of een deel daarvan, vervangen door een ander identiek of alleszins
functioneel gelijkwaardig product. Dit zijn unieke en exclusieve oplossingen voor
eender welke schending van de garantie. Levigmatic kan niet aansprakelijk
gesteld worden voor directe, bijzondere, incidentele of gevolgschade die
voortvloeit uit schending van de garantie, met inbegrip van gederfde inkomsten,
gederfde winst, goede trouw.

Alle materialen die in garantie worden vervangen, bijven eigendom van
Levigmatic. De uitvoering van herstellingen of vervangingen in garantie heeft
geen uitbreiding van de garantie of vernieuwing van de wettelijke garantietermijn

ASSISTENTIEDIENST PRODUCTEN PLA.NET
GARANTIEPERIODE

tot gevolg. Zowel de herstelling als de vervanging die werd uitgevoerd volgens de
voorwaarden die worden aangeduid in deze garantie, kunnen ook worden
uitgevoerd door het gebruik van onderdelen of units die niet identiek zijn, maar die
functioneel gelijkwaardig zijn. De garantie geldt niet voor fouten of defecten die
het gevolg zijn van verkeerd of oneigenlijk gebruik van de barbecue, zoals
overbelasting, schade veroorzaakt door het gebruik van agressieve producten,
slechte installatie, verkeerd onderhoud en herstelling door onbevoegden.

Het volgende is ten strengste verboden:

- de vervanging van de gasfles nabij ontvlambare bronnen;

- het verstoppen van de luchtinlaten van de barbecue;

- de uitvoering van structurele wijzigingen,

- het gebruik van drukregelaars die niet coherent zijn met het type van gas/druk
dat wordt aangeduid in de handleiding;

- oneigenlijk gebruik van de barbecue;

- het gebruik van niet-originele reserveonderdelen;

- het niet uitvoeren van het voorgeschreven gewone onderhoud;

- de inschakeling van de barbecue indien gasreuk aanwezig is;

- het voeden van de barbecue met andere gassoorten dan diegenen die zijn
aangeduid op het etiket van het product en in de handleiding.

De garantie geldt niet voor:

- toevallige beschadigingen tijdens het transport;

-als het serienummer of het type van product werd gewijzigd, gewist,
gedupliceerd, verwijderd of onleesbaar werd gemaakt;

- defecten of schade als gevolg van incorrect gebruik van het product volgens de
aanwijzingen en de waarschuwingen of als gevolg van nalatigheid,
onbekwaamheid;

- defect, storing of schade als gevolg van verkeerd gebruik volgens de instructies
en de waarschuwingen, ongeval, wijziging, ongeschikte fysische of operationele
omgeving, natuurrampen, schommelingen van de stroomtoevoer, defecten te
wijten aan een verkeerde installatie, ook op het stroomnet en/of door de
aansluiting op elektrische installaties die niet voldoen aan de veiligheidsnorm
volgens de geldende wetsbepalingen;

- abnormaal verbruik/slijtage;

- krassen en deuken die niet werden gemeld via aangetekend schrijven binnen 8
dagen na ontvangst van het product;

- gebreken door oneigenlijk onderhoud;

- periodiek onderhoud of herstelling of vervanging van delen te wijten aan de
normale slijtage;

- ontkleuring of corrosie afkomstig van oneigenlijk gebruik en onderhoud.

Deze garantie geldt niet voor andere gevallen dan defecten van het materiaal,
van het ontwerp of van de productie.

De hieronder vermelde garantieperiode kan niet worden toegepast voor de
professionele gebruiker, zoals bijvoorbeeld restaurant, catering, enz.

Om te genieten van de bijstand in garantie, moet u een bewijs van aankoop (factuur of kassabon) bewaren en zich wenden tot de winkel waar het product werd aangeschaft.
Om een betere assistentie toe te staan, vragen we u vriendelijk om de onderstaande module “Registratie Garantie” in te vullen en naar de producent te sturen. De “Registratie

Garantie” kan ook uitgevoerd worden door te surfen naar www.planet-barbecue.com

POST-GARANTIEPERIODE

De producent biedt ook eender welke assistentie buiten garantie aan. De aanvraag kan uitgevoerd worden via de winkel waar het product werd aangeschaft of rechtstreeks
via de producent. Contacteer de producent via e-mail (info@planet-food.it) of via de website (www.planet-barbecue.com) of telefonisch (Tel. +39 0438 470552), door het
volgende mee te delen: Model - Serie - Aankoopdatum - Beschrijving van het probleem

SAN

®

PLA.NET

barbecue

Voornaam en Naam van de koper

Adres

Plaats

Postcode

Telefoon

E-mail

REGISTRATIE GARANTIE

Verzenden naar :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Model

Serie

Aankoopdatum

Naam van de winkelier

Adres van de winkelier

Deze module Registratie Garantie moet binnen 30 dagen na de aankoopdatum verzonden worden zodat de garantie kan geactiveerd worden. De verzamelde gegevens zullen niet worden

aangewend, en zijn voor intern gebruik.

via fax naar het nummer +39 0438 478705 - via de website www.planet-barbecue.com



INSTRUKTIONER TIL BRUG 0G VEDLIGEHOLDELSE - GARANTI PLA.NET

()

Kaere Kunde,

vi takker dig for at have valgt vores grill, og netop derfor inviterer dig til grundigt at leese de falgende instruktioner til brug og
vedligeholdelse til vores produkter, inden grillen saeftes i brug.
Manualen skal opbevares sikkert og i tilfelde af at den mistes/eller gdelaegges, skal man anmode om et kopi af den il

PL ,\ NET® producenten/forhandleren. For yderligere oplysninger star vores eksperter til din radighed. Tav endelig ikke med at kontakte os

barbecue

MATERIALER

Samtlige PLA.NET produkter er certificerede.

Vores grill fungerer med gas (butan/propan eller metan) eller med elektricitet, og
er udstyrede med en grillplade.

Vores produkter er designede til at blive brugt udenders og derfor er de
opbyggede med materialer der varer ved i lgbet af tiden og som kun kreaever lidt
vedligeholdelse. De er lavet af rustfrit stal.

PLA.NET bruger tre typer rustfrit stal:

INOX 430: god iltningsbestandighed og maksimal varmeledningsevne;

INOX 304: udmezerket iltningsbestandighed og udmaerket varmeledningsevne;
INOX 316: maksimal iltningsbestandighed og god varmeledningsevne.

BRUG AF GRILLPLADEN

Inden grillen tages i brug, bedes du om grundigt at laese disse instruktioner og den
tekniske manual. Brug kun grillen udenders (i haven, i parken, i baggarden osv.).
Grillen skal stilles plant for at kunne fungere korrekt. For at kunne nivelleres
korrekt er grillen udstyret med fadder der kan reguleres.

INDLEDENDE OPERATIONER:

- fiern stalets beskyttelsesfilm helt;

- fiern ethvert overflydende element fra braenderrummet (under grillpladen);

- kontrollér at tilslutningen til gas og strem er foretaget pa korrekt made efter
instruktionerne der findes i den tekniske manual;

- kontrollér at der ikke findes gasudslip og at de vejrmaessige forhold muligger
teending;

- veer ifort varmeisolerende handsker og brug passende veerktgjer, der gor det
muligt at handtere fodevarerne pa grillpladen sasom spatel, tang og grillgaffel
osv. for at undga uheldige kontakter med grillens varme dele;

- kontrollér altid at teendingen er gjort og senere ogsa flammens slukning gennem
de ovale huller der findes ved breenderne pa apparatets forreste del.

Bruget af grillen er tilladt til at blive brugt:

- til forberedelse af fadevarer som for eksempel fisk, kod, grontsager ved direkte
kontakt med grillpladen;

- af voksne med passende egnede psykofysiske tilstande der egnes til brug af
gas-produkt og som derfor er farligt;

- til hjemlig ikke professionel anvendelse.

Operataren skal yde maksimal opmaerksomhed under brug af grillen, eftersom at

nogle af delene kommer op pa hgje temperaturer. Flyt ikke grillen under brug.

Serg under alle omsteendigheder for at holde bern pa afstand fra grillen, og lad

den ikke sta uovervaget under dens funktion og straks efter at den er slukket,

mens den endnu er varm.

Det er ikke lovligt at bruge grillen til andet brug end det den er lavet til, sdsom for

eksempel opvarmningsmiddel.

10 REGLER TIL ET KORREKT BRUG AF GRILLPLADEN

1) Nar grillen er blevet teendt, skal man lade blusset veere pa minimum i nogle
minutter, dette gor det muligt for grillpladen at “stabilisere sig”, derefter kan
man eventuelt stille flammen pa maksimum. Med en gennemsnitlig
stuetemperatur (15-25°) vil pladen veeret klar til brug efter cirka 5-7 minutter.
Hvis det er meget koldt efter cirka 8-10 minutter.

2) Madvarers tilberedning foregar ved temperaturer mellem 180/190°
(grentsager), 200/220° (fisk og ked med tynde tykkelser), 240/250° (ked med
mellem/hgj tykkelse). Et praktisk system for at kende temperaturniveauet: er at
lade nogle vanddraber falde ned pa pladen, og hvis disse fordamper langsomt
har pladen endnu ikke opnaet den rette temperatur, og hvis draberne straks
skilles ad i mikrokugler der lgber pa pladen og hurtigt fordamper vil
temperaturen veere pa 220-250° og man kan starte tilberedningen.

3) VIGTIGT: nar man har kontrolleret at pladen har den rette temperatur, skal man
straks starte med tilberedningen af madvarerne, vent ikke for ellers vil pladen
blive overophedet, og breende madvarerne for meget med risiko for at: pladen
vil blive sort (ligesom en gryde der er stillet over et blus uden noget i) og/ eller
at materialet deformeres.

4) Tilbered ikke dybfrosne madvarer, man vil ikke fa en god tilberedning og der er
risiko for at pladen vil fa et termisk chok (deformering).

5) Hvis man vil have en sund og naturlig tilberedning, skal man ikke komme olie
eller andre fedtstoffer pa pladen. Madvarerne vil i starten hzenge fast pa
pladen, men nar de forst er stegt pa overfladen, vil de nemt slippe pladen. Det
tilrddes at seette flammen ned til et minimum efter den forste stegning (det er
ikke ngdvendigt at den er pa maksimum) og derved sparer man ogsa gas. @g
kun flammen hvis det skulle veere ngdvendigt.

6) Det anbefales at holde alle blus taendte, i hvert fald pa et minimum, selvom man
kun bruger en del af pladen. Herved undgar man at temperaturen i det omrade
der “tilferes” flammer skulle spredes i det "ikke flammetilferte” omréade.

ved brug af Kundeservicens formular der findes pa vores hiemmeside: www.planet-barbecue.com

7) Det anbefales altid at slukke apparatet hvis tilberedningen foregar i flere
omgange, og man skal ikke lade apparatet veere teendt uden foedevarer ovenpa
pladen (se punkt 3), fordi kogepladen hurtigt kommer op i temperatur.

8) Man skal kontrollere om man har slukket flammen nar tilberedningen er slut,
ved at kigge gennem det dertil bestemte hul.

9) Tom opsamlingsbeholderen for olie/fedtstoffer ved brug af handsker og kun
efter at den er afkolet. Vaer opmaerksom pa temperaturen.

10) Man ma ferst gere pladen ren nar den er afkolet, ved brug af normale
rensemidler og varmt vand, eller specifikke affedtningsmidler il
barbecue/stegeplader (se “Clean Planet”). Man ma ikke bruge is pa den varme
plade for at gare pladen ren (risiko for termisk chok).

SLUKNING AF GRILLEN

For at slukke korrekt skal man gore folgende:

a) dreje knappen til flammeregulering hen til slukket position;

b) dreje gasventilen (pa gasflasken eller gasnettet) indtil den er helt lukket, eller
treekke stikket ud af stikkontakten i tilfeelde af elektrisk grill.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

RENGORING AF GRILLEN

PLA.NET grillerne er i rustfrit stal og volder ikke specielle problemer. De kan

efterlades udendors. Dog anbefales visse forholdsregler der er nedvendige for en

bedre vedligeholdelse af produktet.

Generelt anbefaler vi:

- altid at serge for at holde produktet rent;

- at udstyre grillen med et Iag, for at garantere en bedre hygiejne af grillpladen;

- at deekke grillen og vognen med et overtraek, for at forhindre at der skulle aflejres
snavs og beskytte den mod ugunstige vejrforhold og klimapavirkninger, specielt
i havomrader (ved tilstedeveerelse af saltholdig luft). PLA.NET har udarbejdet
dertil bestemte overtraek til grillen/vognene (se PLA.NET Tilbehor).

Kvaliteten af de anvendte materialer har ikke behov for specifikke ordinsere

vedligeholdelsesbehandlinger.

Det er tilstraekkeligt blot at sarge for en normal rengering for at garantere grillens

gode funktion og for at opretholde materialernes kvalitet gennem tiden. Kontrollér

indimellem hanernes tilstande og teendingssystemet ved at lofte grillpladen. Tjek

indimellem at der ikke findes madlavningsrester eller stov i

teendingsanordningerne og braender. Fjern snavset med maksimal forsigtighed.

For at lette rengeringen bade af komponenterne i rustfrit stal som grillpladen,

foreslar PLA.NET en serie udvalgte produkter der garanterer en optimal

rengoring og ordinger vedligeholdelse.

RENG@RING AF RUSTFRIT STAL

Det anbefales at bruge CLEAN INOX. Et specifikt rensemiddel til rustfrit stal der
fierner det eventuelle snavs eller fedtskjolder, der er aflejret pa strukturens
overflade, 1&g eller vognen i rustfrit stal. Et meget affedtende produkt der ikke
efterlader skjolder og som ogsa kan bruges pa andre vaskbare overflader som
mgabler og ruder.

Det leveres i flasker pa 750ml med et dertil bestemt sprayhoved.
Overensstemmelsen med de hgje kvalitetsstandarder udger, sammen med de
anvendte materialer, den vaesentligste garanti for robusthed og
modstandsdygtighed gennem tiden af virksomhedens produkter. En respektfuld
overholdelse af bruger- og vedligeholdelsesreglerne, som falgende specificeret,
sikrer artiklerne, der er lavet af rustfrit stal, en optimal funktion og varighed over
leengere tid.

BEMZARK:
a) BRUG IKKE falgende produkter pa dele i rustfrit stal:
- Klorin eller produkter der indeholder klorin (kan korrodere rustfrit stal);
- Saltsyre eller produkter der indeholder Klorid (kan korrodere rustfrit stal);
- Etsende stoffer;

b) SALT, KALK eller SYRE (fra kaffe, vin, appelsinsaft, tomatsaft, citron, osv.) kan gere
delene i rustfrit stal matte hvis de ikke straks gares rene;

¢) Produkter i rustfrit stal der bruges i N/ERHEDEN AF HAVET eller SWIMMINGPOOLS
kreever en hyppigere renggring for at fierne kloridaflejringer (der transporteres via luften)
ved séledes at forebygge et kemisk angreb af overfladen i rustfrit stal, med mulighed for
iltning (rustpletter);

d) FORETAG IKKE bearbejdninger pa metaller (skering, slibning, glitning, osv.) i neheden
af produkter i rustfrit stal. Disse metallers partikler kunne rustne og angribe det rustfrit
stal;

e) Pletter eller rust der viser sig pa overfladerne i rustfrit stél skal straks geres rene. Pletter
der efterlades i leengere tid kunne risikere at blive permanente.Rust kan kemisk angribe
eller &tse rustfrit stal.



FJERNELSE AF PLETTER ELLER RUST:

- Pafor et ikke slibende specifikt rensemiddel/polermiddel til rustfrit stal. Udfer en
forebyggende test pa en lille overfladedel (der ikke er synlig) for at sikre at den
oprindelige overflade ikke eendres ved fiernelse af pletterne eller rusten. Husk
pa at gnide i lineser retning (og ikke pa en cirkuleer made), i
overfladebehandlingens retning;

- Hvis det ikke er nok, skal man bruge en tor PLA.NET slibende klud der, hvis den
gnides mere eller mindre energisk (alt afheengigt af behov), fierner en
begyndende iltning. Den skal altid gnides i samme retning (ikke cirkuleert) for at
fa en korrekt silkefinish zestetisk effekt. Brug ikke materialer der kunne ridse den
rustfrie stal. Skyl altid grundigt efter med rigeligt rent vand og ter omhyggeligt
den behandlede genstand.

RENGORING AF VARMEPLADEN / GRILLPLADEN EFTER STEGNING

Den mest effektive og hurtige metode er at:

- fierne det groveste snavs med en paletkniv eller hvis det er meget hardfert/tort
med en skraber, lige efter stegningen mens grillpladen stadig er varm. PLA.NET
har i sit eget tilbehgrs-katalog bade palet som skraber og ekstra blade dertil.

- vent til at grillpladen er lun eller kold, sprajt grundigt med CLEAN PLANET og
lad den virke i 5-10 minutter, fjern derefter snavset som i mellemtiden er blevet
meget blodere og skyl grundigt efter til sidst.

CLEAN PLANET er et meget effektivt affedtningsmiddel til fiernelse af hard/ter

snavs der er aflejret pa grillpladen og leveres i flasker pa ed 750 ml med et dertil

bestemt sprayhoved.

Normalt er det nok at bruge svampe der forsigtigt sliber eller fugtige klude til

rengeringen. Men i tilfeelde af meget hardfer snavs, findes der skuresvampe (se

PLA.NET Tilbehor), der er meget effektive men som alligevel ikke ridser

grillpladen.

GARANTI OG ASSISTANCE

Alle PLA.NET produkter er daekkede af lovbestemt garanti. Levigmatic giver den
forste ejer al garanti, i overensstemmelse med specifikationerne i bruger- og
vedligeholdelsesmanualen, der er baserede pa den normale forbrugers
anvendelse.

Under garantiperioden skal, Levigmatic, som eneste middel til din radighed, veere
forpligtet til at reparere defekte produkter og/eller komponenter eller efter eget
skon udskifte det defekte produkt, eller dele af dette, med et identisk produkt eller
under alle omstaendigheder vaerende tilsvarende funktionelt. Diss afhjaelpninger
er utvetydige og eksklusive for enhver misligholdelse af garantien. Levigmatic er
ikke ansvarlig for direkte, uheldige, specielle eller haendelige skader, der er et
resultat af brud pa garantien herunder fortabt fortjeneste, manglende fortjenester,
god tro. Samtlige materialer der udskiftes under garanti, forbliver Levigmatic
ejendom. Udforsel af reparationer eller udskiftninger under garanti, indebzerer

PLA.NET PRODUKTERNES ASSISTANCESERVICE
GARANTIPERIODE

ikke en udvidelse af denne og ej heller en fornyelse af dens ikrafttreedelse. Bade

reparationer som udskiftninger der foretages under de forhold der findes i

garantiforholdene, kan ogsa foretages via brug af ikke identiske dele eller

enheder, men som dog er tilsvarende funktionelle med det der er til reparation.

Garantien daekker ikke fejl eller defekter der begrundes et fejlagtigt og forkert brug

af grillen, som for eksempel overbelastning, skader der begrundes brug af

aggressive produkter, forkert montering, forkert vedligeholdelse og reparationer
der er foretaget af ikke autoriserede personer.

Det er absolut forbudt at:

- skifte gasflasken ud i nserheden af antsendelige kilder;

- tildaekke grillens lufthuller;

- foretage aendringer pa strukturen;

- bruge trykregulatorer der ikke er egnede til den type gas/tryk der er signaleret i
manualen;

- bruge grillen pa en upassende made;

- bruge ikke originale reservedele;

- ikke at foretage den foreskrevne ordineere vedligeholdelse;

- saette grillen i gang ved tilstedevaerende lugt af gas;

- forsyne grillen med andre typer gas der ikke er vist pa produktets etikette eller i
brugermanualen.

Garantien daekker ikke ved:

- uheldige odelseggelser der er opstaet under transport;

- hvis serienummer eller produkttype er sendret, slettet, duplikeret, fiernet eller
gjort uleeseligt;

- defekter og odelaeggelser der begrundes et ukorrekt brug af produktet ifolge
instruktionerne og advarslerne, eller som begrundes skodesloshed,
uerfarenhed;

- defekter, odelaeggelser eller skader der er fordrsaget af et forkert brug ifolge
vejledningerne og advarslerne, uheld, upassende fysisk eller operativt miljo,
naturkatastrofer, svingninger i el-leveringen, defekter der begrundes en forkert
installation, ogsa til el-nettet og/eller forbindelser til et ikke sikkert el-anlaeg ifolge
de geeldende love;

- unormalt forbrug/slid;

- ridser og buler der ikke er meldt, via en rekommanderet forsendelse med
modtagelsesbevis, indenfor 8 dage fra produktets modtagelse;

- fejl pga. forkert vedligeholdelse;

- periodisk vedligeholdelse eller udskiftning af dele pga. en normal slid eller
forringelse;

- affarvning og korrosion som folge af et forkert brug og vedligeholdelse.

Folgende garanti geelder ikke i andre tilfeelde end ved fejl i materialer, design eller
fabrikation. Den nedenunder erkleerede garantiperiode ma ikke anvendes til
professionelt brug, som for eksempel til restauranter, catering, osv.

For at kunne benytte assistance under garanti, skal man opbevare og udvise kabsbeviset (faktura eller bon) og henvende sig til salgsstedet hvor kabet er blevet foretaget.
For at kunne yde en bedre assistance, beder vi dig om at udfylde formularen “Garantiregistrering” der er udarbejdet nedenunder og sende den til fabrikanten.
“Garantiregistreringen” kan ogsa foretages fra hjemmesiden www.planet-barbecue.com

PERIODE UDENFOR GARANTI

Virksomheden yder enhver assistance, ogsa udenfor garantiperioden. Anmodningen om dette kan foretages via forhandleren hvor kebet er foretaget eller direkte pa

virksomheden.

Virksomheden skal helst kontaktes via e-mail (info@planet-food.it) eller fra hjiemmesiden (www.planet-barbecue.com) eller telefonisk (Tel. +39 0438 470552), ved samtid

at kommunikere folgende: Model - Serie - Kabsdato - Beskrivelse af problemet

-

®

PLA.NET

barbecue

Keberens Navn og Efternavn

Adresse

By

Postnr.

Telefon

E-mail

GARANTIREGISTRERING

Skal sendes til:

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Model = Mod.
Serie

Kgbsdato
Forhandlerens navn

Forhandlerens adresse

Denne garantiregistreringsformular skal sendes indenfor 30 dage efter keb for at aktivere garantien. Den opsamlede data vil ikke blive behandlet og er kun til internt brug.
Eller send en fax til nummeret +39 0438 478705 - Eller registrer dig som bruger pa hjemmesiden www.planet-barbecue.com



INSTRUKTIONER FOR ANVANDNING OCH UNDERHALL + GARANTI PLA.NET

()

Basta kund,

produkter,

PLNA.NET

barbecue

MATERIAL

Alla produkter ar certifierade PLA.NET.

Vara grillar fungerar med gas (butan/propan eller naturgas) eller med elenergi och
de ar férsedda med en kokhall.

Vara produkter &ar utformade for att anvandas utomhus och av den anledningen &r
de konstruerade av material som kommer att hélla lange och som kréver lite
underhall. De bestar av rostfritt stal

PLA.NET anviander tre typer av rostfritt stal:

INOX 430: god oxidationsbestandighet och hég varmeledningsformaga;

INOX 304: utmarkt oxidationsbestandighet och utmérkt varmeledningsférméaga;
INOX 316: oxidationsbestandighet och god varmeledningsférmaga.

ANVANDNNG AV KOKHALLEN

Innan du startar grillen, las dessa instruktioner och den tekniska manualen.
Anvand endast grillen utomhus (tradgard, park, gard etc.). For korrekt drift bor
grillen placeras pa plan mark. Féren exakt nivellering &r grillen utrustad med
justerbara fotter

PRELIMINARA ATGARDER:

- ta helt ta bort den sjalvhaftande skyddsfilmen fran stalet;

- ta bort eventuella 6verflodiga delar fran brannarfacket (under kokhéllen);

- kontrollera att anslutningen till gas eller elstrommen gjordes korrekt enligt
anvisningarna i den tekniska manualen;

- kontrollera att det inte finns nagra gaslackor och att vaderforhallandena tillater
anvandningen;

- skaffa dig termiska handskar och lampliga verktyg som tillater forflyttning av mat
pa hallen som spatel, grillredskap och gaffel etc. for att férhindra oavsiktlig
kontakt med heta delar av grillen;

- Se alltid till att paséattningen lyckas och aven slackningen av lagor genom de
ovala halen placerade i hdjd med brannarna, framtill pa apparaten.

Anvandningen av grillen tillats:

- Endast for att tillaga livsmedel som fisk, kott och gronsaker som direkt laggs pa
kokhallen;

- For vuxna personer med psykofysiska tillstand som gor att de ar lampliga for att
anvanda en produkt som drivs med gas och dérmed &r potentiellt farlig;

- F6r hemmabruk, inte fér professionellt bruk.

Operatéren maste vara mycket forsiktig nar han anvéander grillen eftersom vissa

delar nar héga temperaturer. Flytta inte grillen under anvandning. Hall barn borta

fran grillen, och inte Iamna den utan uppsikt under anvandningen och omedelbart
efter att den stangts av nar den fortfarande &r varm.

Det &r inte tillatet att anvanda grillen for andra &ndamal &n den ar avsedd for, som

till exempel som vdrmemedium

10 REGLER FOR EN KORREKT ANVANDNING AV KOKHALLEN

1) Efter anslutningen av grillen, lat véarmen vara I&g nagra minuter; detta for att
lata spisen "stabilisera sig", sedan s& smaningom, skruvar du upp varmen
maximalt. Nar rumstemperaturen &r normal (15-25°C), ar kokhallen klar for
anvandning efter cirka 5-7 minuter. Om det &r mycket kallt, tar det cirka 8-10
minuter.

2) Matens tillagning sker vid en temperatur mellan 180/190° (grénsaker), 200/220°
(fisk och tunnskuret kott), 240/250° (medeltjocka/tiocka kéttstycken). Ett
praktiskt system for att forsta temperaturnivan: lat nagra vattendroppar falla ner
pa planet. Om de avdunstar langsamt har hallen inte &nnu réatt temperatur. Om
de omedelbart sénderdelas i mikrodroppar som I6per pa hallen och avdunstar
snabbt, har héallen natt en temperatur pa 220-250° och man kan satta igang
med tillagningen.

3) VIKTIGT: efter att ha kontrollerat att hallen haller ratt temperatur, satt omedelbart
igang med tillagningen av livsmedlen. Vanta inte, annars kan héllen dverhettas,
brénna livsmedlen fér mycket, vilket leder till féljande risk: héllen bérjar mérkna
(som en kastrull som lamnas kvar pa plattan utan innehall) och/ eller materialet
deformeras.

4) Tillaga inte frysta livsmedel Det ger ingen bra tillagningseffekt och man riskerar
att utséatta héallen for en védrmechock (deformering).

5) For en halsosam och genuin tillagning, ska du inte stryka ut olja eller annat fett pa
kokhéllen. Till en bérjan fastnar livsmedien vid héllen, men nér de har brynts, blir
det Iatt att lossna dem fran héllen. Efter att livsmedlen har brynts, rekommenderar
vi att du stéller in I1dgan pa lagsta effekt (den behdver inte vara pa maximal effekt)
for att spara pa gas. Oka endast ldgan om det &r nédvandigt.

6) Vi rader dig att halla alla brannare tanda, minst pa lagsta effekt, &ven om man
bara lagar en portion pa kokhallen. Pa sa satt undviker man att temperaturen i
omradet som matas med eld sprids éver delen som inte matas.

7) Vi rader dig att stdnga av apparaten om tillagningen sker i flera omgangar och
inte lata den vara pa utan livsmedel pa hallen (se punkt 3). Detta eftersom det
gar mycket snabbt att fa kokhallen pa ratt temperatur.

Tack for att du valt var grill. Innan den tas i drift, ber vi dig ldsa féljande instruktioner fér anvdndning och underhall av vara

Denna handbok méste frvaras omsorgsfullt och i héndelse av forlust/forstirelse, ska du begdra en kopia av
tillverkaren/aterforséljaren. FOr mer information star véra experter till ditt forfogande. Tveka inte att kontakta oss via formuléret
Kundservice pa var webbplats: www.planet-barbecue.com

8) Kontrollera att du har stangt av lagan efter tillagningens slut och titta igenom
hélet som finns pa hallen.

9) Tém ut oljan/fettet genom att anvanda handskar och endast efter att den har
kylts av. Akta dig sa att du inte branner dig.

10) Rengor kokhallen endast da den har kylts av genom att anvéanda vanligt

diskmedel och varmvatten eller sarskilda avfettningsmedel till grillar/ kokhallar
(se "Clean Planet”). Till rengéringen ska du inte anvanda is pa den varma
kokhéllen (risk fér varmechock).

STANGA AV GRILLEN

For korrekt avstangning utfér féljande uppgifter:

a) Vrid justeringsratten for Iagan till avstangt lage;

b) Vrid gasen avsténgningsventil (pa behallaren eller det fasta natet) tills den &r
helt stangd, eller koppla bort natanslutningen om du anvénder en elektrisk grill.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

RENGORA GRILLEN

Grillen PLA.NET bestar av rostfritt stal och har inga séarskilda problem. Kan sta

utomhus. Vi rekommenderar dock nagra férsiktighetsatgarder som kravs for att

battre underhalla produkten.

| allménhet rekommenderar vi féljande:

- att alltid halla produkten ren;

- att férse grillen med ett lock for att sékerstélla en battre hygien for kokhéllen;

- att tdcka grillen och grillvagnen med en duk fér att férhindra ansamling av smuts
och skydda den mot vader och vind, sarskilt i omraden nara havet (férekomst av
salt i luften). PLA.NET har foérberett speciella dukar som técker grillen och
grillvagnen (se tillbehor fran PLA.NET).

Kvaliteten pa materialen som anvénds gor att ingen specifik behandling kréavs for

I6pande underhall.

Det racker med en regelbunden rengdring for att sékerstélla basta grillprestandan

och att bevara kvaliteten pa materialen. Kontrollera regelbundet kranar och

systemet fér anslutning genom att lyfta kokhéllen. Kontrollera regelbundet att det
inte finns nagot koksavfall eller damm i tandningsanordningarna och bréannaren.

Avlagsna smuts med forsiktighet.

For att underlatta rengbringen av saval komponenter i rostfritt stdl som plattan

rekommenderar PLA.NET en rad utvalda produkter som ger utmérkta resultat vid

rengoring och l6pande underhall.

RENGORING AV ROSTFRITT STAL

Vi rekommenderar anvéndning av CLEAN INOX. Det &r ett specifikt
rengéringsmedel for rostfritt stal, som avlagsnar all smuts eller fettflackar som
avlagrats pa strukturens yta eller locket eller pa vagnar av rostfritt stal. Ett mycket
avfettande medel som inte efterlamnar rander och &ven kan anvandas pa andra
tvattbara ytor sdasom maébler och glas.

Levereras i 750 ml flaskor med sérskilt spraymunstycke.

Overensstammelsen med héga kvalitetskrav och funktionella materialkrav ar den
viktigaste garantin for styrka och hallbarhet hos produkterna. Respekt for reglerna
for anvandning och underhall, enligt nedan, ger en utmarkt funktion och hallbarhet
for de artiklar som tillverkats av rostfritt stal.

VARNING:

a) ANVAND INTE féljande produkter pa delar som bestar av rostfritt stal:

- Klorblekmedel eller rengdringsprodukter som innehaller klor (de kan korrodera det rostfria stélet);
- Saltsyra eller produkter som innehaller klorid (de kan korrodera det rostfria stalet);
- fratande &mnen;

b) SALT, KALK eller SYRA (fran kaffe, vin, apelsinjuice, tomatjuice, citron osv.) kan gora att ytor av
rostfritt stal som inte rengdrs direkt blir matta;

¢) Produkter av rostfritt stal som anvands i NARHETEN AV HAVET eller SIMBASSANGER kréver mer
frekventa rengdringar for att aviagsna kloridavlagringar (som &ven overfors via luften) for att
forebygga kemiska attacker pé ytorna av rostfritt stal med mdjlig oxidation (rostpunkter);

d) UTFOR INTE bearbetningar p& metall (kapning, slipning, sidenmattning osv.) i narheten av
produkter av rostfritt stal. Partiklar av dessa metaller kan trénga in i delarna av rostfritt stal och
angripa dem genom rostbildning;

€) Flackar eller rost pa ytor av rostfritt stdl maste tas bort omedelbart. Flackar som ldmnas
obehandlade kan bli permanenta. Rosten kan angripa det rostfria stalet kemiskt eller korrodera
det.



BORTTAGNING AV FLACKAR ELLER ROST:

- Applicera specifikt rengéringsmedel/polish for rostfritt stal. Goér forst en
provapplicering pa en liten del av ytan (inte synbar) for att kontrollera att ytans
ursprungliga finish inte férdndras nér du ska avlagsna flackar eller rost. Kom
ihag att gnida med raka rorelser (inte i cirkelrorelser) langs ytans finishriktning;

- Om det inte &r tillrackligt, anvand en torr slipduk fran PLA.NET, som gnids in mer
eller mindre energiskt (efter behov) och avldgsnar oxidationen. Gnugga alltid i
samma riktning (ej cirkulart) for att fran en korrekt estetisk yteffekt. Anvand inte
material som kan paverka det rostfria stalet. Skélj alltid noggrant med rent
vatten och torka det behandlade objektet ordentligt.

RENGORING AV KOKHALLEN/PLATTANEFTER TILLAGNINGEN

Den effektivaste och snabbaste metoden &r att:

- ta bort grov smuts med en spade eller om den &r mycket smutsig/torr med en
skrapa, direkt efter tillagningen da plattan fortfarande ar varm. PLA.NET har i
sin tillbehdrskatalog bade spaden och skrapan med tillhérande reservdelsblad.

- vanta tills plattan ar ljummen eller kall och spruta ordentligt med CLEAN
PLANET. Lat verka i 5-10 minuter, ta sedan bort smutsen som da har blivit
mycket mjukare. Skélj sedan val.

CLEAN PLANET ar ett mycket effektivt avfettningsmedel for att avldgsna smuts
som blivit hart/torrt och fastnat pa kokhéllen. Den séljs i 750 mi-flaska med en
speciellt spraymunstycke.

Generellt sett &r det tillrackligt att anvanda slipsvampar eller 14tt fuktade trasa for
rengoring. Om daremot smutsen &r svar att fa bort, finns det slipdukar (se
tillbehor fran PLA.NET) som ar mycket effektiva men inte skadar kokhallen.

GARANTI OCH ASSISTANS

Alla produkter frdn PLA.NET técks av lagenlig garanti. Levigmatic erbjuder en
fullstdndig garanti till den ursprungliga &garen, i enlighet med specifikationerna i
instruktionerna for anvéndning och underhall, baserade pa anvéndning av en
vanlig konsument.

For garantiperioden, &r Levigmatic, som enda &tgérd, skyldig att reparera de
felaktiga produkter och/eller komponenter eller enligt eget férmenande byta ut
den defekta produkten, eller en del ddrav, med en annan identisk produkt eller
minst funktionellt likvérdig. Dessa &r unika och exklusiva I6sningar for brott mot
garantin. Levigmatic ansvarar inte for nagra direkta, tillfélliga eller foljdskador till
féljd av brott mot garantin, inklusive utebliven vinst, utebliven vinst, god tro.

Alla material som byts ut under garantin forblir Levigmatics egendom. Utférandet
av reparationer eller byten under garantin leder inte till att denna férldngs eller
fornyas nér det géller férfallodatumet. Bade reparationen och bytet som utférs
enligt denna garanti kan &ven utféras med komponenter eller enheter som inte &r
identiska men som funktionellt sett motsvarar dem som repareras eller byts ut.
Garantin géller inte fér fel eller brister som &r fdljden av en felaktig eller oldmplig

ASSISTANSSERVICE FOR PLA.NET-PRODUKTER
GARANTIPERIOD

anvéndning av grillen, sasom éverbelastning, skador orsakade av anvéndandet

av aggressiva produkter, felaktig installation, felaktigt underhall och reparationer

utférda av obehériga.

Det ar stréngt forbjudet att:

- byta ut gasbehallaren néra brandfarliga kéllor;

- tappa till grillens luftuttag;

- utféra strukturella &ndringar;

- anvénda tryckreducerventiler som inte ar férenliga med typen av gas/tryck som
indikeras i handboken;

- anvénda grillen pa oldmpligt vis;

- anvénda reservdelar som inte &r original;

- inte utféra det féreskrivna I6pande underhallet;

- aktivera grillen nér det luktar gas;

- forse grillen med gastyper som skiljer sig fran gasen som star pa
produktetiketten och i manualen.

Féljande omfattas inte av garantin:

- oavsiktliga skador som uppstar under transporten;

- om serienumret eller produkttypen har dndrats, raderats, kopierats, tagits bort
eller blivit olaslig;

- defekter eller brott som beror pa en felaktig anvdndning av produkten enligt
instruktionerna och varningarna eller pa grund av slarv eller okunskap;

- defekter, fel eller skador som uppstéar pa grund av en felaktig anvéndning enligt
instruktionerna och varningarna, olycka, dndring, oldmplig fysisk miljé eller
driftsmilj6, naturkatastrofer, héftiga variationer i elenergin, defekter som beror pa
en felaktig installation, dven elndtet och/eller for anslutning till elsystem som inte
uppfyller sdkerhetsnormerna enligt de géllande lagarna;

- onormal férbrukning/slitage;

- repor och hack som inte uppges skriftligen med ett rekommenderat brev med
mottagningsbevis inom 8 dagar frdn mottagningen av produkterna;

- fel pa grund av felaktigt underhall;

- regelbundet underhall och reparation eller byte av delar som beror pa ett normalt
slitage eller férsdmring;

- missfargning och korrosion som beror pa en felaktig anvandning och underhall.

Denna garanti géller inte for andra &n defekter an materiella fel, konstruktionsfel
eller fabrikationsfel.

Garantitiden som anges nedan kan inte tillampas foér professionella anvandare, till
exempel restauranger, cateringfirmor, etc.

For att anvanda garantin, maste man bevara och uppvisa képbevis (faktura eller kvitto) och kontakta affaren déar inképet gjordes.
For att vi ska kunna ge dig en béttre service, fyll i formularet "Garantiregistrering" nedan och skicka det till produkttillverkaren.

"Garantiregistreringen" kan ocksa goras fran webbplatsen www.planet-barbecue.com

PERIOD EFTER GARANTIN

Foretaget tillhandahaller vilken typ av assistans som helst dven efter garantiperioden. Din begéran ska goras via butiken dér grillen koptes, eller direkt till bolaget.
Foretaget bor kontaktas helst via mail (info@planet-food.it) eller pa webbplatsen (www.planet-barbecue.com) eller via telefon (Tel. +39 0438 470552).
Uppge da féljande information: Modell - Serienummer - Ink6psdatum - Beskrivning av problemet

SAN

®

PLA.NET

barbecue

Koparens efternamn och férnamn

Adress

Ort

Postnummer

Telefon

E-post

GARANTIREGISTRERING

Skickas till:

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modell = Mod.
Serienummer
Inképsdatum
Aterforsljarens namn

Aterforsaljarens adress

Detta formulér for Garantiregistrering maste skickas inom 30 dagar efter kdpet for att aktivera garantin. De insamlade uppgifterna kommer inte att behandlas och ar avsedda for internt bruk.
Eller via fax till nummer +39 0438 478705 - Eller registrera dig pa webbplatsen www.planet-barbecue.com



BRUKSANVISNING OG VEILEDNING FOR VEDLIKEHOLD « PLA.NET GARANTI

()

Kjzere Kunde,

vedlikehold av vére produkter.

internettside: www.planet-barbecue.com

PLNA.NET

barbecue

MATERIALER

Alle PLA.NET-produktene er godkjente.

Vare griller gar pa gass (butan/propan eller metan) eller er elektrisk drevne. De er
alle utstyrt med en stekeplate.

Vare produkter er ment til bruk utenders og er derfor laget av materialer som varer
lenge og som krever lite vedlikehold. De er laget av rustfritt stal.

PLA.NET benytter seg av tre forskjellige typer rustfritt stal:

INOX 430: god motstandsdyktighet mot oksidering med maksimal
varmeledningsevne.

INOX 304: veldig god motstandsdyktighet mot oksidering med veldig god
varmeledningsevne.

INOX 316: maksimal motstandsdyktighet mot oksidering med god
varmeledningsevne.

BRUK AV STEKEPLATEN

For du begynner & bruke grillen ber vi deg vennligst om a lese ngye denne
bruksanvisningen og den tekniske handboken. Grillen skal kun brukes ute (hage,
park, bakgard osv.). For en korrekt drift ma grillen sta vannrett og den er av den
grunn utstyrt med regulerbare ben.

FOR BRUK:

- fiern all beskyttelsesplasten festet til grillen;

- fiern alle overflodige objekter fra grillboksen (under stekeplaten);

- kontroller at gass- og stremtilkoblingen er utfert pa korrekt mate og som
beskrevet i instruksjonene i den tekniske handboken;

- kontroller at det ikke er noen gasslekkasje og at veerforholdene er gode;

- for & unngéa kontakt med varme deler bruk beskyttelseshandsker og for a flytte
maten pa stekeplaten bruk egnet utstyr slik som spade, pinsett, gaffel osv;

- pass alltid pa ved patenning og slukking av grillen. Det gjor du ved & se gjennom
de ovale hullene foran pa grillen pa hayde med brennerne.

Bruk av grillen gjelder bare:

- Steking av mat slik som fisk, kjott, grennsaker direkte pa stekeplaten;

- For voksne personer som er psykisk og fysisk friske og egnet til & bruke et
potensielt farlig produkt som gar pa gass;

- Til hjemmebruk og ikke profesjonelt bruk;

Brukeren ma veere sveert oppmerksom nar grillen er i bruk ettersom noen deler

kan na sveert haye temperaturer. Ikke beveg grillen under bruk. Hold alltid barn

langt unna grillen og forlat ikke grillen uten oppsyn. Dette gjelder bade under og

rett etter bruk og sa lenge grillen fortsatt er varm.

Det er forbudt & bruke grillen til annet enn hva den er laget for, slik som for

eksempel oppvarming.

10 REGLER FOR EN KORREKT BRUK AV STEKEPLATEN

1) La grillen st& pa noen minutter med lav flamme slik at den ‘stabiliserer’ seg.
Deretter kan flammen eventuelt heves. Ved middels romtemperatur (15-25°) er
koketoppen klar til bruk etter cirka 5-7 minutter. Hvis det er veldig kaldt, etter
cirka 8-10 minutter.

2) Maten tilberedes ved en temperatur pa 180/190° (grennsaker), 200/220°
(tynne fisk- og kjettstykker), 240/250° (middels tykke eller tykke kjattstykker).
Et praktisk system for a forsta temperaturnivaet er falgende: drypp noen
vanndraper ned pa koketoppen. Hvis disse fordamper langsomt, har
koketoppen enna ikke nadd riktig temperatur. Hvis de derimot straks skiller seg
i mikroballer som sklir p& koketoppen mens de fordamper raskt, betyr det at
temperaturen er pa 220-250° og at man kan starte tilberedningen av maten.

3) VIKTIG: nar man har fastslatt at koketoppen har riktig temperatur, skal man
ikke vente, men straks begynne med matlagingen, ellers vil koketoppen
overopphetes og brenne maten. Dessuten er det risiko for at koketoppen vil ha
en tendens til & bli svart (som en kjele som star tom pa paslatt plate), og/eller
at materialet deformeres.

4) |kke stek frossen mat. Stekeresultatet vil ikke bli bra, og dessuten utsettes
koketoppen for termisk sjokk (risiko for deformasjon).

5) For en sunn og naturlig tilberedning av maten, skal man ikke smare inn
koketoppen med olje eller annet fett. | begynnelsen vil maten sette seg litt fast
pa koketoppen, men med det samme den har brunet seg, vil den veere lett & ta
vekk. Med en gang maten har brunet seg, er det best & sette gassblusset pa
laveste varme og dermed spare gass (det er ikke nodvendig & steke ved
hoyeste varme). Gk varmen kun hvis det anses som ngdvendig.

6) Vi anbefaler & holde alle brennerne tent, i alle fall pa laveste varme, selv om
bare en del av koketoppen brukes til matlagingen. Slik unngar man at
temperaturen i sonen som oppvarmes av gassblusset sprer seg over til delen
som ikke oppvarmes.

7) Vi anbefaler & sl& av apparatet dersom det er behov for pauser under
tilberedelsen av maten; ikke la apparatet sta pa hele tiden uten mat pa
koketoppen (se punkt 3), da det er meget raskt & varme den opp.

vi takker deg for & ha valgt var grill. Far du tar den i bruk ber vi deg om & naye lese denne bruksanvisningen og veiledningen for

Denne bruksanvisningen ma oppbevares godt og skulle den ga tapt/adelegges ma en ny en bestilles fra fabrikanten/forhandleren.
Vare eksperter er tilgiengelige for mer informasjon hvis gnsket. Kontakt oss gjerne ved & bruke kundeserviceskjemaet pé var

8) Kontroller at du har slatt av gassblusset nar maten er ferdig tilberedt, ved &
kikke gjennom det dertil bestemte hullet.

9) Tem dryppskuffen for olje og fett etter at den har avkjelt seg, bruk hansker.
Veer oppmerksom pa den hoye temperaturen.

10) Rengjor koketoppen etter at den har avkjelt seg. Bruk vanlig
rengjoringsmiddel og varmt vann, eller spesifikke fettfierningsmidler for
grill/koketopp (se “Clean Planet”). Ikke bruk is til rengjering pa varm kokeplate
(risiko for termisk sjokk).

HVORDAN SLA AV GRILLEN

Gjor som falger for & sla av grillen pa en korrekt mate:

a) drei handtaket for flammeregulering i av - posisjon;

b) dreie gassventilen (til gassbeholderen eller til sentral gass) til den er stengt helt
av. Ved elektrisk grill slaes stramtilkoblingen av.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

RENGJQRING AV GRILLEN

PLA.NET-grillene er laget av rustfritt stal og har ingen spesielle problemer. De

kan sta ute. Likevel anbefales det noen ngdvendige forholdsregler for et godt

vedlikehold av produktet.

Vi anbefaler generelt:

- & alltid holde produktet rent.

- & anskaffe seg et lokk til grillen for en bedre hygiene av stekeplaten.

- & dekke grillen og vognen til med et overtrekk for & unnga skitt og beskytte den
fra veer og vind. Dette gjelder szerlig i omrader neer havet. (pa grunn av
saltholdig luft). PLA.NET har egnede overtrekk til grilllvogn (se PLA.NET
tilbehar).

Materialene til disse produktene har ikke behov for noe spesielt vedlikehold.

En normal rengjering er nok for & garantere grillens drift og varigheten av

materialets kvalitet over tid. Kontroller periodevis kranen og patenningssystemet

som befinner seg under stekeplaten. Kontroller periodevis at det ikke finnes
matrester eller stav rundt patenningsinnretningene og pa brennerne. Fjern rester
med stor forsiktighet.

For a forenkle rengjeringen av bade delene i stal og stekeplaten tiloyr PLA.NET

en produktserie som garanterer en sveert god rengjering og ordinzert vedlikehold.

RENGJORING AV RUSTFRITT STAL

Det anbefales & bruke CLEAN INOX. Dette er et spesielt rengjoringsmiddel for
rustfritt stal. Den fjerner rester eller fett fra apparatets overflate, lokket eller
vognen av rustfritt stal. Dette er en sveert god fettfierner som ikke etterlater seg
flekker og som ogsa kan benyttes pa andre overflater slik som mgbler og glass.
Den er & finne pa flasker pa 750ml med egnet spray.

Hoy standard pa kvalitet og funksjonalitet til de materialene som brukes
garanterer for disse produktenes robusthet og motstandsdyktighet. Ved a felge
reglene for bruk og vedlikehold som beskrevet ovenfor, forsikres en optimal drift
og varighet av disse produktene i rustfritt stal.

ADVARSEL:
a) BRUK IKKE fglgende produkter pa deler av rustfritt stal:
- Klor eller klorholdige rengjeringsmidler (kan virke korroderende pa rustfritt stal);
- Saltsyre eller produkter som inneholder klorid (kan virke korroderende pa rustfritt stal);
- etsende stoffer;

b) SALT, KALK eller SYRE (fra kaffe, vin, appelsin- og tomatsaft, sitron osv.) kan gjere at de rustfrie
stéldelene blir matte hvis de ikke rengjeres straks.

¢) Produkter av rustfritt stdl som brukes ved SJBEN eller i SVOMMEBASSENG ma rengjeres oftere,
slik at man fierner kloridbeleggene (som ogsa kan spres med luften). P4 den maten hindrer man
at den rustfrie overflaten utsettes for kjemisk angrep, og eventuelt oksiderer (det danner seg
rustflekker).

d) UTF@R IKKE metallarbeid (kutting, sliping, satinering osv.) i naerheten av produkter av rustfritt stal.
Metallpartikler kan trenge inn i det rustfrie stalet og, hvis de begynner a ruste, angripe det rustfrie
stalet.

e) Flekker eller spor av rust pa den rustfrie stalflaten ma fiernes sa fort man oppdager dem. Hvis
flekkene blir sittende for lenge kan de bli varige. Rustflekkene kan angripe kjemisk eller grave
groper i det rustfrie stalet.



FJERNE FLEKKER ELLER RUST:

- Bruk et spesielt rengjeringsmiddel/polish for rustfritt stal uten slipeeffekt. Gjor
forst en prave pa et lite stykke hvor det ikke synes, for & veere sikker pa at den
originale overflatebehandlingen ikke skades av flekk-/rustbehandlingen. Husk &
gni i lengderetningen og ikke med sirkelbevegelser (i samme retning som
overflatebehandlingen);

- skulle ikke det holde kan man benytte en torr PLA.NET slipeklut. Gni mer eller
mindre hardt (alt etter behov) for & fierne oksideringen. Gni alltid i samme
retning (ikke i sirkel) for & beholde den glatte overflaten. Bruk ikke materialer
som kan lage skraper i det rustfrie stalet. Skyll godt med rent vann og terk.

RENGJORING AV STEKEPLATEN/PLATEN ETTER STEKING

Den mest effektive og raskeste maten er a:

- fierne de mest hardtsittende restene rett etter grilling nar platen fortsatt er varm.
Bruk en spatel eller en skraper dersom matrestene sitter veldig godt fast eller er
torket inn. PLA.NET har spatel og skraper i produktkatalogen og ekstra
knivblader.

- Vent il platen er lunken eller kald fer du sprayer pa CLEAN PLANET. La det ligge
5-10 minutter, fiern sa restene som na er mykgjordte og skyld deretter godt.
CLEAN PLANET er en veldig effektiv fettfierner for a fierne hardeftorre
matrester. Den er & finne pa flasker pa 750 ml med egnet spray.

For rengjering er det vanligvis nok a bruke slipekluter eller fuktige kluter. Det
finnes sveert effektive slipekluter (se tilbbehor PLA.NET) som ikke odelegger
platen til bruk nar matrestene er veldig harde.

GARANTI OG BRUKERSTOTTE

Alle PLA.NET-produkter er dekket av garantiloven. Garantien til Levigmatic er
gyldig for forste kjoper, i samsvar med betingelsene for bruk og vedlikehold og
basert pa bruken til en normal forbruker.

| garantiperioden vil Levigmatic, som eneste brukerstotte tilgjengelig, kunne
reparere produktene og/eller delene eller erstatte det skadde produktet eller en
del av det med et annet helt likt eller liknende produkt. Dette er eneste
brukerstotte som tilbys ved brudd pa garantien. Levigmatic er ikke ansvarlig for
direkte skade, spesielle skader, ulykker eller annet som folge av brudd pa
garantien, det vaere seg mangel pa inntjening, profitt og i strid med god tro.

Alt materiale som er skiftet ut | garantiperioden er 4 anse som
Levigmatic-eiendom. Reparasjoner eller utskifting i garantiperioden forer ikke til
forlengelse av garantien eller fornyelse av den. Reparasjon og erstatning av deler
som folger garantiens betingelser kan ogsa utfores med deler som ikke
nedvendigvis er like men som fungerer pa samme mate.

Garantien gjelder ikke for feil eller skader som folge av en ukorrekt bruk av grillen,
som for eksempel overlast, bruk av aggressive produkter, feil montering, feil
vedlikehold og reparasjoner utfort av uautoriserte personer.

KUNDESERVICE PLA.NET-PRODUKTER
GARANTIPERIODEN

Det er strengt forbudt a:

- bytte ut gassbeholderen i neerheten av tennkilder;

- Blokkere luftveiene til grillen;

- Utfare endringer pa konstruksjonen;

- Bruke reduksjonsventil som ikke egner seg for denne type gass/trykk som
beskrevet i bruksanvisningen;

- Bruke grillen pa en upassende méte;

- Bruke deler som ikke er originale;

- Ikke utfore vedlikehold i henhold til veiledningen;

- Betjene grillen ved lukt av gass;

- Fylle pa annen type gass enn det som star nevnt i bruksanvisningen;

Garantien er ikke gyldig:

- Ved skade under transport;

- Dersom serienummeret eller typenummeret er endret pa, fiernet, kopiert, tatt
bort eller gjort uleselig;

- Feil og skader som folge av ukorrekt bruk av produktet i henhold til
bruksanvisningen og advarslene, eller som folge av uaktsomhet, uerfarenhet;

- Feil, odeleggelse eller skade som folge av en ukorrekt bruk i henhold til
bruksanvisningen og advarslene, ulykke, endringer, uegnet fysisk miljo eller
driftsmiljo, naturkatastrofer, korte strombrudd, skader som folge av feil
installasjon og/eller feil stromnett og/eller kobling til elektriske anlegg som ikke
er i overensstemmelse med sikkerhetsreglementet i henhold til de gjeldende
lovene;

- Unormal bruk/slitasje;

- Skraper eller merker som ikke er meldt fra med et rekomandert brev innen 8
dager fra mottakelse av produktet;

- Feil vedlikehold;

- Periodevis vedlikehold og reparasjon, eller utskifting av deler som folge av en
normal slitasje og nedsliting;

- Misfarging og korrosjon som folge av ukorrekt bruk og vedlikehold.

Denne garantien gjelder kun ved feil p4 materiale, konstruksjon eller fabrikasjon.
Garantiperioden nedenfor gjelder ikke ved profesjonelt bruk slik som restaurant,
catering osv.

For & kunne ta i bruk kundeservice i garantiperioden ma du oppbevare og vise et kjgpsbevis (faktura eller kvittering) og henvende deg til forhandleren du kjepte grillen fra.
For & kunne dra fordel av en god kundeservice ber vi deg vennligst om & fylle ut skjemaet for «Garantiregistrering» nedenfor og sende den til produsenten.

“Garantiregistrering” kan ogsa utferes pa internettsiden www.planet-barbecue.com

ETTER UTLOPT GARANTI

Produsenten yter hjelp ogsa nar garantien ikke lenger er gyldig. Du kan be om brukerstette i butikken der du kjepte grillen eller henvende deg direkte til produsenten.
Produsenten skal helst kontaktes via epost (info@planet-food.it), pa nettsiden (www.planet-barbecue.com),eller per telefon (Tel. +39 0438 470552) og gis folgende

dokumentasjon: Modell - Serie - Innkjopsdato - Beskrivelse av problemet

SAN

®

PLA.NET

barbecue

Kundens etternavn og navn

Adresse

By

Postnummer

Telefon

Epost

GARANTIREGISTRERING

Sendes til :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Modell = Mod.
Serie
Innkjepsdato

Butikkens navn

Butikkens adresse

For at garantien skal vaere gyldig ma dette skjemaet for Garantiregistrering sendes innen 30 dager etter kjop. Innsamlede data vil ikke bli behandlet og er kun til intern bruk.
Eller send en faks til +39 0438 478705 - Eller registrer deg pa internettsiden www.planet-barbecue.com



KAYTTO- JA HUOLTO-OHJEET » TAKUU PLA.NET

()

Arvoisa asiakas,

Kéyttokelvottomaksi.

PLNA.NET

TR web-sivuiltamme: www.planet-barbecue.com

MATERIAALIT

Kaikilla PLA.NET tuotteilla on laatusertifikaatti.

Grillimme toimivat kaasulla (butaani/propaani tai metaani) tai séhkélla ja ne on
varustettu paistotasolla.

Tuotteemme on suunniteltu ulkokdyttdon ja tdmén vuoksi ne on rakennettu
materiaaleista, jotka kestavat pitkdan ja vaativat vahan huoltoa. Ne on valmistettu
ruostumattomasta teréksestéa.

PLA.NET kéayttaa kolmen tyyppistéd ruostumatonta terasta:

INOX 430: hyvé ruosteenestokyky ja erittéin hyva lammaonjohtavuus;

INOX 304: erittéin hyvéa ruosteenestokyky ja erinomainen lammaénjohtavuus;
INOX 316: erinomainen ruosteenestokyky ja hyva lamménjohtavuus.

PAISTOTASON KAYTTO

Lue téssd kayttboppaassa ja teknisesséd oppaassa annetut ohjeet erittdin
huolellisesti ennen grillin kayttédnottoa. Kéyta grilli& vain ulkotiloissa (puutarha,
puisto, piha jne.). Grilli on asetettava tasaiselle pinnalle, jolloin se toimii parhaalla
mahdollisella tavalla. Voit sa&tédéd grillin tasaisuutta tarkoitukseen olevien
saéadettavien tukijalkojen avulla.

ENNEN KAYTTOA SUORITETTAVAT TOIMENPITEET:

- poista kaikki terasté suojaava kelmu;

- poista poltintilasta (paistotason alla) kaikki ylimaaraiset esineet ja tavarat;

- tarkista, ettd kaasu- tai sahkdéliitanta on suoritettu oikein teknisessa oppaassa
annettujen ohjeiden mukaisesti;

- tarkista, ettei kaasua vuoda ja ettd ilmaston olosuhteet sallivat laitteen
kaynnistyksen;

- kdytéd suojakésineitéd ja tarkoitukseen soveltuvia vélineitd elintarvikkeiden
likuttamiseen paistoalueella (kuten lastat, pihdit tai iso haarukka jne.), jolloin
véltat koskettamasta grillin kuumia osia;

- tarkista laitteen etuosassa polttimien kohdalla olevien soikeiden reikien kautta,
ettéd laite on kéaynnistynyt ja ettd liekki sammuu laitteen sammuttamisen
yhteydessa.

Grillia saa kayttaa:

- vain elintarvikkeiden valmistukseen, kuten kala, liha ja vihannekset, jotka
asetetaan suoraan paistotason péélle;

- aikuinen henkild, jolla on psyykkiset ja fyysiset edellytykset kaasulla toimivan ja
tdman vuoksi vaarallisen tuotteen kayttoon;

- kotitalouskayttdéon, ei ammattimaiseen kayttdéon.

Laitteen kayttdjdn on noudatettava erityista varovaisuutta grillin  kaytén

yhteydessa, silld jotkut sen osat kuumenevat erittin paljon. Ala likuta grillia

kayton aikana. Pida lapset poissa grillin laheisyydesta ja valvo sen toimintaa
jatkuvasti seka kaytdn ettd sen sammutuksen jalkeen, jolloin se on vield kuuma.

Grillia ei saa kéyttda muihin, kuin sille méaariteltyihin kayttétarkoituksiin. Ala kayta

sitd esim. lammittimena.

10 OHJETTA, JOIDEN AVULLA VOIT KAYTTAA PAISTOTASOA OIKEIN

1) Jaté liekki minimiteholle muutaman minuutin ajaksi grillin kaynnistyksen
jalkeen, jolloin paistotaso l&dmpi&a tasaisesti. Nosta liekin teho tarvittaessa
maksimiin vasta tdmén jalkeen.m Kun laitteen kayttdymparistd on |ammin
(15-25°), paistotaso on kayttdvalmis noin 5-7 minuutin jalkeen, kun taas
kylmilla lampétiloilla se on kayttdvalmis noin 8-10 minuutin kuluttua.

2) elintarvikkeet valmistuvat 180/190° lampétilassa (vihannekset), 200/220° (kala
ja ohut liha) ja 240/250° (keskipaksu/paksu liha). Voit tarkistaa lampétilan
helposti seuraavalla tavalla: kaada muutama pisara vetta tasolle; mikali vesi
haihtuu hitaasti, taso ei ole viela kayttdvalmis; mikali vesipisarat hajoavat
valittdmasti pieniksi pisaroiksi, jotka liikkuvat paistotasolla ja haihtuvat
nopeasti, lampétila on 220- 250° ja voit aloittaa ruoan valmistuksen.

3) TARKEAA: tarkista, ettd tason lampé on riittava ja aloita ruoanvalmistus
valittdmasti. Ala odota, silla muussa tapauksessa taso kuumenee likaa ja
polttaa ruoan, jolloin paistotaso voi myds muuttua mustaksi (kuten kattila, joka
jatetaan tyhjana tulelle) ja/tai materiaalit voivat muuttaa muotoaan.

4) Ala paista tasolla pakasteita, silla paistotuloksesta ei tule paras mahdollinen ja
nopeat l&mmén muutokset voivat vahingoittaa paistotasoa (muodon
muutoksia).

5) Al levita 6ljya tai muita rasvoja paistotasolle, jotta elintarvikkeiden maku ja
ravintoarvot pysyvat muuttumattomina. Ruoka voi ensiksi tarttua kiinni
paistotasoon, mutta irtoaa helposti pinnan paistumisen jalkeen.
Suosittelemme, etté asetat liekin minimiasentoon pinnan ruskistuksen jalkeen
(sita ei tarvitse pitdd maksimiasennossa), jolloin séastat kaasua. Lisaa liekin
tehoa vain silloin, kun se on tarpeen.

6) Suosittelemme, etté pidat kaikkia polttimia paalla vahintdan minimilampaétilalla,
vaikka kayttaisitkin valmistuksessa vain yht& paistotason osaa. Nain valtyt
tulen lammittdman alueen lampétilan siirtymisen lammittamaéattomille alueille.

7) Suosittelemme, ettd sammutat laitteen aina silloin, kun pidat taukoja ruoan

Kiitdimme tuotteemme valinnasta. Lue Seuraavassa annefut Kayttd- ja huolto-ohjeet huolellisesti ennen tuotteidemme
Kéyttdonottoa. Séilyta kdyttdopas huolellisesti ja pyyaé valmistajalta/jalleenmyyjaltéd sen kopio, mikéli kdyttdopas havidé/repeda

Lisatietoja saat aina farvittaessa asiantuntijoiltamme. Ota yhteys kayttdmélla asiakaspalvelun lomaketta, jonka Ioydét

valmistuksen yhteydesséa. Ala jata laitetta paélle silloin, kun sen paalla ei ole
elintarvikkeita (katso kohtaa 3), silld paistotaso l&mpi&a joka tapauksessa
tarvittaessa erittdin nopeasti uudelleen.

8) Varmista ruoan valmistamisen jalkeen, ettad liekki on sammunut. Suorita
tarkastus laitteessa tarkoitusta varten olevan reién kautta.

9) Tyhjenna 6ljyn/rasvankeruukaukalo jaahtymisen jalkeen lammoén kestavia
rukkasia kayttamalla. Varo kuumia lampétiloja.

10) Puhdista paistotaso vasta sen jadhtymisen jalkeen. Kaytd puhdistukseen
normaaleja pesuaineita ja kuumaa vetta tai grilleille/paistotasoille tarkoitettuja
rasvanpoistoaineita (katso “Clean Planet”). Ala levitad kuumalle tasolle jaata
puhdistuksen  nopeuttamiseksi (nopeat 1d&mmén  muutokset voivat
vahingoittaa sita).

GRILLIN SAMMUTTAMINEN

Suorita seuraavat toimenpiteet grillin sammuttamisen yhteydessa:

a) kdanna liekin sdatonuppi sammutusasentoon;

b) kddnnd kaasun sulkuventtiilia (kaasupullon tai kaasujohdon), kunnes se
sulkeutuu kokonaan tai irrota laite sdhkdverkosta siind tapauksessa, etté grilli
toimii s&hkolla.

HOITO JA HUOLTO

GRILLIN PUHDISTUS

PLA.NET grillit on valmistettu ruostumattomasta teréksesté, joten ne eivat kaipaa

erityisid huoltotoimenpiteitd. Voit jattdd ne ulkosalle. Suosittelemme joka

tapauksessa joitakin toimenpiteitd, joiden avulla tuote sdilyy pitkd&n parhaassa
mahdollisessa kunnossa.

Yleiset suositukset:

- pida tuote aina puhtaana;

- peité grilli kannella, jolloin paistotaso pysyy mahdollisimman puhtaana;

- voit peittéd grillin ja vaunun peitteelld, jolloin grillin ei pdase epapuhtauksia ja
suojaat sen samalla iimaston olosuhteiden aiheuttamilta vahingoilta erityisesti
meren laheisillé alueilla (jolloin iimassa on suolaa). PLA.NET on suunnitellut
juuri tdhéan tarkoitukseen grillien/vaunujen peitteita (ks. PLA.NET lisdvarusteet).

Korkealaatuisten materiaalien ansiosta grillit eivat kaipaa mitdan erityisia

kasittelyja.

Tavallinen puhdistus riittdé grillin parhaan mahdollisen toiminnan takaamiseen,

jolloin mydés sen materiaalien korkea laatu sdilyy muuttumattomana. Tarkista

kaasuhanojen seka kaynnistysjarjestelman kunto saanndllisesti nostamalla
paistotasoa. Tarkasta sédannéllisesti, ettei kdynnistyslaitteistoissa tai polttimessa
ole ruoan jaamia tai pélya. Poista lika erittdin varovasti.

Ruostumattomasta terdksestd valmistettujen osien sekd paistotason

puhdistamisen helpottamiseksi PLA.NET suosittaa useita tuotteita, jotka on

valittu juuri tehokkainta puhdistusta ja paivittaista huoltoa varten.

RUOSTUMATTOMAN TERAKSEN PUHDISTUS

Suosittelemme CLEAN INOX kayttéa. Tamé ruostumattomille teréksille
suunniteltu pesuaine poistaa tehokkaasti lian sekd rasvan aiheuttamat
heijastukset rungon, kannen tai ruostumattomasta teraksesté valmistetun vaunun
pinnalta. Tama tuote poistaa rasvan tehokkaasti heijastumia jattdmatta ja sita
voidaan kayttdd myds muilla pestavilld pinnoilla, kuten huonekalujen ja
ikkunoiden pesuun. Toimitetaan 750 ml pullossa ruiskulla varustettuna.
Kéytettyjen materiaalien korkeat laatu- ja toimintastandardit takaavat
valmistamiemme tuotteiden kestévyyden ja lujuuden ajan myéta. Kaytto- ja
huolto-oppaassa annettujen ohjeiden noudattaminen (katso seuraavaa luetteloa)
takaa parhaan mahdollisen ruostumattomasta terdksestd valmistettujen
tuotteiden kestoian ja toimivuuden.

HUOMIO:

a) ALA KAYTA seuraavia tuotteita ruostumattomasta teraksesta valmistetuille osille:

- Valkaisuaine tai valkaisuainetta siséltavat pesuaineet (voivat syovyttda ruostumattoman teraksen);
- Suolahappo tai muut klorideja siséltavat tuotteet (voivat syovyttda ruostumattoman teraksen);
- ruostuttavat aineet;

b) SUOLA, KALKKI tai HAPPO (kahvista, viinistd, appelsiinimehusta, tomaattimehusta, sitruunoista
jne.) voivat aiheuttaa ruostumattomasta teréksesta valmistettujen osien himmenemisen, ellei niita
puhdisteta valittomasti;

¢) Ruostumattomasta teraksesta valmistetut laitteet, joita kéytetddn MEREN tai UIMA-ALTAIDEN
LAHEISYYDESSA on puhdistettava usein kloridien poistamiseksi (joita kulkeutuu myds tuulen
mukana), jolloin véltyt kemiallisten reaktioiden aiheuttamilta vahingoilta ruostumattomalle
terdkselle, jotka voivat aiheuttaa hapettumista (ruostepisteet);

d) ALA SUORITA metallin tydstdja (leikkuu, hionta, pintakasittely jne.) ruostumattomasta teréksesté
valmistettujen tuotteiden laheisyydessé. Metallien hiukkaset voivat tunkeutua ruostumattomaan
terdkseen ja aiheuttaa sen vahingoittumisen ja ruostumisen;

€) Poista ruostumattomasta teréksesta valmistetulle pinnalle ilmestyvat tahrat tai ruoste valittomasti.
Tahrat voivat jdada pysyvasti pintaan kiinni, mikali et puhdista niitd valittomasti. Ruoste voi
vahingoittaa ruostumatonta terésta kemiallisesti tai tunkeutumalla sen siséén.



TAHROJEN TAI RUOSTEEN POISTO:

- Kéytd hankaamatonta ja ruostumattomalle terékselle tarkoitettua
pesuainetta/vahaa. Suorita ensin testi pinnan pienelle alueelle (joka ei ole
nékyvissa), jotta voit varmistaa ettei alkuperéinen pintakasittely muutu tahrojen
tai ruosteen poiston yhteydessd. Hankaa suorin vedoin (ei pyoérein liikkein)
pintakésittelyn suunnan mukaisesti;

- mikéli edelld annetut toimenpiteet eivat riit, poista lika hankaavin liikkein
PLA.NET hankaavalla pyyhkeella (tarpeen mukaan), joka poistaa ruostetta
aiheuttavan aineen. Hankaa aina samaan suuntaan (ei pyérivin liikkein), jottei
satiinipinta padse vahingoittumaan. Al4 kéytd materiaaleja, jotka voivat
naarmuttaa ruostumatonta terastéd. Huuhtele aina puhtaalla juoksevalla vedella
ja kuivaa kasitelty pinta huolellisesti.

PAISTOTASON PUHDISTUS/PAISTOTASO RUOAN VALMISTUKSEN JALKEEN

Nopein ja tehokkain tapa on seuraava:

- poista tarttunut lika lastalla tai jos se on juuttunut kiinni/kuivanut, puhdista lika
kaapimella heti kaytdn jalkeen silloin, kun taso on vield kuuma. PLA.NET in
myyntiluettelon lisdvarusteissa on esitelty seka lasta ettd kaavin seké& niiden
vaihdettavat terat.

- odota, ettd paistotaso on jaahtynyt haaleaksi tai kylméksi ja ruiskuta CLEAN
PLANET pesuainetta ja anna sen vaikuttaa 5-10 minuutin ajan. Poista tdméan
jalkeen aineen vaikutuksesta pehmennyt lika ja huuhtele huolellisesti.

CLEAN PLANET on erittdin tehokas rasvanpoistoaine, joka poistaa tasolle
keraantyneen kovan/kuivan lian. Pesuaine toimitetaan 750 ml pullossa ruiskulla
varustettuna.

Yleensa lian poistamiseen riittdé vain kevyesti hankaava sieni tai kostea pyyhe.
Mikali lika on juuttunut kiinni, kaytad tarkoitukseen soveltuvaa hankaavaa
pyyhettd (katso PLA.NET lisavarusteita), joka poistaa lian tehokkaasti
naarmuttamatta tason pintaa.

TAKUU JA ASIAKASPALVELU

Kaikki PLA.NET tuotteet kuuluvat lain mukaisen takuun piiriin. Levigmatic tarjoaa
tdyden takuun ensimmédiselle kdyttdjélle siind tapauksessa, ettd laitetta kdytetdan
kéytté-ja huolto-oppaan mukaisesti normaaleisssa kdyttéolosuhteissa.

Takuuajan aikana Levigmatic, joka on ainut valtuutettu huoltaja, korjaa vialliset
tuotteet ja/tai tuotteen osat sekd harkintansa mukaisesti vaihtaa viallisen tuotteen
tai sen osan uuteen vastaavaan tai pddosiltaan vastaavaan tuotteeseen. Yhtié
korjaa/vaihtaa tuotteen vain siind tapauksessa, ettei takuuehtoja ole rikottu.
Levigmatic ei vastaa suorista, erityisistd tai tahattomista vahingoista tai takuun
vastaisten toimenpiteiden aiheuttamista vaurioista, joihin kuuluvat myés
mahdolliset ansionmenetykset, liikevoiton menetykset ja mahdolliset sovitut
palkkiot. Kaikki takuun piiriin kuuluvat vaihdetut tuotteet jdavét Levigmatic yhtion
omistukseen. Takuun aikana suoritetut korjaukset tai vaihdot eivét jatka

PLA.NET TUOTTEIDEN ASIAKASPALVELU
TAKUUAIKA

takuuaikaa eivdtkd johda takuun raukeamisajan muuttamiseen. Tdmén takuun

piiriin - kuuluvat korjaukset ja vaihdot voidaan suorittaa myds kéyttdmélla

alkuperdéisistd poikkeavia osia tai yksikéitd, jotka vastaavat kuitenkin
toiminnaltaan tdysin korjattavaa osaa. Takuu ei vastaa virheistd tai vioista, jotka

Johtuvat grillin virheellisestd tai huolimattomasta kéytdstd, kuten esimerkiksi

ylikuormittamisesta, sydvyttdvien tuotteiden kéytén aiheuttamista vioista,

virheellisestd asennuksesta tai huollosta sekd asiattomien henkilbiden
suorittamista korjauksista.

Seuraavat toimenpiteet ovat ehdottomasti kiellettyja:

- kaasupullon vaihto tulenarkojen materiaalien Idheisyydessa;

- grillin ilmantulon tukkiminen;

- rakenteellisten muutosten suorittaminen;

- sellaisten  paineensdéatimien  kdyttd, jotka eivdt sovellu  Kéytylle
kaasulle/kédyttéoppaassa ilmoitetulle paineelle;

- grillin kdytté muihin, kuin sallittuihin tarkoituksiin;

- alkuperéisistd poikkeavien varaosien kéytto,;

- médriteltyjen huoltotoimenpiteiden laiminlyéminen;

- grillin sytyttdminen mahdollisen kaasuvuodon yhteydessa;

- grillin kdyttdminen kaasujen kanssa, jotka poikkeavat tuotteen etiketissé ja
kédyttboppaassa mddritellyistd kaasuista.

Takuu ei vastaa seuraavista tapauksista:

- tuotteen vaurioitumiset, jotka ovat tapahtuneet kuljetuksen aikana;

- tuotteen sarjanumero tai tyyppitunnus on muutettu, véérennetty, poistettu tai
niitéd ei voida enéé lukea;

- viat tai vaurioitumiset, jotka johtuvat ohjeiden tai varoitusten vastaisesta
kéytbstd, huolimattomuudesta ja varomattomasta kdytosta;

- vika, toimintahdirié tai vaurio, joka johtuu ohjeiden tai varoitusten vastaisesta
kdytostd, onnettomuuksista, ominaisuuksien muutoksista, tarkoitukseen
soveltumattomasta  kdyttéympdristdstd,  luonnonkatastrofeista, = sdhkdén
Jjakelussa ilmenevista virtaheitoista, virheellisestd asennuksesta aiheutuneista
vioista sekd lain mukaisista turvastandardeista poikkeaviin sdhkéverkkoihin
Jjaltai sdhkdlaitteistoihin kytkenndisté;

- epdtavallinen virrankulutus/kuluminen;

- naarmut tai lommot, joita ei ilmoiteta Kirjatulla Kirjeelld vahintddn 8 pdivan
kuluessa tuotteen vastaanottamisesta;

- virheellisesta huollosta johtuvat viat;

- méddrdaikaishuolto ja osien korjaus tai huolto, jotka johtuvat normaalista
kulumisesta tai materiaalien laadun luonnollisesta heikkenemisesta;

- vdrimuutokset tai sydpyminen, jotka johtuvat virheellisesta kéytdsté tai huollosta.

Takuun piiriin kuuluvat vain materiaaliviat sekd suunnittelu- ja valmistusvirheet.
Maaritelty takuuaika ei koske ammattikdyttdd, kuten esimerkiksi ravintoloita,
ruokapalveluja jne.

Takuuajan aikaisen asiakaspalvelun nopeuttamiseksi séilyta ja esité laitteen hankinnasta kertova todiste (lasku tai rahtikirja). Ota yhteys myyntipisteeseen, josta hankit
laitteen. Parhaan asiakaspalvelun takaamiseksi suosittelemme, etta taytéat alla olevan lomakkeen “Takuun rekisterdinti” ja I&heta se valmistajalle.
“Takuun rekisterdinti” voidaan suorittaa myds web-sivuillamme www.planet-barbecue.com

PERIODO POST GARANZIA

Tarjoamme asiakaspalvelun myds takuun jalkeen. Pyynto voidaan osoittaa likkeeseen, josta laite on hankittu tai suoraan valmistajalle.
Ota mielelldén yhteys séhképostitse (info@planet-food.it), web-sivun (www.planet-barbecue.com) kautta tai puhelimitse (Tel. +39 0438 470552) ja iimoita : Malli - Sarja

- Ostopdivamaéra - Ongelman kuvaus
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PLNA.NET

barbecue

Ostajan sukunimi ja nimi

Osoite

Kaupunki

Postinumero

Puhelin

E-mail

TAKUUN REKISTEROINTI

Lahetysosoite :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Malli = Mal.
Sarja
Ostopéivamaara
Liikkeen nimi

Liikkeen osoite

Takuun rekisterdinnin lomake on ldhetettédva 30 paivan kuluessa ostopdivaméaarasta, jolloin takuu astuu voimaan. Keréttyja tietoja ei kdytetd muihin tarkoituksiin ja ne on tarkoitettu vain

yhtion siséiseen kéyttoon.

Tai ldheta faksilla numeroon +39 0438 478705 - Tai rekisterdidy web-sivullamme www.planet-barbecue.com



WHCTPYKLUWK NO UCNOJIb3OBAHUIO U OBCNTY)XUBAHUIO « TAPAHUTUA PLA.NET

&

YBaxaemblil KMeHT,

PLA.NET

barbecue

MATEPWUATbI

Bce npoayktbl PLA.NET cepTucuumposaHbi.

Hawwn 6apbekio paboTaloT Ha rasy (6yTaH/mponaH unm MeTaH) um
QNEKTPOIHEPrN N OCHALLEHbI KOHTAKTHOWM NMOBEPXHOCTbIO.

Haww npoaykTbl paspaboTaHbl ANA HApY>XHOrO WCMOMb30BaHUA M MO3TOMY
npousBefeHbl M3 CTOMKWX MaTepuanoB He Tpebytowmx ocoboro yxopa.
M3roToBneHbl U3 HepXkaBeloLen ctanm.

PLA.NET ucnonb3yeT Tpu BUaa HepikaBelowen cTanu:

INOX 430: xopoLuas yCTONHMBOCTb K OKUCIIEHWIO 1 MaKCUMaUTbHaA MPOBOAMMOCTb Tenna;
INOX 304: oTnmyHaA yCTOMYMBOCTb K OKWUCIIEHWMIO W OT/IMYHAA MPOBOAMMOCTb Tenna;
INOX 316: makcvMasibHaA YCTOAYMBOCTb K OKUCTIEHWIO 1 XOPOLLIaA NPOBOANMOCTb Tenna.

MCNOJIb30BAHUE KOHTAKTHOW MOBEPXHOCTHU

Mepen Havyanom akcnnyataumn 6apbekio BHUMATENbHO MPOYUTANTE AaHHble
MHCTPYKLIMM N TEXHMYECKOe PYyKOBOACTBO. Mcnonb3oBaTb 6apbekio TONbKo Ha
OTKPbITOM MPOCTPaHCTBe (cad, napk, ABOp W T.n.). [InA npaBunbHOW paboTbl
6apbekio HE06X0AMMO ero YCTaHOBUTb Ha rOPU3OHTasNbHOW NoBepxXHOCTU. [nA
BblpaBHMBAHWA MO ropM3oHTaNM 6apbeKio MMeeT perynmpyemMble HOXKH.

noaAroToBUTEJIbHLIE OMEPALIUN:

- MNONHOCTBIO CHATb KNEALLYIOCA 3aWMTHYIO NNEHKY CO CTanu;

- ybpaTb C OTCeKa ropenok (No4 KOHTaKTHON NOBEPXHOCTbIO) M0G0 BO3MOXHbIN
JILLIHWIA 3IEMEHT;

- NPOBEPUTD, 4TObbI NOAKMNIOYEeHMEe K rady nin K 35IEKTPONMUMTaHUIO BbIMOTHUITOCH
NpaBWbHO COrNacHO MHCTPYKLUMAM B TEXHUYECKOM PYKOBOACTBE;

- MPOBEPUTb Ha NpeaMEeT yTeyek rasa u ybeauTbca 4To aTMocdepHble yCnoBusa
No3BONAIOT ero 3axeyb;

- HaOeTb TenJION30/TALMOHHbIE NepYaTKN U UMETb COOTBETCTBYHOLUNE NHCTPYMEHTDI,
KOTOpble MO3BOMAIT MepeBopaYnBaTh €y Ha KOHTaKTHOW MOBEPXHOCTM, a
WUMEHHO, nonartka, wunubl 1 BUnKa u T.n Bo nzbexxaHve cnyqaﬁHoro KOHTaKTa C
ropAYnMmM YacTAMK 6apbexio;

- BCerja npoBepATb FOpWUT N NnamA a 3aTem BbIKMIOYEHO NN OHO 4Yepe3
oBasibHble OTBEPCTUA, HAXOAALMECA HanpOTUB ropeniok, Ha (OPOHTanbHOW
CTOpOHe annapara.

Bap6ekto npegHa3HayveHo:

- TOJTIbKO AS1A NPpUroToBfeHnA enbl TakKon Kak pblﬁa, MACO, OBOLUM NOCpeacTBOM
NPAMOro KOHTaKTa C BapOYHOI NOBEPXHOCTbIO;

- ANnA B3POCIbIX mo,ueﬁ B noaxoaAwem I'ICVIXOCbI/I3VI‘-IeCKOM COCTOAHUN AnA
nosib30BaHNA ra3oBbIM 060pYyAOBaHMEM, TO €CTb MOTEHLMANbHO ONacHbIM;

- AnA 6bITOBOro He NPOecCnoHanbHOro NCNOsIb30BaHNA.

Onepatop AonxeH 6biTb O4EeHb OCTOPOXXHBIM MPWU UCMONb30BaHUM H6apbekto,

NOTOMY YTO HEKOTOpPbIE €ro 4acTu HarpeBaloTCA [0 BbICOKMX TemnepaTyp. He

nepemelarite 6apbekto BO BpeMA 1cnonb3oBaHnA. He paspelaiite HaxoautcA

Bo3ne 6apbekio AeTAM Kak BO BpemA ero paboTbl Tak M Moc/e TOro Kak OH

BbIK/TIOYEH W eLLe ropAYmiA.

3anpelaeTcA ucnonb3oBaTtb 6apbekio AnA uenen oTinyarWmxca oT Tex AnA

KOTOPbIX OH NpeAHa3HayeH, Hanpumep, Kak CpeacTBO pasorpesa.

10 IPABUN 1A NMPABUNBLHOIO UCMOJIb30BAHWUA KOHTAKTHOW MOBEPXHOCTM

1) Mocne BknioYeHna 6apbekio, OCTaBUTb OrOHb Ha MUHUMAMNbHOW MOLHOCTU
ANA TOro, 4Tobbl KOHTaKTHAA MOBEPXHOCTb «CTabunuanposanacb», NOTOM,
ecnu HeobxoaMMO, YBENMYUTb OroHb A0 Makcumyma. [lpu  cpepHein
TemnepaType okpy>atoLen cpeapl (15- 25°) BapoyHaa NOBEPXHOCTb roToBa
K 3KcnyaTauum no UCTEYEHWMIO OKOMo 5-7 MuHy. Ecnn o4eHb xonogHo - no
NCTEYEHNIO OKOSO 8-10 MUHYT.

2) MpuroToBneHne NULWKM BbINONHAETCA Npu Temnepatype 180/190° (oBowm),
220/220° (pblba W TOHKO Hape3aHHoe MAco), 240/250°  (mAco
TONCTbIMW/CPEAHUMN Kyckamu). YOO6HbI crnocob, 4Tobbl MOHATL YPOBEHb
TemnepaTypbl: KarnHyTb HECKOMbKO Kanenb BOAbl Ha MOBEPXHOCTb, €CIN OHU
MeANIeHHO WCMapAIOTCA 3TO 3HAYWUT, YTO MOBEPXHOCTb elle He JocTurna
TemnepaTypbl, €CNM OHWN Pa3pbIBAIOTCA HA MarneHbKue Lapuky, beratowve no
MOBEPXHOCTN WM HEMEeMNIeHHO WCNapAloTCA 3TO O3Ha4aeT, 4TO Bapo4vHaA
noBepxHOCTb AocTurna 220-250° 1 MOXHO NPUCTYMUTL K NPUTOTOBIIEHWIO ML,

3) BAXXHO: nocne T0ro, Kak Bbl MPOBEpPUSIM, YTO MOBEPXHOCTb AocTurana
HY>XHOI TeMnepaTypbl, HeMeANeHHO NPUCTYNanTe K NPUroTOBMEHUIO e/ibl, He
oXxupanTe, MHave NOBEPXHOCTb neperpeeTcA, U efa MOXeT NoaropeTb u
BO3MOXEH PUCK: MOTEMHEHWA MOBEPXHOCTU (Kak nycTaA KacTptona
OCTaBfIeHHaA Ha OrHe) u/wnu aecdopmaumm matepuana.

4) He knacTb Ha NAUTYy MOPOXEHYIO edy, MOTOMY YTO OHa He NpoXaputcaA
XOPOLLO N BO3MOXEH TEemnsioBo LOK BapO4HOI NMOBEPXHOCTH (aedopmauma).

5) nAa TOro 4To6bl MPUMrOTOBUTL 340POBYIO M HaTypasnbHYyl NULLY HeT
HaA06HOCTN CMa3biBaTh XXWPOM MU PACTUTENbHLIM MACIOM BapO4HYIO
nosepxHocTb. Efa cHavyana npuctaHeT K MOBEPXHOCTW WM MOcne Toro
KaK Mpo>xapuncA BepXHWA Wwap, nerko oTcTaHeT oT Hee. [Mocne nepsow
NpoXapku peKoMeHAyeM YCTaHOBUTb OFOHb Ha MWHUManbHbIA (HET
HapobHOCTW [AepXaTb €ro Ha MakCMManbHOW MOLUHOCTM), Takum
o6pa3om, CIKOHOMUTE ra3. YBenuMynBaTb OFOHb, TOJIbKO €Cnu eCcTb B
3TOM Heo6X0ANMOCTb.

6) CoBeTyeM fAep>xaTb BKIIOYEHHbIMW BCE FOPenku, XoTA 6bl Ha MUHUMATTBHOM
YpOBHe, Jake eCnuv Bbl FOTOBUTE e/ly B OAHO YacT\ BApO4HON MOBEPXHOCTY.
Takum obpa3om, TemnepaTypa 4acTu, rae ropAaT ropenku, He pacceeTcA Ha
4acTb, rAe OHW BbIKMIOYEHbI.

brarogapum 3a BaLw BeI6OP HaLLero 6apbexko 1 MPOCHM MPEXAE YeM MPUCTYMUTh K r0 SKCMAyaTaLym, BHUMATENbHO MPOYUTaTh MHCTPYKLMK
110 MCMOMb30BAHMIO 1 0BCTYXMBAHMIO HALLMX MPOSYKTOB.

Hacrosiee pykoBogcTBo HeOOX0AMMO COBEPXaTh B XOPOLIEM COCTORHMA M B CIy4ae ero ytepu / mop4n HeobXoZuMO 3anpocuTh HOBbII
aK3emnnap B nponssogutens / guctpubeiotopa. [na 6onee AeTansHoi HopMaLmn Hawm cneuwanmcTsl B Bawem pacnopaxeHnn. bes
Konebarmii CBAXUTECH C Hamu, ucronb3ya opmy O6cayxusanua KnneHTos Ha Halem caite www.planet-barbecue.com

7) CoseTyem BblKNoYaTb NpubOp, ecnu Bapka MPOUCXOAUT B HECKONbKO
3TanoB, He OCTaBMATb €e NOCTOAHHO BKIIIOYEHHOW, eCiM Ha Hel HeT edbl
(cMoTpM nNyHKT 3), NpUHMMAA BO BHUMaHWe TOT (haKT, YTO BapoyHaA
NoBEPXHOCTb BbICTPO HarpeBaeTcA.

8) MpoBepuTb Yepes creumanbHoe OTBEPCTUE BbIKMIOYMAM N Bbl Mocne
NPUroTOBNEHUA OFOHb.

9) Bbinutb NoTOK AnA c6opa macna/ xxupa, oaeBan cneunarnbHble pyKaBuLbl 1
TONbKO MOCMe TOro Kak OH OCTbIHEeT. BHMMaHue BbicokaA Temneparypa.

10) YncTuTb BapOYHYIO MOBEPXHOCTb TOMBKO KOr4a OHa XONoA4HaA, UCMONb3yA
06bIKHOBEHHbIE MOIOLLME CPEeACTBa W FOpPAYYI0 BOAY, WM cheuvasrbHble
obeaxumpusatenu ana 6apbekio/BapoyHbix nosepxHocTen (Cm.“Clean
Planet”). OnA 4ncTkM He ucnonb3oBaTb Nled Ha ropavei nnuTe (pUck
TEnnoBOro LoKa).

BbIKJTIOYEHUE BAPBEKIO

[lnA NpaBWIIbHOTO BbIKITIOYEHUA BbINOSHATL Creaytolwme AencTBrA:

a) NOBEPHYTb PYYKY PErysiMpoBKuM NiiaMeHu B NMOMOXKEHWE BbIK/IIOYEHO;

b) noBepHyTb KpaH 3akpbITMA rasa (bannoHa UM Ha CTauMOHApPHOW ceTun) Ao
yropa, Unu oTKMioYnTb 6apbeKio 0T INEKTPOCETN €CIIN OH INEKTPUHECKNUIA.

yXoA 1 ObCNY>XXUBAHUE

YUCTKA BAPBEKIO

Bap6ekio PLA.NET 13 HepyaBetoLLen CTanm n He UMetoT 0cobeHHbIX npobnem.

MoryT HaxogutcA Ha ynuue. TeM He MeHee Mbl PEKOMEHAYEM HECKONbKO

Heob6X0AUMbIX Mep NPeAOCTOPOXHOCTMN ANA NYYLWEro COAEP>KaHNA N3aenuAa.

B ocHOBHOM pekomeHayeMm:

- BCerga cojepxarb NPOAYKT B YACTOTE;

- obopynoBaTb 6apbekio KPbIWKOW, 4TOObl 06ecneynTb my4llylo TUrneHy
KOHTaKTHOW NOBEPXHOCTH;

- HaKpbITb MONMOTHUWEM 6apbekio n Tenexky, 4YTobbl npesoTBPaTUTbL
HaKoMneHve rpAsn 1 3almnTUTb ero OT HenoroAbl U aTMOCEpHbIX 0CaAKOB,
0cobeHHO B panoHax Bo3ne Mops (mpucyTcTeume coneHoro Bosayxa). PLA.NET
NoAroToBWN cneuvanbHble 4Yexnbl anAa  6apbekio  /Tenexek (CMOTpu
Akceccyapbl PLA.NET).

KayecTBO umcnonb3yembix MatepuanoB He TpebyeT cneumanbHOro yxopa um

obcny>xxmBaHnA. [JOCTATOYHO OOBLIKHOBEHHOM YWUCTKKM, 4YTOObI 0becneynTb

xopouwyio paboTy M COXpaHUTb KayecTBO MaTepuanoB. [lepvoanyecku

NPOBEPATb COCTOAHUE KPaHOB W CUCTEMbl BKJIOYEHWUA, NOAHAB KOHTaKTHYHO

noBepxHOCTb. [1poBepATb, 4TOGbl He 6biNO OCTAaTKOB eAbl WM Mbin Ha

YCTPOMCTBAxX 3aXXuraHuA 1 Ha ropenkax. OCTOPOXHO yAanvTh rpAsb.

[inA obnervyeHnA O4YNCTKM Kak KOMMNIEKTYIOWMX U3 Hep>KaBetoLLenh cTanu Tak u

KOHTakTHoi nnuTbl, PLA.NET npepnaraet cepuio NpOAyKTOB, KOTOpble

rapaHTMUpYIOT OT/IMYHYIO YACTKY U eXeaHeBHoe 06CnyXunsaHme.

OYNCTKA HEP)XABEIOLIEN CTANN

PekomeHayem ucnonb3oBatb npoaykT CLEAN INOX. CneuvanbHoe Motoliee
CPeACTBO AN1IA Hep)aBelowen cTanu, KOTopoe yAanAeT rpAsb WM KUPHble
NATHA HAaKOMNAOLWMECA HA MOBEPXHOCTU CTPYKTYPbI MW KPbILLKW, UM TENEXKN
13 HepXXaBetoLlel cTanu. To NPoAYKT XOPOLIO 06e3>XXMpuBaeT U He ocTaBnAeT
>XMPHBbIX Pa3BOAOB M €ro MOXHO MCMonb30BaTb [ANA  MblTbA  APYruX
NOBEPXHOCTEN, TaKUX Kak Mebenb 1 CTeKo.

MNocTaBnAeTcA BO (hiakoHax eMKOCTbo 750 MN C pacnbinuTenem.
CoOTBETCTBME BLICOKMM CTaHAapTam kKadectBa W (pyHKUMOHANIbHOCTU
ucnosib3yemMblx MaTepuanoB ABMAETCA [NaBHOW rapaHTMel MNpo4HOCTU U
AONroBeyHoCTM naaenuin. CobnoaeHne npasun aKCnyaTaumm 1 TEXHUHECKOro
obcny>xxmBaHua, Kak  yKasaHo HUXe, obecrneyMBaeT  OTNINYHYIO
YHKUMOHANBbHOCTb U OOJITOBEYHOCTb  U3AENUA, MPOU3BEAEHHbIX U3
Hep>KaBetoLUeit cTanu.

ACHTUNG

a) HE MCMOMNBb30BATb crnepytowume BeLLECTBa Ha OTAEMbHBIX YACTAX U3 HepXaBetoLLed cTanu:

- XropHblit 0T6envBaTenb UnM MoloLMe CPeAcTBa, COAepXalwme OTbenuBatenb (MOryT Bbi3BaTb
KOPPO31io HepXXaBetoLLeit cTanm);

- COnAHaA KVCMoTa UNW BeLeCTBa, COAepXallvie XNOpUA (MOryT BbI3BaTb KOPPO3MIO HepxaseroLeit
cTam);

- KOPPO3UOHHbIE BELLECTBa;

6) Conb, HakuUMb WK KUCTIble MPOAYKTbI (KOdbe, BIHO, anenbCvHOBbIA WM TOMATHBIA COK, IMMOH U T.N.)
MOrYT CAienaTb MaToBbIMY JETanV U3 HEPXaBEIOLLEH CTanM, ECNN UX HEMEANEBHHO HE OYUCTUTD;

B) /138enA 13 HepXaBeloLLeN CTanm, UCToNb3yeMble HeAaneko oT MOpA uni 6acceitHos, TpebyioT bonee
YacTOM OYUCTKW ANA YAANEHWA OTMOXEHWIA XTIOPUCTOI CONMK, MepefaBaemMon Yepes BO3AyX. Takum
06pa3oM, 3TO MPeAOTBPATUT XVMUMYECKYIO aTaky C BOSMOXHbIM OKMCMEHUEM (MATHA PXaBYMHbI)
HEPXaBeloLLX NOBEPXHOCTEN;

) He ocywecTsnATb 06paboTky MeTanna (pesky, WivdoaHue, MOMMPOBKY M T.n.) BO6MM3K OT
HepXaBelowWMX U3AENUA. YacTuubl ITMX METaNNoB MOryT OCTATBCA HA WX MOBEPXHOCTU W, PXaBer,
TOBPEATb U3AENMA U3 CTANM UHOKC;

7) TIATHA WK PXaBYMHA, KOTOPbIE MOABNAIOTCA HA MOBEPXHOCTU HEpXaBeloLieid CTanu, AOMXHb! GbiTb
HEME/NEHHO OYMLEHbl. MATHA, OCTABNEHHbIE HA ANMTENbHOE BPEMA, MOMYT CTaTb MOCTOAHHBIMM.
PxaBuiHa MOXET BO3EICTBOBATb XUMUHECK WM Pa3pyLLaTh HEPXaBEIoLLYI0 CTaMlb.



YOANEHUE NATEH WX PXKABYUHDI:

- HaHecTn wMotowee cpeacTBo/cneumnancHylo HeabpasuBHylo nacTy AnA
Hepxasetowen cTtanu. CpenaTb npeaBapuTeNibHOe TecTUpoBaHWe Ha
HebOonbLUIOM He3aMeTHOM y4acTke, 4ToBbl y6eaunTbCA, YTO WCXOAHaA
NOBEPXHOCTb HE UCMOpYeHa BCNEACTBME yAaNeHWA MATEH WM PXKaBYWHbI.
MOMHWTE, YTO OYUCTKY HYXXHO MPOBOAWUTL NMHEWHBIMU ABUXKEHWAMMW (a He
KPYroBbIMW) B HarpasfieHun OTAENKN NOBEPXHOCTH;

- eCnuM 3TOro He [OCTATOYHO, MCMONb3yNTe Ha Cyxo abpasvBHYIO TKaHb
PLA.NET, 3HepruyHo noTtepeB KOTOpPOW (Mpu HeobxoAuMmocTu) ypanseTtcA
okucneHve. TepeTb BCerga B OJHOM HampasBfeHWn (a He No Kpyry), 4Tobbl
MMeTb NPaBUNbHbIN 3CTETUHECKNI ahdeKT caTuHnposaHua. He ncnonbsynte
martepuanbl, KOTOpble MOryT nouapanaTb HepXasewlylo cTanb. Bcerpa
TLWAaTesIbHO MPOMbITb YUCTOW BOAOW U BbICYLLINTL O6pabaTbiBaeMbli O6bEKT.

YUCTKA KOHTAKTHOW MOBEPXHOCTWMNUTbI NOCHE XXAPEHbA
Cambliil 3hheKTUBHBIN 1 BbICTPbIA CNOCO6 3TO:

+ yhanuTb rpybylo rpAsb JIOMATOM WM €eCnvM OYeHb MpucTana unm cyxas
CKpebkoMm, cpasy nocne roToBkM noka noBepxHocTb ewe ropAadad. PLA.NET
MMeeT B CBOEM KaTasnore akceccyapbl, Takue Kak fionatka u ckpebok u
3anacHble K HUM HOXMU.

MopoxpaTb, 4TOOLI MAWTA OCTbING U pacnbinMTb Motowee cpeactso CLEAN
PLANET, octaBuB ero nogencrsoBaTb Ha NpoTAXeHun 5-10 MUHYT, 3aTem
yAanuTb 3arpA3HEHWA, KOTOpoe CTanio MATKUM W B KOHLE OMOMOCHYTb
obunbHo Bogon. CLEAN PLANET aBnAetcA 9(ppeKTVBHBIM  MOOLWMM
CPeAcTBOM  ANA  yAaneHuAa  3aTBepAeBLUEero/Cyxoro  3arpAsHEeHuA 1
nocTaBnAETCA BO (PIaKOHAX eMKOCTbIO 750 M1 € pacnbimTenem.

B OCHOBHOM [0OCTATOMHO MCMONMb30BaTh ANA YUCTKU cnerka abpasuBHble
ry6ku MnuM BRaXHylo BeTOWb. EcCnn 3arpA3HEHNA OYeHb CuIbHble, eCTb B
Hanuymm abpasveHanA TKaHb (cMoTpu Akceccyapbl PLA.NET), koTopaA o4eHb
ahheKTMBHA, HO He LapanaeT nnnTy.

FAPAHTUA U OBCJ1Y)KUBAHUE

Bce nsnenna PLA.NET nokpbiTbl 3aKOHHO rapaHTnes. Levigmatic npeanaraet
MOJIHYIO rapaHTUio NepBoMy BraAesbLy, B COOTBETCTBUM CO crieungukaLmamm
pyKkoBoACTBa 0 MCMOMb30BaHMIO U 06CIY>XMBAHMIO, OCHOBaHHbIMM Ha
aKcrnyatauum 0bbI4HOro MobL3oBaTess.

Ha npotAxeHun rapaHTW/AHOro cpoka, kKomnaHua Levigmatic, kak
eAMHCTBEHHOe CpeACcTBO B €e  pacriopsXkeHwn, AofxHa  6yaet
OTPEMOHTUPOBATL NPOAYKTbI U / WM HeUcrpasHble KOMMOHEHTbI, Wn Mo
CBOEMy yCMOTPEHUIO 3aMEeHUTb AeheKTHOe U3[enne nnm ero 4acTb, Ha Apyroi
npoAyKT WAn, no KpavHe#d mepe, DYHKUMOHANbHO 9KBUBANEHTHbINA. 3TO
CpeAcTBO AB/IAETCA €AMHCTBEHHbIM U WUCKITOYMTESbHBIM A1 KaKoro-néo
HapyLueHns ycrnoswii rapaHTuu. Levigmatic He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a
110604 NPAMOIA, crieunarbHbIi, CryYaiHbii NN KOCBEHHbIN yLLiep6, CBA3aHHbIA
C HapyLIeHNeM rapaHTu, B TOM YUCTIE YMyLUEHHYIO NPubbIfb, HEeAOMO Yy YeHHbI
/AI0X04, He 0CBEeAOMIEHHOCTb 0 AehekTax. Bce martepuarnbi, 3aMeHeHHble Ha
OCHOBaHWM rapaHTum, OCTaloTCA COBCTBEHHOCThIO Levigmatic. BbinonHeHne

CNY>XBA TEXHUYECKOIO OBCY>XUBAHUA NMPOAYKTOB PLA.NET
FAPAHTUMHbIN NEPKOL

paboT 1o PEMOHTY UM 3aMeHe 10 rapaHTu, He BIEYET 3a COO0M pacLUMpeHne

rapaHTUM Uv XXe NPoANIeHNs ee CPoKa. ¥l peMOHT, u 3aMeHa OCyLLeCTB/IAeMble

B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMM HACTOALLEN rapaHTum, MOryT GbITb BbIMOTHEHbI C

UCMONb30BaHNEM [eTaneil uam y3/0B HEe WAEHTUYHbIX, HO (OYHKUMOHAsIbHO

9KBUBAJIEHTHbIX AaHHOMY 06BEKTY PeMOHTa. [[apaHTuA He pacnpocTpaHAeTCsA

Ha OLMGKN nnn [AeeKTbI, KOTOPbIE ABMAAIOTCA CHeACTBUEM HEnpaBuiibHOro

WM HeHapanexaluero ucrosnb3oBaHnA 6apbekio, Takue Kak neperpyska,

rOBPEXAEHNSA, BbI3BaHHbIE WCMO/IL30BaHNEM arpPecCuBHbIX MPOAYKTOB,

HernpaBuiibHasAs yCTaHOBKa, HenpaBUilbHOE TEeXHUYECKOoe O06ChyXusaHune u

PEMOHT, cAe1aHHbIE HE YrOTHOMOYEHHBIMM NNLA.

CTporo 3anpelyaeTca:

- 3aMeHATb ra3oBbivi 6asoH B6M31 UCTOYHUKOB BO3ropaHus;

- 3aKpbIBaTb BEHTUALUMOHHBIE OTBEPCTNA HA 6apbekto;

- IPOBOANTL CTPYKTYPHbIE M3MEHEHUS ;

- UCrIONb30BaTh PEAYKTOPLI AaBIEHNA HE COOTBETCTBYIOLUME TUIY ra3a/AaBieHus,
yKa3aHHOro B PYKOBOACTBE;

- MCMOIb30BaTh HE M0 Ha3HaYeHnto 6ap6ekxio;

- UCMO/1b30BaTh HE OPUrMHASIbHBIE 3aMacHbIe YacTu;

- He BbIMOJHATL MPeAnUCaHHOE M1aHOBoe 06CTyXnBaHue;

- BK/o4aTb 6apbekio B npucyTCTBMM 3anaxa rasa;

- nogasartb Ha 6apbekKto ras OTINYAILMIACA OT TUNa, yKa3aHHOro Ha STUKETKe
MPOAYKTa U B PyKOBOACTBE.

W3 rapaHTUm ncknovaloTcA:

- C/lyyaliHble MOTOMKMU BO3HUKLLME BO BPEMS TPaHCMOPTUPOBKU,

- eCM CepuiiHbIF HOMeP 1 TUIM NPOAYKTa M3MEHEH, yAaneH, CKOMUpoBaH, CHAT
W Hepa3bopynBbIi;

- AepeKTbl U HEUCNPaBHOCTH, BbI3BaHHbIE HENpPaBuIibHbIM MCMOIb30BaHNEM
npoaykTa B COOTBETCTBUMM C MHCTPYKUMAMM UM PEKOMEeHAauuamu um
HEBPEXXHOCTbIO, HEKOMMETEHTHOCTBIO

- ePeKT, HEUCNPABHOCTb WU MOBPEXAEHNE B pe3yrbTate HenpasBuiibHOro
UCMOMb30BaHNA B COOTBETCTBUU C MHCTPYKUMAMM W PEeKOMEeHAAUMAMM,
aBapuu, MoauuKaumn, HenoaxoAsaLen (U3NYECKON Wam onepaTuBHON
cpene, CTUXWIHBIX 6eACTBUI, CKAYKOB HAaMPAXEHUA UM 31eKTPONMUTaHNs,
feheKTOB, CBA3AaHHbIX C HEMPaBUIIbHON yCTaHOBKOM, & TaKXXe MOAKMOYEeHNA K
S/IeKTPUYECKON cucTeme He oTBevarowei Hopmam 6e3onacHocTn B
COOTBETCTBUM C 3aKOHOM

- aHomasibHoe noTpebrneHne /u3HocC,;

- yapanuHbl M BMATUHBI O KOTOPbIX HE COO6LLaeTCA 3aKa3HbIM MUCBMOM C
yBEeAOMIEHNEM O BPyYeHUN B TeYeHne 8 AHeli OT noslyyeHne ToBapa;

- AEeheKTbI BCNIEACTBME HENPaBUIIbHOro 06CTYXXNBaHNA

- repuoandeckoe ob6CIyXXUBaHNe M PEMOHT MM 3aMeHa 4YacTel B CBA3N C
HOPMaJ IbHbIM U3HOCOM

- UBMEHeHMe LiBeTa 1 KOPPO3us B pe3ynbTaTe HernpaBnibHOro MCMoIb30BaHNsA
u obcnyxunBaHnsa

[laHHaA rapaHTMA He pacnpoCTpaHAeTCA Ha cryyau oTnuyalomeca oT

nedeKToB MaTepuana, KOHCTPYKUMM unu npousBoAacTBa. Cpok rapaHTum

YKa3aHHbIN HWXEe, He MOXeT ObiTb MNpUMEHEH K NpodeccroHanbHOMy

nosib3oBaTento, TaKOMy Kak, Harpumep, pecTopaHbl, KaTepuHr, 1 T.4.

YT106bI MCNONb30BaTb 06CNYXUBAHWE MO rapaHTUM, HeobXoAMMO UMETb U MPefoCTaBUTb AOKYMEHTbl, MOATBEPXAaoWwme MOKYnKy (MHBOﬁC nnun TOBaprII;I I~leK) n

06paTuTbCA B TOProBYIO TOYKY, rae 6bi NPMoGpeTeH NpoayKT.

YT106bI 06eCcne4nTb ny4wee obcnyxusaHue, npocum Bac 3anonHuTb hopmy «Pernctpaumm rapaHTum», KOTopaA HaXoOAUTCA HUXXE U OTNPaBUTb ee NPOU3BOAUTENIO.
«Pernctpauuio rapaHTum» MOXHO BbINOMHUTL TakXXe Ha cavite www.planet-barbecue.com

MOCNErAPAHTUAHUIN NEPUOL

MpeanpuATYe NpeaocTaBnAeT Moboe cepBUCHOE 0BCNy>XMBAHME TakXXe B NOCNerapaHTUiHbIN NepuoA. 3anpoc MoXeT 6bITb CAeNaH Yepes MarasuH, rae Bbl npruobpenu
NpoAyKT WM HanpAmylo Ha npeanpuATve. C npeanpuATMEM Bbl MOXETe CBA3ATbCA MO dnekTpoHolW noyte (info@planet-food.it) wnn uyepes cant
(www.planet-barbecue.com) nnu no Tenedony (Tel. +39 0438 470552), coobums : Moaensb - Cepuio - [laTy npuobpeteHua - OnucaHue npo6nembl
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PEFTUCTPALUA TAPAHTUU

OtnpaBuTs :

Att. Warranty Dept.

LEVIGMATIC SRL

Via dell’Industria, 39

31020 San Vendemiano (TV) ltaly

Mogenb = Moga.
CepuA

[lata npuoGpeTeHua
Vva npoaasua

Anpec MarasuHa

HacTonwan dopma Peructpaummu FapaHTum fomkHa 6bITb OTNpaBrieHa B TedeHnm 30 AHel 0T AaTbl NOKYNKU ANA TOro YToGbl aKTUBMPOBATb rapaHTuio. CobpaHHble AaHHble

He 6y.uy1' 06paﬁaTblBaTbCF| W CNy>aT TONbKO ANA BHYTPEeHHero ncnonb3oBaHuA.

Wnu otnpaBuTtb no ¢akcy +39 0438 478705 - inu 3apeructpmpoBaTbCA Ha caute www.planet-barbecue.com
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