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Reinigung Indu+ Trolley und Kochfelder

TROLLEY
Holz:

Holz ist ein Naturprodukt, das lebt und spezifische Merkmale hinsichtlich Aussehen, Farbe, Wirkung
und Struktur hat. Daher verdient es eine gute Pflege. In den letzten warmen Tagen des Sommers
lohnt es sich meistens, das Naturholz noch einmal mit einem geeigneten Holzdl zu behandeln.

Das Holzdl 1asst die erdigen Holzténe wieder besser zur Geltung kommen und bietet Schutz vor dem
Ausbleichen durch Sonneneinstrahlung. Sie erhalten das Ol bei Ihrem Gartenmobel-Handler oder im
Baumarkt.

Wenn das Holz bereits vergraut ist, bringt Olen alleine nichts mehr. Dann muss die patinierte, graue
Oberflache zun&chst leicht abgeschliffen werden. Erst danach sollte das Holz gedlt werden.

Edelstahl:

Hat lhr Trolley eine Arbeitsflache und/oder FiRe aus Edelstahl?

Reinigen Sie diese vorzugsweise mit einem speziell fir Edelstahl bestimmten Produkt, das in der
Drogerie erhaltlich ist. Verwenden Sie dieses Produkt jedoch niemals fir lhre Teppanyaki-Kochplatte!
Verbundstoff:

Sie kdnnen den hochwertigen Verbundwerkstoff, der fir die indu+ Trolleys verwendet wird, perfekt mit

herkdmmlichem Reinigungsmittel reinigen. Verwenden Sie keine aggressiven Produkte, die kréftige
S&uren oder Basen enthalten.



KOCHFELDER

Induktionskochfeld:

Da die Temperatur beim Induktionsherd sehr schnell verandert werden kann, lassen sich altbekannte
Kiichenprobleme wie beispielsweise tiberkochende Milch in der Regel gut verhindern. Sollte es doch
einmal passiert sein, halt sich das Malheur meist in Grenzen, da die Induktionsplatten kaum erwarmen
oder heil werden. Daher ist es nahezu unmdglich, dass irgendetwas einbrennt, wie man es von
anderen Kochfeldern her kennt. Sie sollten das Induktionskochfeld jedoch regelmafig reinigen.

Die Induktionskochplatten bestehen aus relativ unempfindlicher Glaskeramik. Sie sind in der
Reinigung recht unkompliziert.

Nachdem Sie den Induktionsherd benutzt haben, reicht es normalerweise, wenn Sie das Kochfeld mit
einem feuchten Tuch - etwa einem Mikrofasertuch — abwischen.

Méochten Sie Ihre Induktionskochplatten mit neuem Glanz versehen, kdnnen Sie dafir einen
handelsiiblichen Glasreiniger benutzen.

Leichtere Verschmutzungen, wie beispielsweise Fettflecken, bekommen Sie gut mit einem feuchten
Schwamm oder Lappen und ein wenig Spulmittel weg.

Bewahrt haben sich fur die Reinigung des Induktionskochfeldes auch einige Spritzer Zitronensaft oder
Essig in warmem Wasser, genauso wie Orangenreiniger.

Sollte sich doch einmal ein etwas hartnackigerer Fleck festgesetzt haben, schaben Sie ihn vorsichtig
mit einem Ceranfeldschaber weg.

Alternativ bekommen Sie im Fachhandel auch spezielle Reinigungsmittel fir Induktions- und
Ceranfeldkochplatten.

Teppanyaki-Kochfeld:

Freiheit ist beim indu+ Teppanyaki Trumpf, denn Sie kdnnen nach Herzenslust ohne Tépfe und
Pfannen kochen und braten. AuRerdem ist diese Art der Speisenzubereitung sehr gesund, weil wenig
Fett erforderlich ist.

Die Reinigung ist spielend einfach! Sie benétigen lediglich einen Spachtel, einen Schwamm und
herkdbmmliches Spulmittel.

Gerat ausschalten und etwas Wasser auf die Bratflache giessen. Einige Spritzer Spulmittel
dazugeben. Lassen Sie die Verschmutzung einweichen. Mit der Reinigung erst beginnen, wenn die
Heissanzeige erloschen ist.

Zwischenreinigung zwischen zwei Bratvorgangen:

- Schalten Sie das Gerat aus und schieben Sie 4-5 Eiswurfel mit dem Spachtelriicken Uber die
heisse Bratflache.

- Angeldste Verschmutzungen mit Spachtel und Kiichenkrepp entfernen, dabei das zerkniillte
Kichenkrepp zwischen die Spachteln klemmen.

- Schalten Sie das Gerét wieder ein

- Wenn Sie Geschmacksriickstédnde neutralisieren wollen, reiben Sie die Bratflache mit etwas
Zitronensatft ein.

SCHNEIDEBRETT aus Holz

Die Reinigung erfolgt vorzugsweise mit einem feuchten Lappen. Sie kénnen das Schneidebrett auch
mit Salz und ein wenig Zitronensaft, das Sie auf einen feuchten Schwamm oder Lappen auftragen,
grindlich reinigen. Behandeln Sie das Brett danach immer mit Ol (Paraffin6l oder Salatél). Wenn Sie
das Schneidebrett nicht korrekt reinigen, kdnnen sich Risse bilden. Diese kénnen beispielsweise mit
hartem Mdbelwachs gefiillt werden.


http://www.amazon.de/exec/obidos/ASIN/B0009IQZH0/chiponline?&tag=chiponline
http://www.amazon.de/AEG-HK-634250-X-B-Glaskeramik/dp/B0053TQS2C/?tag=chiponline
http://www.amazon.de/WMF-1873436030-Ceranfeldschaber-Profi-Plus/dp/B007BBN32I/?tag=chiponline
http://www.amazon.de/Bosch-Glaskeramik-Kochfelder-Glaskeramikreiniger-Metallschaber-Reinigungstuch/dp/B00CXO6DPW/?tag=chiponline
http://www.amazon.de/Bosch-Glaskeramik-Kochfelder-Glaskeramikreiniger-Metallschaber-Reinigungstuch/dp/B00CXO6DPW/?tag=chiponline

