Girillin ja parilan puhdistus

1. Lammité grilli ja irrota grillauspintoihin kinnittynyt
karsta grilliharjan raapalla.

2. Kaada grilipannuun hiukan vetta, ja keita irti
grilipannuun kiinnittyneet marinadi, lihasneste ja
mausteet.

3. Irronnut "karsta” ja rasva pyyhitaan pois
talouspaperilla.

4. Lammin pannu ja parila voidellaan kaytto-
kuntoon &liylld. Oliya pinnat vain kevyesti, ettei
poly kerry paistopintoihin. Hyvin hoidettu parila
on kevyesti rasvattu ja kiiltava.

5. Kostuta grilliritilat griliharjan sieniosalla ja hoyryta
karstaa, niin se irtoaa helposti ritilasta.

6. Harjaa grilliharjan harjaosalla karsta irti. Toista
kasittely tarvittaessa 2-3 kertaa. Oliya grilliritila
kevyesti. Muista sammuttaa kaasupoltin. Anna
grillin jaahtya hyvin ennen siirtoa, peittamistéa ja
varastointia.

Jos grillin paistopinnat ovat erittéin likaiset, ne voi myos pesta. Pese kromattu tai emaloitu
grilausritila saippuavedelld. Ala kayté hankaavia puhdistusaineita. Pese valurautaritilét ja -parilat
pelkélla vedella. Ala kayta pesuainetta, silld se saattaa jattaa makua griliruokiin ja altistaa
valurautapinnat ruostumiselle. Kuivaa grillin paistopinnat talouspaperilla.

Girilin kannen voi puhdistaa miedolla pesuaineliuoksella. SCT-itsepuhdistuvuusominaisuudella
varustettujen grillien kansi puhdistuu sisapuolelta katevasti lammittamalla grilli 300 asteeseen.

Muista puhdistaa myos polttimet noin 2-3 kuukauden valein.

Girillaus onnistuu parhaiten puhtaalla ja hyvin hoidetulla grillilld, seka siihen tarkoitetuilla oikeilla
tydvalineilla.

Tutustu Cello-sistusmaailmaan osoitteessa
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