Jargnevalt vordleme nelja erineva pliiditibi
eeliseid ja puuduseid, et teha teie jaoks sobivaima
valikut lihtsamaks.

emailitud  voi
kinnitatud
gaasipoletid, mille kohal on Uks voi mitu malmist

tehtud
terasest, kuhu on

Tavaliselt on need
roostevabast

resti. Toiduvalmistamine toimub lahtise tule
kohal, mille tekitab gaas — seega on seda tilpi
pliidi kasutamiseks vaja gaasitoru vdi ballooni.

Koige sagedamini on need tehtud emailitud voi
roostevabast terasest. Malmist keeduplaadi alla
on paigaldatud spiraalne kiitteelement.

Lihntsamatel mudelitel on
(kUtteelemendid)
pealispinna alla. Need kuumenevad ja kannavad

metallist spiraalid
paigaldatud keraamilise
kuumuse (infrapunakiirguse) Ule keraamilisele
pealispinnale, mis omakorda kuumutab ndud ja
toidu. On olemas pliidid, mille puhul kasutatakse
spiraalide asemel nn highlight kiittekeha. Neil on
[ihem soojenemisaeg ja seetdttu valmib toit
kiiremini. Igal juhul on soovituslik kasutada paksu
pohjaga potte ja panne, mis salvestavad soojust.

% nordcn

Nordic Council of Ministers

Magusaid, suhkruga toite, nt moosi keetes tuleb
olla tahelepanelik, sest pliidi pinnale sattumisel
tuleb see koheselt puhastada, et valtida pinna
kahjustumist.

Induktsioonpliidi puhul tekitab soojusenergia
[abib  pliidi
keraamilise pinna ja mille kogub endasse pott,

kesksageduslik magnetvali, mis

ning kuumuse toimel kiipseb toit.

Niipea, kui koogindu eemaldatakse keedualalt,
kaob ka magnetvali ning soojuse tootmine 16peb.
Soojust vabastatakse vastavalt koogindu pdhja
diameetrile, mis peab olema magnetiline, nt
valmistatud terasest, emailitud terasest voi
malmist.

kaigus (kui toitu
elektromagnetiline vali.

Induktsiooniprotsessi
valmistatakse) tekib

Seetdttu ei soovitata vaga pikalt pliidile vaga
lahedal seista. Sidamestimulaatoriga inimestel ja
rasedatel soovitatakse konsulteerida arstiga enne
selle pliidi kasutamist.




® pikkaajalisel
kasutamisel tekivad
tahm ja sadestus,
vaja on véimsat
Ohupuhastit

© Eivaja
spetsiaalseid
koogindusid, voib
kasutada saab
deformeerunud voi
kumera pGhjaga
nousid (nt wok-
pann)

® pikaajalisel
kasutamisel kattub
koogindude pohi
tahmaga

® potis keemis-
temperatuuri
saavutamiseks
kulub paris palju
aega

® pliiti ei ole kerge
puhastada, eriti kui
toit sinna korbeb

® pliit ei llitu ise
valja

® Tuleohtlik, kui
jatta jarelevalveta,
lahtine tuli vGib
tekitada pdletusi

® 4 pdletiga pliidi
hind on 80-300
eurot

® elektritarve on
korge

© tahma ja sadestust

ei teki; lagi, seinad ja
moobel ei kattu
tahmaga, mis on eriti
oluline avatud koogi
puhul

© Eivaja
spetsiaalseid
koogindusid, aga
soovitav on kasutada
paksu pohjaga
nousid, kuna need
salvestavad soojust

© mdju kédgindudele

puudub

® potis
keemistemperatuuri
saavutamiseks kulub
paris palju aega

® pliiti ei ole kerge
puhastada, eriti kui
toit sinna korbeb

® pliit ei lulitu ise
valja

® pind jaab parast
valjalulitamist pikaks

ajaks kuumaks, seega

on oht sGrmede
pSletamiseks

® 4 plaadiga pliidi
hind on 80-90 eurot

® energiatdhus (kasutab
30% vahem elektrit kui
malmist keeduplaatidega
elektripliit)

© tahma ja sadestust ei
teki; lagi, seinad ja
moobel ei kattu tahmaga,
mis on eriti oluline avatud
koogi puhul

® Ei vaja spetsiaalseid
koogindusid, aga soovitav
on kasutada paksu ja
sileda pohjaga nousid (et
paremini soojust koguda
ja pinda mitte kraapida)

© mdju kdédgindudele
puudub

® potis
keemistemperatuuri
saavutamiseks kulub paris
palju aega

® siledat pinda on kerge
puhastada; kui toit on
pinnale kdrbenud, siis
tuleks puhastada
ettevaatlikult, et pinda
mitte kriipida

® pliit ei lulitu ise valja

® pind jaab parast
valjalulitamist pikaks
ajaks kuumaks, seega on
oht s6rmede
pSletamiseks

® 4 plaadiga pliidi hind
algab 170 eurost

© viga energiatdhus (kasutab kuni
50% vahem elektrit kui malmist
keeduplaatidega elektripliit), kuna
soojenevad koogindud, mitte pliit

© tahma ja sadestust ei teki; lagi,
seinad ja moobel ei kattu tahmaga, mis
on eriti oluline avatud kéogi puhul

® vajab spetsiaalseid kéogindusid,
mille paks pohi on tehtud kas terasest
vOi malmist (kui magnet jaab poti
kulge, siis on tegemist Gige potiga);
samuti peab ndu pohi vastama
keeduplaadi diameetrile, sest vastasel
juhul ei pruugi pliit seda ,,ara tunda”

© mdju kéogindudele puudub

© vérreldes tavaliste elektripliitidega
saavutab induktsioonpliit
keemistemperatuuri poole liihema
ajaga

© siledat pinda on kerge puhastada;
isegi kui Ulekeenud toitu ei puhastata
koheselt, ei kdrbe see pinnale

© kui anum vbetakse pliidilt ara ja pliit
ununeb sisse, siis lilitub see ise vélja

© pérast pliidi valjalulitamist voi
anuma dravotmist kuumutamisprotsess
peatub ning pind jahtub kiiresti

® 4 plaadiga pliidi hind algab 250
eurost — tundub olevat kallis, aga
vOrreldes sama klassi tavaliste
keraamiliste elektripliitidega ei ole
hinnaerinevus véga suur



