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Gusseisernes Grillzubehör – Gebrauchs- und Pflegehinweise 
 
 
Einleitung 
 
Vielen Dank, dass Sie sich zum Kauf dieses Qualitätsproduktes entschieden haben. Um das Verlet-
zungsrisiko zu minimieren bitten wir Sie stets einige grundlegende Sicherheitsvorkehrungen zu treffen, 
wenn Sie dieses Gerät verwenden. Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfältig durch und ver-
gewissern Sie sich, dass Sie sie verstanden haben. 
 
 
Prinzip 
 
Das Grillzubehör reguliert dank seiner hohen Masse (Gusseisen) ungleichmäßige Hitze und ermöglicht 
so ein gleichmäßiges Garen. 
 
 
Einbrennen 
 

• Das Geschirr ist bereits eingebrannt und kann sofort benutzt werden. Wir empfehlen jedoch 
vorab eine Reinigung (siehe unten) durchzuführen. 

• Ist ein erneutes Einbrennen erforderlich, gehen Sie bitte wie folgt vor: 
o Reinigen Sie das Geschirr mit heißem Wasser. 
o Reiben Sie es anschließend mit geschmacksneutralem, pflanzlichem Fett (z. B. Kokos-

fett) ein. 
o Legen Sie das Geschirr eine Stunde bei 200 °C in den Backofen (oder besser draußen 

in einen heißen Kugelgrill – dann auf Temperatur achten!). 
o Verreiben Sie verbliebenes Fett. Fertig! 

• Diese Behandlung bitte regelmäßig wiederholen, damit sich die Poren füllen (Patinabildung) 
und die Platte optimal vor Rost geschützt wird. So haben Sie lange Freude mit Ihrem Grillge-
schirr. 

 
 
Reinigung/Pflege 
 
Für die Reinigung genügt heißes Wasser; gröbere Speisereste mit einer Bürste abschrubben. Benutzen 
Sie niemals Seife oder scharfe Reinigungsmittel. Diese zerstören die vorhandene Fettschicht/Patina, 
und die Platte muss dann neu eingebrannt werden (siehe oben). Nach jeder Reinigung das Geschirr 
immer einfetten. 
 
Wichtig: Entfernen Sie umgehend nach Benutzung alle Speisereste und die gesamte Asche. In Verbin-
dung mit Feuchtigkeit wird sonst Rostbildung begünstigt. 
 
 
Aufbewahrung 
 
Mit gutem Speiseöl einfetten; mit Küchenpapier umwickeln; trocken lagern. So übersteht das Grillge-
schirr auch längere Aufbewahrungszeiten spielend. 
 
 
 
Wichtiger Hinweis: 
 
Nachdruck, auch auszugsweise, und jegliche kommerzielle Nutzung, auch von Teilen der Anleitung, nur 
mit schriftlicher Genehmigung, der WilTec Wildanger Technik GmbH. 


