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Die andere Art zu grillen:
WMF Profi Plus Plancha Grill

Die Marke WMF stérkt in diesem Sommer weiter ihre Kompetenz im Grill-Segment: Mit dem WMF
Profi Plus Plancha Grill wird die BBQ Range auf ein ganz neues Level vielseitiger Grillmdglichkeiten
gehoben. Von leckeren spanischen Plancha-Rezepten bis hin zum kdstlichen japanischen Teppanyaki -
der Plancha Grill sorgt immer fiir hervorragende Ergebnisse. Dem WMF-eigenen Anspruch folgend,
hidlt auch dieses Gerdt hochste Sicherheitsstandards ein und ist zudem fiir den AuBeneinsatz
zertifiziert.

Schon im 19. Jahrhundert nutzten die Spanier einen Plancha Grill, um viele Gaste bei groBen Festen zu
verkdstigen. Denn ein klarer Vorteil eines Plancha Grills liegt in der Geselligkeit: Er ist besonders schnell und
einfach zu bedienen, sodass viel Zeit fiir die Besucher bleibt. Damals wie heute steht beim Grillen mit dem
Plancha das aromatische Garen im Vordergrund, weshalb es vor allem in Spanien und Frankreich eine sehr
beliebte Zubereitungsart ist.

Plancha-Grillen meint die Zubereitung auf einer flachen, sehr heiBen Platte (,Plancha” ist spanisch fiir
JPlatte”). Es steht fir eine sehr vielseitige Art des Grillens, die gleichzeitig gestinder und fettdrmer als das
klassische Grillen ist. Auf einer Plancha lassen sich vor allem kleineres Grillgut, wie Gambas und Krabben
oder Grillgemise, sehr gut zubereiten - denn im Gegensatz zum konventionellen Grillen kénnen diese hier
nicht durch den Grillrost fallen.

Bekannt ist das Plancha-Grillen ebenfalls fiir aromatische Mischungen: Traditionell wird hier das Grillgut
gerne kraftig mit Marinaden, Alkohol und Saften (ibergossen - eine Zubereitungsart, die auf einer flachen
Platte schlicht besser funktioniert als auf einem konventionellen Rost. Aufgrund der hohen Temperaturen
verdampft die Feuchtigkeit des Grillguts und sammelt sich auf der Grillfliche in Form von Tropfen. Die
Flissigkeiten gehen dabei nicht auf das Gargut tber, sondern sie schwimmen zwischen der Grillplatte und
dem Gargut; somit ,schwebt” das Grillgut férmlich auf dem Dampf Uiber der Platte. Man spricht hier vom
sogenannten ,Sublimations-Effekt”, bei dem Gewiirze und Aromen besonders gut auf das Grillgut
Ubertragen werden. Physikalisch betrachtet karamellisiert die Oberflache, wobei das Grillgut auBen knusprig
und unglaublich lecker wird, wahrend die Zutaten innen schén saftig bleiben.

Auch in Deutschland erfreut sich das Multitalent immer groBerer Beliebtheit. Mit seinen einstellbaren
hohen Temperaturen, der kraftvollen Leistung und der groBen Grillfliche (64 x 34 cm) eignet sich der neue
WMF Profi Plus Plancha Grill perfekt zur gesunden, aromatischen Zubereitung von allerlei gegrillten
Mahlzeiten flr die ganze Familie und Gaste. Das Geréat ist aus hochwertigem Edelstahl gefertigt und verfiigt
iber zwei getrennt regelbare Grillzonen, die ein gleichzeitiges Grillen von unterschiedlichen Zutaten
ermdglichen. Neben klassischem Grillgut wie Fleisch und Fisch, lassen sich auf der Plancha Grillplatte aber
auch leckere StiBspeisen zubereiten. Knusprig-knackige Obst-Marshmallow-SpieBe, sommerlich-frischer
Beerencrumble oder lieber siiBe Banane in Blatterteig? Von der Vorspeise bis zum Dessert - auf dem neuen
WMF Profi Plus Plancha Grill 13sst sich ein rundum BBQ-Dinner fiir Freunde & Familie zaubern, ohne zu viel
Zeit abseits des Tisches verbringen zu missen. Auch die Reinigung der Grillplatte erfolgt absolut mihelos.

GemaB dem hohen Sicherheitsanspruch der Marke WMF ist der neue Profi Plus Plancha Grill GS-zertifiziert,
egal ob drinnen oder drauBen: Mit dem GS-Siegel fiir ,Geprifte Sicherheit” wird bestitigt, dass das Gerat
die Anforderungen des Produktsicherheitsgesetzes erfillt.

Produktdetails:
e Die andere Art zu grillen: Gesundes, fettarmes und vielseitiges Grillen bei hohen Temperaturen.
o WMF High Performance: 3.200 Watt Leistung fiir schnelles Aufheizen.
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Hohe Temperaturen: Bis auf 300° C erhitzbar.

GroBziigige Grillfliche: Bis zu 2.176 cm2 auf zwei getrennt regelbaren Grillzonen.

Hochwertiges Material: Grillplatte, Fettauffangschale und Rahmen aus Edelstahl.

e Miihelose Reinigung: Pflegeleichte Konstruktion aus Edelstahl und leicht zu entnehmende, groBe
Fettauffangschale.

e Gepriifte Sicherheit: GS-Siegel und IPx4-zertifiziert auch fiir den AuBeneinsatz.

Der WMF Profi Plus Plancha Grill ist ab Juni 2021 zu einem UVP* von 499,99 Euro im Handel erhiltlich.
* Unverbindliche Preisempfehlung der WMF GmbH

Uber die Marke WMF

Seit tiber 165 Jahren setzt die Marke WMF MaBstabe mit ihren Innovationen und wirkt im Markt als
wichtiger Impulsgeber. Und das mit Produkten, deren ausgezeichnetes Design, perfekte Funktionalitdt und
beste Qualitat Lust auf kulinarische Erlebnisse machen. Vom Vorbereiten und Kochen bis hin zum Essen und
Trinken. Vier Momente, in denen die Marke WMF mitten im Leben der Kunden ist. Mit WMF Produkten wird
bereits das Machen zum Genuss. Von der Vorbereitung mit prazise schneidenden Kiichenmessern, dem
Kochen mit innovativem Kochgeschirr iber das Essen mit formschdnen Bestecken bis hin zu Karaffen fiir
Getranke sowie Tischaccessoires. Mit Produkten der Marke WMF werden alle diese Augenblicke zu etwas
Besonderem. WMF ist eine Marke der WMF Group mit Sitz in Geislingen an der Steige, die seit Ende 2016
zum franzdsischen Groupe SEB Konzern gehort.
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